Zatqgcznik nr 1.1. do Zapytania ofertowego z dnia 7 marca 2023 r.
na zakup, skomponowanie i dostarczenie 5000 pakietéw pomocy
dla uchodzcow dla Polskiego Czerwonego Krzyza

Specyfikacja paczek z zywnoscia

Dostarczone artykuty spozywcze muszg spetnia¢ wszystkie wymagania okreslone polskim prawem, niezbedne do

dopuszczenia do obrotu, w tym dotyczace:

1

[Eny

)
)
2)
)

3

zawartosci metali oraz obecnosci pestycyddw,
znakowania opakowan jednostkowych,
daty minimalnej trwatosci,

dodatkéw do zywnosci

oraz wymagania okreslone odrebnie dla kazdego artykutu spozywczego.

Na opakowaniach jednostkowych muszg by¢ umieszczone czytelne napisy w jezyku polskim (opcjonalnie takze w j.

ukrainskim lub angielskim) zawierajgce co najmniej:

nazwe produktu,

informacje o sposobie przetworzenia,

wykaz wszystkich sktadnikdw tego sSrodka spozywczego (nalezy wskazaé % zawartos¢ poszczegdlnych
sktadnikéw),

wszelkie sktadniki lub substancje pomocnicze w przetworstwie wymienione w zatgczniku Il do
Rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w
sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci, zmiany rozporzadzen Parlamentu
Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji
87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE
Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzadzenia Komisji
(WE) nr 608/2004 (Dz. Urz. UE L 304 z 22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm.) lub uzyskane z substancji lub
produktéw wymienionych w zatgczniku I, powodujgce alergie lub reakcje nietolerancji, uzyte przy
wytworzeniu lub przygotowywaniu zywnosci i nadal obecne w produkcie gotowym, nawet jezeli ich forma
ulegta zmianie (wykazane zgodnie z art. 21 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr
1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosci, zmiany rozporzadzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006
oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji
1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i
2008/5/WE oraz rozporzadzenia Komisji (WE) nr 608/2004 (Dz. Urz. UE L 304 z 22.11.2011, str. 18, z pozn.
zm.),

date minimalnej trwatosci,

wszelkie specjalne warunki przechowywania lub warunki uzycia (np. po otwarciu przechowywa¢ w temp ...

oC i spozy¢ w ciggu ... godzin po otwarciu),
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1. Szynka drobiowa

13)

zawartos¢ netto wyrazong w jednostkach masy,

zawartos¢ netto produktu po oddzieleniu zalewy wyrazong w jednostkach masy,
nazwe i adres producenta,

kraj pochodzenia,

oznaczenie partii produkcyjnej umozliwiajace identyfikacje artykutu,

wartos¢ odzywczg,

warunki przechowywania.

2. Pasztet wieprzowy

3. Filet z makreli w oleju

1. Szynka drobiowa
Kod PKWiU 10.13.1

1.1. Wymagania ogdlne

KATEGORIA |

Szynka drobiowa — konserwa miesna — produkt spozywczy wyprodukowany z surowcow spetniajgcych wymagania

jakosciowe okreslone w obowigzujgcych przepisach prawnych, otrzymany z catych i/lub gruborozdrobnionych miesni

piersiowych bez skéry z miesa drobiowego (niedozwolony dodatek: miesa mechanicznie oddzielonego, biatek

i preparatéw biatkowych, surowcéw ttuszczowych typu skorki), skrobi i przypraw, utrwalony przez sterylizacje

(zapewniajacg trwatosé i bezpieczenstwo zdrowotne), w opakowaniach hermetycznie zamknietych, zapewniajgcych

trwatos¢ produktu przechowywanego w temperaturze pokojowej. Zawarto$¢ konserwy powinna stanowic¢ jedng

catos¢ o ksztatcie zastosowanego opakowania. Zawarto$¢ miesa w produkcie powinna wynosié co najmniej 70%.

W dniu dostawy do wskazanych przez Zamawiajgcego miejsc odbioru artykut powinien posiadaé

trwatosc¢ nie krétszg niz 4 miesigce.

1.2. Wymagania szczegétowe

Wymagania organoleptyczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne

Lp.

Cecha

Wymagania

Metody badan

1.

Cechy organoleptyczne

A. Wyglad

A. Blok konserwy w ksztacie wynikajacym z
ksztattu opakowania, tworzacy jednolitg
bryte, dopuszczalna warstewka ttuszczu i
galarety, na powierzchni przekroju
sktadniki powinny by¢ réwnomiernie
roztozone (niedozwolony dodatek
surowcow ttuszczowych typu skorki). Na

PN-85/A-82056
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B. Barwa

C. Zapach

D. Smak

E. Strukturaikonsystencja

przekroju w wiekszosci widoczne kawatki
miesa o wielkosci nie mniejszej niz
20 mm.

. Barwa na powierzchni bloku i przekroju

charakterystyczna dla uzytych
sktadnikéw i zastosowanej technologii,
niedopuszczalne szare plamy oraz inne
nienaturalne przebarwienia

. Zapach typowy dla uzytych skfadnikéw,

niedopuszczalne zapachy obce

. Smak swoisty dla uzytych sktadnikéw i

przypraw,
niedopuszczalne posmaki obce

. Struktura zwarta, kawatki miesa

drobiowego zwigzane, konsystencja
krucha, soczysta

Zawartosc biatka, %, nie

2. i niz 16,0 PN-75/A-04018
3. | Zawarto$c¢ ttuszczu % 5,0 PN-ISO 1444:2000
(m/m) nie wiecej niz )
PN-73/A-82112
Zawartosc soli kuchennej, %
4. | (m/m) nie wiece] niz 23 PN-73/A-82112/A2z1:2002
PN-ISO 1841-2:2002
PN-ISO 1841-1:2002
Zawartosc skrobi, %
5. | (m/m) nie wiecej niz 15 PN-85/A-82059
Zawartos¢ wsadu surowcow
6. | migsno-ttuszczowych 70.0 PN-A-82022:1998
ogoétem, % (m/m) nie mniej z obliczen
niz
7. | Zawartos¢ hydroksyproliny, 0,08 PN-ISO 3496:2000
% (m/m) nie wiecej niz ’
PN-ISO 13496:2002
Obecnosé barwnikow/
8. | Obecnogé wizkow nieobecne PN-ISO 13496:2002/Ap1:2006
barwiacvch Procedura badawcza — metoda
acy HPLC-DAD
9 | Szczelnoé Ssczelne PN-A-82055-4:1997 pkt 2.4.1.
PN-A-82055-4:1997/Az1:2002
10. | Trwatos¢ Ujemna PN-A-82055-5:1994
Liczba przetrwalnikéw
11. | bakterii beztlenowych 10 jtk PN-1SO 15213:2005
redukujgcych siarczany (1V)
w 1 g, nie wiecej niz
12. | Obecnos¢ bakterii z grupy Nieobecne

coli w temp. 30°Cw 1g

PN-1SO 4831:2007

1.3. Wymagania dla opakowan jednostkowych

Szynka drobiowa musi by¢ pakowana w 300 g (netto) puszki eo (easy open) w ksztatcie walca, o Srednicy 99 mm,

dopuszczone do pakowania tego rodzaju produktow. Wszystkie materiaty opakowaniowe oraz gotowe opakowania
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powinny posiada¢ atest producenta potwierdzajgcy dopuszczenie do bezposredniego kontaktu z zywnoscia.

Opakowania muszg by¢ prawidtowo oznakowane i prawidtowo zamkniete.

Materiaty opakowaniowe i opakowania muszg by¢ przechowywane w warunkach nieobnizajgcych ich jakosci, a przed

uzyciem sprawdzone pod wzgledem uszkodzen, czystosci i zapachu.

2. Pasztet wieprzowy
Kod PKWiU 10.13.15.0

2.1. Wymagania ogolne

Pasztet wieprzowy — konserwa miesna — produkt spozywczy wyprodukowany z surowcéw spetniajgcych wymagania

jakosciowe okreslone w obowigzujgcych przepisach prawnych, otrzymany z:

— miesa wieprzowego odpowiadajgcego definicji kategorii zywnosci okreslonej w pkt 17 w czesci B zatgcznika VIl do
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci, zmiany rozporzadzen Parlamentu Europejskiego i
Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady
90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady,
dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 608/2004 (Dz. Urz. UE L 304 z
22.11.2011, str. 18, z pdzn. zm."), w ilosci nie mniejszej niz 30% masy wszystkich sktadnikéw w chwili ich uzycia,

— innych sktadnikdw pochodzenia zwierzecego, pozyskanych wytgcznie ze swin,

— soli spozywczej w ilosci nieprzekraczajacej tacznie 2,5 % masy wszystkich sktadnikéw w chwili ich uzycia,

— dozwolonych dodatkéw do zywnosci i aromatéw,

— przypraw,

— sktadnikdw pochodzenia roslinnego

utrwalony przez sterylizacje (zapewniajgcg trwatosc i bezpieczenstwo zdrowotne), w opakowaniach hermetycznie

zamknietych, zapewniajacych trwatos¢ produktu przechowywanego w temperaturze pokojowej. Zawartos¢ konserwy

powinna stanowic jedng catos¢ o ksztatcie zastosowanego opakowania.

W dniu dostawy do wskazanych przez Zamawiajgcego miejsc odbioru artykut powinien posiada¢

trwatos¢ nie krétszg niz 4 miesigce.

2.2. Wymagania szczegétowe

Wymagania organoleptyczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan

! Zmiany wymienionego rozporzadzenia zostaty ogtoszone w Dz. Urz. UE L 306 z 16.11.2013, str. 7, Dz.
Urz. UE L 343 z 19.12.2013, str. 26, Dz. Urz. UE L 27 z 30.01.2014, str. 7, Dz. Urz. UE L 331 Z 18.11.2014,
str. 40 oraz Dz. Urz. UE L 327 z 11.12.2015, str. 1.
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Cechy organoleptyczne
A. Wyglad

B. Barwa

C. Zapach

D. Smak

E. Konsystencja

Blok o gtadkich powierzchniach
otoczony wytopionym ttuszczem lub
bez wytopionego ttuszczu. Dopuszcza
sie sporadyczne wystepowanie
otworkow wypetnionych ttuszczem lub
powietrzem.

Barwa typowa dla uzytych sktadnikéw
Barwa — bezowa do bezowordzowej,
rézowo-brazowa

Barwa wytopionego ttuszczu — biata z
odcieniem szarym do kremowej
Zapach typowy dla uzytych sktadnikéw,
niedopuszczalne zapachy obce

Smak swoisty dla uzytych sktadnikéw,
niedopuszczalne posmaki obce
Zwiezta do smarownej, jednorodna

PN-85/A-82056

PN-1SO 1444:2000

2. | Zawartosc ttuszczu % nie 45,0
wiecej niz PN-73/A-82111
Zawartosc

3. | skrobi, % nie wiecej niz 6,0 PN-85/A-82059

4. | Szczelnos¢ Szczelne PN-A-82055-4:1997

PN-A-82055-4:1997/Az1:2002

5. | Trwatosé Ujemna PN-A-82055-5:1994
Liczba przetrwalnikow

6. | bakterii beztlenowych 10 jtk PN-1SO 15213:2005
redukujgcych siarczany (1V) ’
w 1 g, nie wiecej niz

7. | Obecnos¢ bakterii z grupy Nieobecne

coli w temp. 30°Cw 1g

PN-1SO 4831:2007

2.3. Wymagania dla opakowan jednostkowych

Pasztet wieprzowy musi by¢ pakowany w 160 g (netto) puszki eo (easy open) w ksztatcie walca, o Srednicy 73 mm,

dopuszczone do pakowania tego rodzaju produktow. Wszystkie materiaty opakowaniowe oraz gotowe opakowania

powinny posiada¢ atest producenta potwierdzajgcy dopuszczenie do bezposredniego kontaktu z zywnoscia.

Opakowania muszg byé prawidtowo oznakowane i prawidtowo zamkniete.

Materiaty opakowaniowe i opakowania muszg by¢ przechowywane w warunkach nieobnizajacych ich jakosci, a przed

uzyciem sprawdzone pod wzgledem uszkodzen, czystosci i zapachu.

3. Filet z makreli w oleju

Kod PKWiU 10.20.24

3.1. Wymagania ogdlne
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Filet z makreli w oleju rzepakowym — konserwa rybna wyprodukowana z surowcow spetniajgcych wymagania
jakosciowe okreslone w obowigzujacych przepisach prawnych, sktadajacy sie z:

—  filetéw z makreli — 60% ryby przed sterylizacja,

—  oleju rzepakowego — 40% przed sterylizacjg,

- soli

utrwalona przez sterylizacje (zapewniajgcg trwatos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne), w opakowaniach hermetycznie

zamknietych, zapewniajgcych trwatos¢ produktu przechowywanego w temperaturze pokojowe;j.

W dniu dostawy do wskazanych przez Zamawiajgcego miejsc odbioru artykut powinien posiadac¢ trwatos¢ nie krotsza

niz 4 miesigce.

3.2. Wymagania szczegétowe

Wymagania organoleptyczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan
Cechy organoleptyczne
A. Wyglad Wyzglad: lustro stanowig filety,
wyréwnane] wielkosci, utozone skérg
do dna puszki, zalane olejem. Filety
o liniach cie¢ réwnych,
nieposzarpanych, nieuszkodzone,
dopuszcza sie nieznaczne usterki
w oprawieniu (np. pozostatosci btony
otrzewnej i ptetw, uszkodzenia lekkie
skory) oraz kawatek fileta dla
wyrdéwnania masy
1 B. Barwa Barwa: PN-92/A-86732
— Miesa ryby - charakterystyczna dla
makreli, dopuszczalne nieznaczne
pociemnienia,
— Oleju - typowa dla oleju
rzepakowego
Stonawy, zharmonizowany, typowy dla
C. Smak i zapach produktu, niedopuszczalne: obcy,
gorzki, jetki
Zwiezfa, lekko sucha, dopuszcza sie
D. Tekstura miekka lub wtdknista, kruchg
,hiedopuszczalna mazista”
Masa netto, g 170 Codex Stan 119-1981, Rev. 1-
2. masa netto nie moze byc nizsza od 1995
deklarowanej wiecej niz 7,7g PN-92/A-86732
Masa miesa ryby w stosunku PN-92/A-86732
3. do deklarowanej masy netto, 50,0 Codex Stan 119-1981, Rev. 1-
nie mniej niz, % 1995
4. Ut.iziai. w.a?rs;twy wodnej nie 12,0 PN-92/A-86732
wiecej niz, %
5. Zawartos¢ chlorku sodu, % 0,5-2,5 PN-74/A-86739
6. | Szczelnos¢ Szczelne PN-92/A-86732 pkt.2.3.10
7. | Trwatos¢ Ujemna PN-92/A-86732 pkt.2.3.11

STRONA 6 Z 22




Zawartosc¢ histaminy, nie Journal of AOAC
wiecej niz, mg/100 g International , Vol. 79, No 1,
8. produktu 10 1996, pags. 43-49
AOAC Internat. 1999, 82,
1097-1101
Obecnos¢ gronkowcow PN-EN ISO 6888-3:2004
9. koagulazo-dodatnich w 0,1g Nieobecne PN-EN ISO
6888-3:2004/AC:2005
Liczba przetrwalnikéw
kterii beztl h
10. | bakterii beztlenowyc 10 jtk PN-ISO 15213:2005
redukujgcych siarczany (1V)
w 1g, nie wiecej niz

3.3. Wymagania dla opakowan jednostkowych

Filet z makreli w oleju musi by¢ pakowany w 170 g (netto) podtuine puszki eo (easy open), dopuszczone do
pakowania tego rodzaju produktéw. Wszystkie materiaty opakowaniowe oraz gotowe opakowania powinny posiadac
atest producenta potwierdzajgcy dopuszczenie do bezposredniego kontaktu z zywnoscig. Opakowania muszg by¢

prawidtowo oznakowane i prawidtowo zamkniete.

Materiaty opakowaniowe i opakowania muszg by¢ przechowywane w warunkach nieobnizajgcych ich jakosci, a przed

uzyciem sprawdzone pod wzgledem uszkodzen, czystosci i zapachu.

KATEGORIA Il

4. Groszek z marchewka

5. Fasola biata

6. Koncentrat pomidorowy

7. Buraczki wiérki

8. Makaron jajeczny

9. Makaron kukurydziany bezglutenowy
10. Ryz biaty

11. Kasza gryczana

12. Mleko UHT

13. Olej rzepakowy

4. Groszek z marchewka
Kod PKWiU 10.39.17

4.1. Wymagania ogolne
Groszek z marchewkg — mieszanka warzywna konserwowa dwuskfadnikowa — o sktadzie po 50% kazidego ze
sktadnikéw w zalewie. Produkt otrzymany z groszku (mtode zielone ziarna groszku) i marchewki (obranej, pokrojonej

w kostke) w zalewie, utrwalony przez sterylizacje.
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Dopuszcza sie dla mieszanek warzywnych tolerancje wagowa udziatu procentowego poszczegdlnych sktadnikéw do

10%.

W dniu dostawy do wskazanych przez Zamawiajgcego miejsc odbioru artykut powinien posiadac trwatos¢ nie krétsza

niz 4 miesigce.

4.2. Wymagania szczegétowe

Wymagania organoleptyczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan

1. Cechy organoleptyczne

A. Wyglad A.

- warzyw - Warzywa, wymieszane lub utozone
warstwami, dopuszcza sie niewielkg ilos¢
ziaren popekanych

- zalewy - Opalizujgca z niewielkim osadem na dnie
opakowania, pochodzacym z tkanki
roslinnej
B. Konsystencja B. Wyréwnana, niedopuszczalna zbyt
. PN-A-77807:1997
miekka lub zbyt twarda
C. Smak i zapach C. Charakterystyczny dla surowcéw,

po obrébce termicznej stonawostodki, bez
obcych posmakdw i zapachdéw

D.
D. Barwa — Barwa warzyw typowa dla warzyw po
- warzyw obroébce termicznej, marchwi — zéttawo-
pomaranczowa, groszku — zielonkawo-
oliwkowa
— Barwa zalewy typowa dla uzytego surowca,
- zalewy jasnoztocista z odcieniem zielonkawym

2. Zawartos¢ warzyw z wadami

w stosunku do masy warzyw

odcieknietych, % (m/m) nie 1,5 PN-90/A-75101/16

wigcej niz
3. Zawartos$¢ chlorku sodu, % PN-90/A-75101/10 pkt 2

(m/m) nie wiecej niz 1,2 PN-90/A-75101/10/Az1:2002
4, Zawarto$¢  zanieczyszczen

. o .

minerainych, % (m/m) nie 0,03 PN-90/A-75101/18, pkt 3

wiecej niz
5. Zawarto$¢  zanieczyszczen

organicznych  pochodzenia

roslinnego, % (m/m) nie 0,2 PN-90/A-75101/17

wiecej niz
6. Masa warzyw odcieknietych 60 PN-90/A-75101/15

w stosunku do deklarowane;j
masy netto produktu, %
(m/m), nie mniej niz
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7. Masa netto produktu g 400

masa netto nie moze by¢ nizsza od PN-90/A-75101/15

deklarowanej wiecej niz 12g

8.
Szczelnosé Szczelne PN-90/A-75052/02

9. Trwatosé Ujemna PN-90/A-75052/03

10. | Ogdlna liczba
drobnoustrojow w 1g, nie 50 jtk PN-EN ISO 4833-1:2013-12
wiecej niz

11. | Liczba drozdzy  plesni w 1g, 10 jtk PN-ISO 21527-1:2009
nie wiecej niz

12. Liczba przetrwalnikow
bakterii beztlenowych 10 jtk PN-ISO 15213:2005

redukujacych siarczany (V)
w 1g, nie wiecej niz

4.3. Wymagania dla opakowan jednostkowych

Warzywa konserwowe — groszek z marchewka musza by¢ pakowane w 400 g (netto) puszki eo (easy open) w ksztatcie
walca, o srednicy od 73 mm do 83 mm, dopuszczone do pakowania tego rodzaju produktéw. Wszystkie materiaty
opakowaniowe oraz gotowe opakowania powinny posiada¢ atest producenta potwierdzajacy dopuszczenie do
bezposredniego kontaktu z zywnoscig. Opakowania muszg by¢ prawidtowo oznakowane i prawidtowo zamkniete.
Materiaty opakowaniowe i opakowania muszg by¢ przechowywane w warunkach nieobnizajacych ich jakosci, a przed

uzyciem sprawdzone pod wzgledem uszkodzen, czystosci i zapachu.

5. Fasola biata
Kod PKWiU 10.39.15

5.1. Wymagania ogdlne
Fasola biata (konserwowa) — produkt otrzymany z nasion fasoli biatej ziarnistej, jednorodnej odmianowo w zalewie,

utrwalony przez sterylizacje.

W dniu dostawy do wskazanych przez Zamawiajgcego miejsc odbioru artykut powinien posiadac¢ trwatos¢ nie krotsza

niz 4 miesigce.

5.2. Wymagania szczegétowe

Wymagania organoleptyczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan
1. Cechy organoleptyczne PN-A-77807:1997
A. Wyglad A
- ziaren fasoli - Ziarna fasoli cate, zachowujgce ksztatt,

zdrowe, dopuszcza sie obecnosc ziaren
popekanych. Pekniecia tupiny, nie
powodujgce zmiany ksztattu ziarna
powstajgce w trakcie pecznienia ziarna nie
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- zalewy

B. Konsystencja

C. Smak i zapach

B

C

stanowig wady produktu

Z osadem charakterystycznym dla fasoli
biatej, pochodzgcym z tkanki roslinnej

. Wyréwnana, niedopuszczalna zbyt migkka
lub zbyt twarda

. Charakterystyczny dla fasoli biatej
konserwowej, bez obcych posmakow
i zapachow

Barwa ziaren fasoli typowa dla fasoli biatej

redukujacych siarczany (V)
w 1 g, nie wiecej niz

D. Barwa po obrébce termicznej,
- ziaren fasoli — Barwa zalewy typowa dla uzytego surowca
- zalewy
2. Zawarto$é chlorku sodu, % 1,5 PN-90/A-75101/10 pkt 2
(m/m) nie wiecej niz PN-90/A-75101/10/Az1:2002
3. Zawartos¢  zanieczyszczen
mineralnych, % (m/m) nie 0,03 PN-90/A-75101/18, pkt 3
wiecej niz
4, Zawarto$¢  zanieczyszczen
organicznych  pochodzenia
roslinnego, % (m/m) nie 0,2 PN-90/A-75101/17
wigcej niz
5. Masa netto produktu, g 400
masa netto nie moze by¢ nizsza od PN-90/A-75101/15
deklarowanej wiecejniz12 g
6. Masa odcieknietej fasoli 240 PN-90/A-75101/15,
(ziaren), g, nie mniej niz 7 obliczen
7. Masa fasoli w stosunku do
deklarowanej masy netto 60 PN-90/A-75101/15
produktu, % nie mniej niz
8. Zawartos¢ warzyw z wadami
w stosunku do masy warzyw
odcieknietych (ziarna ze
sladami ch.oro.bowyml oraz 1,5 PN-90/A-75101/16
uszkodzeniami przez
szkodniki), % (m/m), nie
wiecej niz
9. 7 7
Szczelnosé Szczelne PN-90/A-75052/02
10.
Trwato$é Ujemna PN-90/A-75052/03
11. | Ogodlna liczba
drobnoustrojow w 1g, nie 50 jtk PN-EN ISO 4833-1:2013-12
wiecej niz
12. | Liczba drozdzy i plesni w 1g, 10 jtk PN-ISO 21527-1:2009
nie wiecej niz
13. Liczba przetrwalnikow
bakterii beztlenowych 10 jtk PN-ISO 15213:2005

5.3. Wymagania dla opakowan jednostkowych
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Fasola biata musi by¢ pakowana w 400 g (netto) puszki eo (easy open) w ksztatcie walca, o Srednicy od 73 mm do 83
mm, dopuszczone do pakowania tego rodzaju produktow. Wszystkie materiaty opakowaniowe oraz gotowe
opakowania powinny posiada¢ atest producenta potwierdzajgcy dopuszczenie do bezposredniego kontaktu
z 2ywnoscig. Opakowania muszg by¢ prawidtowo oznakowane i prawidtowo zamkniete.

Materiaty opakowaniowe i opakowania muszg by¢ przechowywane w warunkach nieobnizajacych ich jakosci, a przed

uzyciem sprawdzone pod wzgledem uszkodzen, czystosci i zapachu.

6. Koncentrat pomidorowy
Kod PKWiU 10.39.17

6.1. Wymagania ogdlne

Koncentrat pomidorowy (30%) — produkt otrzymany ze swiezych, dojrzatych, czerwonych pomidoréw, bez zadnych

dodatkdw, bez konserwantow.

W dniu dostawy do wskazanych przez Zamawiajgcego miejsc odbioru artykut powinien posiadac¢ trwatos¢ nie krotsza

niz 4 miesigce.

6.2. Wymagania szczegétowe

Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Lp. Cecha Wymagania Metoda badan

Cechy organoleptyczne

A. Wyglad i konsystencja A. Jednorodna, gesta, przetarta masa, objawy
zaplesnienia, sfermentowania
niedopuszczalne, niedopuszczalna
konsystencja ptynna z widoczng oddzielong
wod3 (sokiem)

1. B. Smak i zapach B. Wtasciwy dla pomidoréw poddanych
obrdébce termicznej, stodko-kwasny bez
posmakow i zapachow obcych

C. Barwa C. Od czerwonej z odcieniem pomaranczowym
do ciemnoczerwonej z odcieniem
ceglastym, wiasciwa dla dojrzatych
pomidoréw zmieniona procesem
technologicznym

PN-75/A-77601

2 Zawartosc¢ ekstraktu 3042 PN-90/A-75101/02 pkt 2
ogdlnego, % (m/m) - PN-90/A-75101/02/Az1:2002

. . PN-90/A-75101/04 pkt 2
Kwasowos¢ ogdlna PN-90/A-75101/04/Az1:2002

3 w przeliczeniu na kwas

cytrynowy w stosunku do 11,5 PN-90/A-75101/04
ekstraktu, % nie wiecej niz PN-90/A-75101/04/Az1:2002
z obliczen

Kwasowos¢ lotna
w przeliczeniu na kwas

4, octowy, w stosunku do 0,4 PN_9O/A_.75191/05
ekstraktu, % (m/m), nie  obliczen
wiecej niz
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Zawartosc¢ zanieczyszczen
5. mineralnych % (m/m), nie 0,05 PN-90/A-75101/18 pkt 2
wiecej niz
160
6. Masa netto produktu, g masa netto nie moze by¢ nizsza od PN-75/A-77601
Lo PN-90/A-75101/15
deklarowanej wiecej niz 7,2g
7. | szczelnosé Szczelne PN-90/A-75052/02
8. |Trwatoic Ujemna PN-90/A-75052/03
i legnii - 1
9. | Liczba plesniidrozdzy w 1g, 10 jtk PN-ISO 21527-1:2009
nie wiecej niz
Liczba przetrwalnikow
10. | bakterii beztlenowych 10 jtk PN-ISO 15213:2005
redukujgcych siarczany (1V)
w 1 g, nie wiecej niz
i - -
11. éﬁﬁfﬁf@ﬁfﬁipfsnl 20 AOAC OFFICIAL METHODS
L. P OF ANALYSIS 44.207 (1984)
wiecej niz
Liczba mezofilnych bakterii
12. | fermentacji mlekowej w 1g, 10 jtk PN-ISO 15214:2002
nie wiecej niz

6.3. Wymagania dla opakowan jednostkowych

Koncentrat pomidorowy musi by¢ pakowany w 160 g (netto) puszki eo (easy open) w ksztatcie walca, o Srednicy 73
mm, dopuszczone do pakowania tego rodzaju produktéw. Wszystkie materiaty opakowaniowe oraz gotowe
opakowania powinny posiadaé¢ atest producenta potwierdzajacy dopuszczenie do bezposredniego kontaktu
z zywnoscig. Opakowania muszg by¢ prawidtowo oznakowane i prawidtowo zamkniete.

Materiaty opakowaniowe i opakowania muszg by¢ przechowywane w warunkach nieobnizajacych ich jakosci, a przed

uzyciem sprawdzone pod wzgledem uszkodzen, czystosci i zapachu.

7. Buraczki wiorki
Kod PKWiU 10.39.18

7.1. Wymagania ogdlne

Buraczki widrki — produkt marynowany otrzymany z obranych burakéw ¢wiktowych w ksztatcie wiérkdéw - w zalewie

octowej, z dodatkiem soli i cukru, utrwalony przez pasteryzacje, w opakowaniach hermetycznie zamknietych.

W dniu dostawy do wskazanych przez Zamawiajgcego miejsc odbioru artykut powinien posiadac trwatos¢ nie krétsza

niz 4 miesigce.

7.2. Wymagania szczegotowe

Wymagania organoleptyczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan

1. Cechy organoleptyczne PN-A-77806:1997

A. Wyglad zewnetrzny A. Buraki w ksztatcie wiérkdw; dopuszcza sie
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ow>

B. Konsystencja

.| C. Smak i zapach

D. Barwa warzyw

E. Barwa i klarownos¢
zalewy

fragmenty burakéw

B. Wyréwnana, buraki miekkie,
niewtdkniste

C. Stodko-kwasny, typowy dla burakéw
¢wiktowych, bez posmakow i zapachow
obcych

D. Ciemnoamarantowa, typowa dla burakéw
¢wiktowych

E. Ciecz ciemnoamarantowa, klarowna lub
opalizujaca; dopuszcza sie osad na dnie
opakowania pochodzacy z tkanki roslinnej

2. PN-90/A-75101/02
Zawartosc ekstraktu ogdlnego, 10 pkt 2
% (m/m) nie mniej niz PN-90/A-75101/02/
Az1:2002
3. PN-90/A-75101/04 pkt 2
PN-90/A-75101/04/
Kwasowosc¢ ogdlna Az1:2002
w przeliczeniu na kwas 1,1
octowy, nie wiecej niz %
(m/m) PN-90/A-75101/04
PN-90/A-75101/04/
Az1:2002
4. PN-90/A-75101/10 pkt 2
PN-90/A-75101/10/
Zawartos¢ chlorku sodu, % Az1:2002
(m/m) nie wiecej niz 1,0
PN-90/A-75101/10 pkt 3
PN-90/A-75101/10/
Az1:2002
5. Zawartosc¢ zanieczyszczen
organicznych % (m/m), nie 0,05 PN-90/A-75101/17
wiecej niz
6. Za'wartos'é zanieczyszcze.ﬁ PN-90/A-75101/18, pkt 2
mineralnych % (m/m), nie 0,03 PN-90/A-75101/18 pkt 3
wiecej niz
7.
Szczelnosc Szczelne PN-90/A-75052/02
8.
Trwatosc Ujemna PN-90/A-75052/03
9. . 350
Ma.sa' n?.tto produktu, g, nie masa netto nie moze by¢ nizsza od PN-90/A-75101/15
mniej niz Lo
deklarowanej wiecej niz 10,5 g
10. | Masa buraczkéw
odcieknietych w stosunku do
deklarowanej masy netto 70 PN-90/A-75101/15
produktu, % (m/m), nie mniej
niz
11. | Liczba plesni i drozdzy w 1g, 10 jitk PN-ISO 21527-1:2009
nie wiecej niz
12. | Liczba przetrwalnikéw bakterii
beztlenowych redukujgcych .
. L 10 jtk PN-ISO 15213:2005
siarczany (IV) w 1 g, nie wiecej
niz
13. | Ogdlna liczba drobnoustrojéw 50 jtk PN-EN ISO 4833-1:2013-12

wlg,

STRONA 13 7 22



| | nie wiecej niz |

7.3. Wymagania dla opakowan jednostkowych

Buraczki widrki muszg byé pakowane w 350 g (netto) stoiki szklane dopuszczone do pakowania tego rodzaju
produktéw. Wszystkie materiaty opakowaniowe oraz gotowe opakowania powinny posiadac¢ atest producenta
potwierdzajgcy dopuszczenie do bezposredniego kontaktu z zywnoscig. Opakowania muszg by¢é prawidtowo
oznakowane i prawidtowo zamkniete.
Materiaty opakowaniowe i opakowania muszg by¢ przechowywane w warunkach nieobnizajgcych ich jakosci, a przed

uzyciem sprawdzone pod wzgledem uszkodzen, czystosci i zapachu.

8. Makaron jajeczny
Kod PKWiU 10.73.11

8.1. Wymagania ogdlne

Makaron jajeczny - makaron w formie muszelki, ktérej najdtuzszy wymiar wynosi 20 mm (+ 1 mm) - produkt
otrzymany z surowcéw pochodzacych z przemiatu ziarna pszenicy zwyczajnej i wody, z dodatkiem ptynnej masy
jajowej pasteryzowanej (co najmniej dwa jaja w przeliczeniu na 1 kg maki) i innych sktadnikéw, odpowiednio

uformowany i wysuszony.

W dniu dostawy do wskazanych przez Zamawiajgcego miejsc odbioru artykut powinien posiadac trwatos¢ nie krétsza

niz 4 miesigce.

8.2. Wymagania szczegétowe

Wymagania organoleptyczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan
1. |l Cechy organoleptyczne PN-93/A-74130
dotyczgce makaronu przed
ugotowaniem
A. Wyglad
A. Swoisty dla danego rodzaju i formy, ksztatt
wtasciwy dla danej formy, sporadycznie
niewielkie znieksztatcenia, na powierzchni
nieliczne pekniecia, dopuszczalne nieliczne
pstrociny
B. Barwa B. Jednolita, swoista dla uzytych surowcéw
C. Swoisty dla uzytych surowcow obcy zapach
C. Zapach niedopuszczalny
D. Krotkie, muszelki, ktorych najdtuzszy
D. Forma wymiar wynosi 20 mm
(1 mm)
Il. Cechy organoleptyczne
dotyczgce makaronu po
ugotowaniu
A. Wyglad A. Swoisty dla danego rodzaju i formy,
zachowany ksztatt, sporadyczne
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znieksztatcenia i zlepy, konsystencja nieco
kleista, dopuszczalne nieliczne pstrociny
B. Jednolita, swoista dla uzytych surowcéw
B. Barwa C. Swoisty dla uzytych surowcdéw, obcy
niedopuszczalny
C. Smak i zapach

2. Zawartos¢ ttuszczu, % (m/m), 1,4

. S PN-A-74131:1999 zat. B
nie mniej niz

3. Wilgotnosé, % (m/m), nie 12,5 PN-EN ISO 712:2012
wiecej niz

4, Zawartosc¢ popiotu
nierozpuszczalnego w 10 % 0,12 PN-A-74014:1994
roztworze HCl, % nie wiecej
niz

5. Zawartos¢ makaronu
zdeformowanego przed 10 PN-93/A-74130
ugotowaniem, % (m/m), nie
wiecej niz

6. Obecnos¢ zanieczyszczen Niedopuszczalna
mineralnych
7. Obecnos¢ zanieczyszczen Niedopuszczalna
organicznych

8. Obecnosé szkodnikow
zbozowo — macznych Niedopuszczalna PN-93/A-74130

PN-93/A-74130

i innych lub ich pozostatosci
9. Obecnos¢ Salmonella spp w PN-EN ISO 6579:2003
258 Nieobecne PN-EN ISO
6579:2003/AC:2014-11
PN-EN ISO 6579-1:2017-04

10. | Liczba gronkowcéw PN-EN ISO 6888-1:2001
koagulazo-dodatnich PN-EN ISO

w temp. 37°w 1 g, nie wiecej 1000 jtk 6888-1:2001/A1:2004

niz PN-EN ISO 6888-2:2001
PN-EN ISO

6888-2:2001/A1:2004

8.3. Wymagania dla opakowan jednostkowych

Makaron jajeczny musi by¢ pakowany w 500 g (netto) opakowania jednostkowe z folii PP laminowanej (BOPP)
dwuosiowo orientowanej o tgcznej grubosci 60 mikrometréw, wykonane z materiatu uznanego przez upowaznione
placowki badawcze do pakowania przetwordw zbozowych, przetworéw z grochu oraz makaronu. Materiaty
opakowaniowe i opakowania powinny by¢ czyste, suche, bez uszkodzen mechanicznych, wolne od szkodnikow oraz
obcych zapachéw, zapewniajgce wtasciwg jakosé i trwatos¢ wyrobu. Wszystkie materiaty opakowaniowe oraz gotowe
opakowania powinny posiadac¢ atest producenta potwierdzajacy dopuszczenie do bezposredniego kontaktu z
zywnoscig. Opakowania powinny by¢ prawidtowo oznakowane i prawidtowo zamkniete. Opakowania jednostkowe
powinny zapewniac¢ tatwos¢ otwierania i mozliwos¢ ponownego zamykania. Materiaty opakowaniowe i opakowania
muszg byé przechowywane w warunkach nieobnizajgcych ich jakosci, a przed uzyciem sprawdzone pod wzgledem

uszkodzen, czystosci i zapachu.
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9. Makaron kukurydziany bezglutenowy
Kod PKWiU 10.73.11

9.1. Wymagania ogdlne

Makaron kukurydziany bezglutenowy - makaron w formie $widerkéw - produkt otrzymany z maki kukurydzianej i
innych sktadnikéw, odpowiednio uformowany i wysuszony.

Zawartos¢ glutenu zgodnie z wymaganiami Rozporzadzenia Komisji (WE) NR 41/2009 z dnia 20 stycznia 2009 r.
dotyczgce sktadu i etykietowania srodkow spozywczych odpowiednich dla oséb nietolerujgcych glutenu (DZ.U. L 16 z

21.1.2009, str. 3).

W dniu dostawy do wskazanych przez Zamawiajgcego miejsc odbioru artykut powinien posiadac¢ trwatos¢ nie krotsza

niz 4 miesigce.

9.2. Wymagania szczegétowe

Wymagania organoleptyczne, fizykochemiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan

1. l. Cechy organoleptyczne

dotyczace makaronu przed

ugotowaniem

A. Wyglad

A. Swoisty dla danego rodzaju i formy, ksztatt
wtasciwy dla danej formy, sporadycznie
niewielkie znieksztatcenia, na powierzchni
nieliczne pekniecia, dopuszczalne nieliczne
pstrociny

B. Barwa B. Jednolita, swoista dla uzytych surowcéw

C. Swoisty dla uzytych surowcéw obcy zapach

C. Zapach niedopuszczalny

D. Krétkie, swiderki

D. Forma PN-93/A-74130

Il. Cechy organoleptyczne

dotyczgce makaronu po

ugotowaniu

A. Wyglad A. Swoisty dla danego rodzaju i formy,
zachowany ksztatt, sporadyczne
znieksztatcenia i zlepy, konsystencja nieco
kleista, dopuszczalne nieliczne pstrociny

B. Jednolita, swoista dla uzytych surowcéw

B. Barwa C. Swoisty dla uzytych surowcow, obcy

niedopuszczalny

C. Smak i zapach

2. Wilgotnosé, % (m/m), nie 12,5 PN-EN ISO 712:2012
wiecej niz

3. Zawartosc¢ popiotu
nierozpuszczalnego w 10 % 0,12 PN-A-74014:1994
roztworze HCl, % nie wiecej
niz
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4, Zawartos¢ makaronu
zdeformowanego przed 10 PN-93/A-74130
ugotowaniem, % (m/m), nie
wiecej niz

5. Obecnos¢ zanieczyszczen

Niedopuszczalna

mineralnych _ , PN-93/A-74130
6. Obecnos¢ zanieczyszczen Niedopuszczalna
organicznych
7. Obecnosé szkodnikdw
zbozowo — macznych Niedopuszczalna PN-93/A-74130
i innych lub ich pozostatosci
8. Zawartos¢ glutenu mg/kg, Test producenta:
nie wiecej niz RIDASCREEN © Gliadin nr
20 R7001

firmy R-Biopharm AG,
Darmstadt, Germany

9.3. Wymagania dla opakowan jednostkowych

Makaron kukurydziany bezglutenowy musi by¢ pakowany w 500 g (netto) opakowania jednostkowe z folii PP
laminowanej (BOPP) dwuosiowo orientowanej o tacznej grubosci 60 mikrometréw, wykonane z materiatu uznanego
przez upowaznione placowki badawcze do pakowania przetworéw zbozowych, przetwordw z grochu oraz makaronu.
Materiaty opakowaniowe iopakowania powinny by¢ czyste, suche, bez uszkodzenn mechanicznych, wolne od
szkodnikow oraz obcych zapachdéw, zapewniajace witasciwg jakos¢ i trwatos¢ wyrobu. Wszystkie materiaty
opakowaniowe oraz gotowe opakowania powinny posiadaé¢ atest producenta potwierdzajacy dopuszczenie do
bezposredniego kontaktu z zywnoscig. Opakowania powinny by¢ prawidtowo oznakowane i prawidtowo zamkniete.
Opakowania jednostkowe powinny zapewniaé fatwos¢ otwierania i mozliwos¢ ponownego zamykania.

Materiaty opakowaniowe i opakowania muszg by¢ przechowywane w warunkach nieobnizajgcych ich jakosci, a przed

uzyciem sprawdzone pod wzgledem uszkodzen, czystosci i zapachu.

10. Ryz biaty
Kod PKWiU 10.61.11

10.1. Wymagania ogélne

Ryz biaty — ryz, z ktérego usunieto fuske, a nastepnie w procesie szlifowania usunieto catos¢ okrywy lub czesé okrywy
i zarodka.

Ziarno ryzu powinno by¢ wolne od toksycznych i innych szkodliwych substancji.

Obecnos¢ szkodnikdw jest niedozwolona.

W dniu dostawy do wskazanych przez Zamawiajgcego miejsc odbioru artykut powinien posiadac¢ trwatos¢ nie krétszg

niz 4 miesigce.

10.2. Wymagania szczegétowe

Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan

1. Cechy organoleptyczne

PN-1SO 7301:2004

STRONA 17 7 22



A. Wyglad

B. Zapach

A. Ziarno ryzu powinno by¢ zdrowe, czyste
B. Wolny od obcych zapachdéw lub zapachu
wskazujgcego na psucie

Wilgotnos¢, %,(m/m) nie
wiecej niz

15,0

PN-EN ISO 712:2012

Materiat obcy

— organiczny, % (m/m) nie
wiecej niz

— nieorganiczny, % (m/m),
nie wiecej niz

0,5

0,5

Zawartos¢ ziaren
nieobtuszczonych % (m/m),
nie wiecej niz

0,3

Zawartosc ziaren ryzu
bragzowego nie
preparowanego termicznie,
% (m/m), nie wiecej niz

1,0

Zawartos¢ ziaren ryzu
bragzowego preparowanego
termicznie, % (m/m), nie
wiecej niz

1,0

Zawartosc ziaren ryzu
biatego preparowanego
termicznie, % (m/m), nie
wiecej niz

1,0

Frakcja czeSci ziaren ponizej
1,4 mm, % (m/m), nie wiecej
niz

0,1

Zawartosc ziaren
uszkodzonych termicznie, %
(m/m), nie wiecej niz

2,0

10.

Zawartos¢ ziaren
uszkodzonych, % (m/m), nie
wiecej niz

3,0

11.

Zawartos¢ ziaren
niedojrzatych, % (m/m), nie
wiecej niz

2,0

12.

Zawartosc ziaren kredowych,
% (m/m), nie wiecej niz

5,0

13.

Zawartos¢ ziaren
czerwonych i z czerwonymi
prazkami, % (m/m), nie
wiecej niz

12,0

14.

Zawartosc ryzu
woskowatego, % (m/m), nie
wiecej niz

1,0

15.

Zawartos¢ ziaren famanych,
% (m/m), nie wiecej niz

12,0

PN-1SO 7301:2004

PN-1SO 7301:2004

16.

Obecnos¢ szkodnikéw
zbozowo-macznych i innych
oraz ich pozostatosci

Niedopuszczalna

PN-74/A-74016

10.3. Wymagania dla opakowan jednostkowych
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Ryz biaty musi by¢ pakowany w 1 kg (netto) opakowania jednostkowe wykonane z folii PP laminowanej (BOPP)

dwuosiowo orientowanej o tacznej grubosci 75 mikrometrow, uznanej przez upowaznione placowki badawcze do

pakowania przetwordw zbozowych, przetwordw z grochu oraz makaronu. Materiaty opakowaniowe i opakowania

muszg by¢ czyste, suche, bez uszkodzen mechanicznych, wolne od szkodnikéw oraz obcych zapachdw, zapewniajace

wtasciwg jakosc i trwatos¢ wyrobu. Wszystkie materiaty opakowaniowe oraz gotowe opakowania powinny posiadaé

atest producenta potwierdzajgcy dopuszczenie do bezposredniego kontaktu z zywnoscig. Opakowania muszg by¢

prawidtowo oznakowane i prawidtowo zamkniete. Opakowania jednostkowe powinny zapewniaé tatwos¢ otwierania

i mozliwo$¢ ponownego zamykania.

Materiaty opakowaniowe i opakowania muszg by¢ przechowywane w warunkach nieobnizajacych ich jakosci, a przed

uzyciem sprawdzone pod wzgledem uszkodzen, czystosci i zapachu.

11. Kasza gryczana

Kod PKWiU 10.61.32

11.1. Wymagania ogélne

Kasza gryczana prazona cata — kasza uzyskana z ziarna gryki poddanego zabiegom hydrotermicznym.

W dniu dostawy do wskazanych przez Zamawiajgcego miejsc odbioru artykut powinien posiadac trwatosc¢ nie krétszg

niz 4 miesigce.

11.2. Wymagania szczegotowe

Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan
Cechy organoleptyczne
A. Smak po A. Swoisty, niedopuszczalny smak kwasny,
ugotowaniu gorzki i inny nieswoisty
B. Swoisty, niedopuszczalny zapach stechlizny,
1. L. S . . PN-64/A-74013
B. Zapach plesni, spalenizny i inny nieswoisty
C. Swoista dla produktu poddanego zabiegom
C. Barwa hydrotermicznym
2. | Wilgotno$¢, % nie wiecej niz 13,0 PN-EN ISO 712:2012
3. Zawartosc¢ zanieczyszczen PN-74/A-74016
organicznych, % nie wiecej 12
niz, w tym: !
— nieobtuszczonych ziaren
gryki
— obtuszczonych ziaren 0,5
roslin uprawnych
— ziaren obcych 0,2
— szkodliwych dla zdrowia
0,5
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0,05
Obecnos¢ zanieczyszczen Niedopuszczalna
nieorganicznych

Obecnos¢ szkodnikdw
5. zbozowo-macznych Niedopuszczalna PN-74/A-74016
i innych oraz ich pozostatosci
Granulacja

a) Zawartos¢ kaszy i maki
gryczanej
przechodzacych przez
sito blaszane o $rednicy
oczek 1 mm, %, nie 0,2

6. wiecej niz PN-73/A-74015

b) Zawartos¢ kaszy
gryczanej tamanej, 7
przesiewajacej sie przez
sito blaszane o srednicy
oczek
2,4 mm, %, nie wiecej niz

Zawartosc¢ popiotu
7. nierozpuszczalnego w 10 % 0,1 PN-A-74014:1994
roztworze HCl, %, nie wiecej
niz

11.3. Wymagania dla opakowan jednostkowych

Kasza gryczana musi by¢ pakowana w 500 g (netto) opakowania jednostkowe wykonane z folii PP laminowanej
(BOPP) dwuosiowo orientowanej o tacznej grubosci

60 mikrometrow, uznanej przez upowaznione placéwki badawcze do pakowania przetworéow zbozowych,
przetwordow z grochu oraz makaronu. Materiaty opakowaniowe i opakowania musza by¢ czyste, suche, bez
uszkodzen mechanicznych, wolne od szkodnikéw oraz obcych zapachdéw, zapewniajgce wtasciwg jakos¢ i trwatosé
wyrobu. Wszystkie materiaty opakowaniowe oraz gotowe opakowania powinny posiada¢ atest producenta
potwierdzajagcy dopuszczenie do bezposredniego kontaktu z zywnoscig. Opakowania muszg by¢ prawidtowo
oznakowane i prawidtowo zamkniete. Opakowania jednostkowe powinny zapewnia¢ tatwos$¢ otwierania i mozliwos¢
ponownego zamykania.

Materiaty opakowaniowe i opakowania muszg by¢ przechowywane w warunkach nieobnizajacych ich jakosci, a przed

uzyciem sprawdzone pod wzgledem uszkodzen, czystosci i zapachu.

12. Mleko UHT
Kod PKWiU 10.51.11

12.1. Wymagania ogélne

Mleko UHT — mleko poddane obrdbce UHT podczas przeptywu w temperaturze nie nizszej niz 135°C, co najmniej

przez 1 s, pakowane w aseptyczne opakowania.
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W dniu dostawy do wskazanych przez Zamawiajgcego miejsc odbioru artykut powinien posiadac¢ trwatos¢ nie krotsza

niz 4 miesigce.

12.2. Wymagania szczegétowe

Wymagania organoleptyczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan

1. Cechy organoleptyczne:

A. Wyglad

A. Ciecz jednorodna o barwie biatej
z odcieniem jasnokremowym lub biatej, PN-68/A-86122
bez podstoju Smietanki

B. Smak i zapach

B. Wtasciwy dla mleka, bez obcych posmakow i
zapachow

3,2
1. Zawartosc ttuszczu, %

(m/m) nie mniej niz Zawartosc ttuszczu nie moze byc nizsza od PN-EN 15O 1211:2011

deklarowanej wiecej niz 0,05%

2. | Kwasowos¢, °SH 0d 6,0do 7,2 PN-68/A-86122

3. ﬁ;stosc, g/ml, nie mniejsza 1,0280 PN-68/A-86122

4. Zafa’fszov.vanlle - Niedopuszczalne, p.t.mkt zaTarzanla nie wyzszy PN-EN 1SO 5764:2010
rozwodnienie niz -0,512°C

>. Trwatosé Ujemna PN-93/A-86034/03

6. dorgoobl:?)tljlgtzrk())?éw w 1 ml, nie 100 jtk PN-EN IS0 4833-1:

L ) ! po prébie termostatowej 2013-12

wiecej niz

12.3. Wymagania dla opakowan jednostkowych

Mleko UHT musi by¢ pakowane w 1l opakowania kartonowe z laminatu wielowarstwowego z folig aluminiowg
uznane przez upowaznione instytucje do pakowania mleka i przetworédw mleczarskich. Wszystkie materiaty
opakowaniowe oraz gotowe opakowania powinny posiadaé atest producenta potwierdzajacy dopuszczenie do
bezposredniego  kontaktu z  zywnosci3.  Opakowania muszg by¢ prawidtowo oznakowane

i prawidtowo zamkniete. Opakowania jednostkowe powinny zapewniaé tatwos$¢ otwierania i mozliwos¢ ponownego
zamykania.

Materiaty opakowaniowe i opakowania muszg by¢ przechowywane w warunkach nieobnizajacych ich jakosci, a przed

uzyciem sprawdzone pod wzgledem uszkodzen, czystosci i zapachu.

13. Olej rzepakowy
Kod PKWiU 10.41.56

13.1. Wymagania ogolne
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Rafinowany olej rzepakowy — olej otrzymany z deklarowanego oleju surowego, ktéry zostat poddany nastepujgcym
procesom rafinacyjnym: odsluzowaniu (odszlamowaniu), odkwaszaniu (neutralizacji i lub/destylacji), odbarwieniu

(bieleniu) oraz odwanianiu (dezodoryzacji). Smakowitos$¢ oleju powinna by¢ co najmniej dobra.
W dniu dostawy do wskazanych przez Zamawiajgcego miejsc odbioru artykut powinien posiadac trwatos¢ nie krétsza

niz 4 miesigce.

13.2. Wymagania szczegétowe

Wymagania organoleptyczne, fizykochemiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan
1. Klarownos¢ olej przechowywany przez 24 h
w temperaturze 20°C + 2°C - PN-A-86908:2000
przejrzysty, klarowny, bez osadu
2. Barwa, mg jodu na 100 ml, nie 3 PN-84/C-04534-02
wiecej niz
3. |Liczba kwasowa, mg KOH/, 0,3 PN-EN ISO 660:2010 pkt. 9.1
nie wiecej niz
4, Liczcba  nadtlenkowa, mEq 5 PN-EN ISO 3960:2012
0,/kg, nie wiecej niz PN-EN ISO 3960:2017-03
5. Liczba anizydynowa, nie wiecej 3 PN-EN ISO 6885:2008
niz PN-EN 1SO 6885:2016-04
6. Zawarto$¢ wody i substancji
lotnych, % (m/rZ1), nie wiec:aj 0,05 PN-EN 150 662:2001
niz PN-EN 1SO 662:2016-06
7. Zawartos¢ zanieczyszczen
nierozpuszczalnych, % \Em/m), 0,02 PN-EN 150 663:2009 PN-EN
L ISO 663:2017-03
nie wiecej niz
8. Alkalicznos¢ (zawartosé
mydet), mg sodu na/ kg, nie 0,5 PN-EN ISO 10539:2002
wiecej niz
9. Zawarto$¢  substancji nie
zmydlajacych sie, % (rri/m) nie 1,5 PN-EN IS0 18609:2002
SR PN-EN 1SO 3596:2002
wiecej niz
10. | Zawartos$¢ izomerdw trans
kwasow ttuszczowych, % 2,0 PN-EN ISO 12966-4:2015-07
(m/m) ogdtem nie wiecej niz
11. | Zawartos¢ kwasu erukowego w PN-EN SO 12966-4:2015-
kwasach  tluszczowych, % 2,0 07
(m/m), nie wiecej niz

13.3. Wymagania dla opakowan jednostkowych

Olej rzepakowy musi by¢ pakowany w plastikowe butelki o pojemnosci 11, zapewniajgce wiasciwe cechy produktu w
okresie przydatnosci do spozycia (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig). Wszystkie
materiaty opakowaniowe oraz gotowe opakowania powinny posiadac atest producenta potwierdzajgcy dopuszczenie
do bezposredniego kontaktu z zywnoscig. Opakowania muszg by¢ prawidtowo oznakowane i prawidtowo zamkniete.
Materiaty opakowaniowe i opakowania muszg by¢ przechowywane w warunkach nieobnizajgcych ich jakosci, a przed

uzyciem sprawdzone pod wzgledem uszkodzen, czystosci i zapachu.
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