Zatacznik Nr 1

Opis przedmiotu zamowienia

Produkty spozywcze objete dostawg powinny odpowiadaé warunkom jakosciowym zgodnie

z obowigzujgcymi atestami, Polskimi Normami, prawem zywnos$ciowym oraz obowigzujgcymi zasadami

GMP/GHP oraz spetnia¢ zasady systemu HACCP w zaktadach zywienia zbiorowego miedzy innymi:

1)
2)

3)

4)

5)

6)

7)

Posiadac odpowiednie specyfikacje jakosciowe i atesty.

Posiadac oznakowanie widocznym, czytelnym i nieusuwanym kodem identyfikacyjnym oraz terminem
przydatnosci do spozycia.

Posiada¢ odpowiedni system przewozenia towaréw — zachowanie rozdzielnosci transportu. Srodki
transportu powinny posiada¢ odpowiednig temperature podczas transportu i odpowiednie warunki
sanitarne pojazdu. Dysponenci i kierowcy Wykonawcy winni posiadaé aktualne swiadectwa zdrowia
oraz odpowiednie decyzje sanitarne na srodki transportu.

Artykuty spozywcze muszg odpowiada¢ normom jakosciowym a w przypadku warzyw i owocow
Swiezych muszg by¢ klasy |, ktérg okresla Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (UE) Nr 543/2011
z dnia 7 czerwca 2011 r. ustanawiajgce szczegdtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady Europy
(WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocow
i warzyw.

Warzywa i owoce powinny by¢ zdrowe (bez sladéw gnicia i plesni), wolne od szkodnikéw i uszkodzen
przez nich wyrzadzonych, nie zwiedniete, czyste, nie uszkodzone.

Wszystkie artykuty suche powinny by¢ pakowane w czyste opakowania jednostkowe przeznaczone do
kontaktu z zywnoscig chronigce przed uszkodzeniem. Nasiona powinny by¢ suche, bez obecnosci
szkodnikdw oraz uszkodzen przez nich wyrzadzonych, bez $ladéw plesni czy wilgoci.

Wszystkie artykuty piekarnicze powinny byé dostarczane suche, bez obecnosci szkodnikéw, bez sladéw
plesni czy wilgoci. Nie dopuszczane sg produkty uszkodzone mechanicznie, potamane, niewyrosniete,
zakalcowate wewnatrz lub o zbyt ciemnym kolorze skorki.

Surowce i sktadniki nietrwate mikrobiologicznie chtodzone powinny by¢ dostarczone do placéwki
w temperaturze do +4°C, natomiast surowce i sktadniki nietrwate mikrobiologicznie mrozone powinny
by¢ dostarczone do placéwki w temperaturze nie wyzszej niz — 18°C.

Wykonawca powinien posiada¢ kompetencje w zakresie obowigzujgcego prawa zywnosciowego,

a w szczegolnosci z godnie z ponizszymi aktami prawnymi:

Ustawag z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U.2023 r. poz. 1448);
Ustawg z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci handlowej artykutéw rolno-spozywczych (Dz.U.2001
nr 5 poz. 44).

Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup srodkow spozywczych
przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan,
jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy
w tych jednostkach (Dz.U.2016r., poz. 1154)



