                                           Opis wymogów dot. przedmiotu zamówienia - zał. nr 3B do SWZ
WARZYWA I OWOCE 
I. Wymagania ogólne

Jakość przyjmowanego surowca musi odpowiadać normom handlowym oraz wymaganiom specyfikacji wewnętrznej zamawiającego, czyli właściwości środków spożywczych określonych jako pożądane – stan idealny do małych odchyleń.

1. Jakość organoleptyczną żywności, której nie można ocenić przy przyjęciu towaru, sprawdzana jest przy produkcji. W przypadku nie spełnienia wymagań surowiec zostaje zwrócony do dostawcy a fakt odnotowany w formularzu reklamacyjnym

2. Znakowanie artykułów spożywczych w języku polskim, musi zapewnić ich pełną identyfikowalność.

3. W przypadku nieodpowiedniego oznakowania oraz środków spożywczych po dacie minimalnej trwałości lub przekroczonym terminie przydatności do spożycia nastąpi odmowa przyjęcia, odnotowana w formularzu reklamacyjnym.

4. Materiał opakowaniowy i transportowy  dopuszczony do kontaktu z żywnością

5. Dostawca musi funkcjonować zgodnie z aktualnymi wymaganiami prawa żywnościowego.

6. Sposób dostawy oraz dostarczana żywność musi być zgodna z wszystkimi wymaganiami prawa żywnościowego:
II. Wymagania jakie powinny spełniać dostarczane warzywa i owoce:

Warzywa i owoce powinny być:

świeże, czyste, zdrowe, bez uszkodzeń mechanicznych i oznak zwiędnięcia, wolne od zanieczyszczeń

wolne od obcych, zapachów i smaków, pleśni, zmian gnilnych, bez oznak wyrośnięcia, gnicia, uszkodzenia przez szkodniki, mróz lub słońce; właściwie obcięte

Ziemniaki:

- kształtne, jędrne, bez objawów gnicia lub takich zmian, które czynią je niezdatne do spożycia;
- czyste, wolne od zanieczyszczeń obcych, wolne od szkodników i uszkodzeń przez nie spowodowanych
-średnica min. 60 mm;
-skórka gładka, oczka płytkie głębokości 1,1 – 1,5 mm, nie wymagające poprawek po mechanicznym obieraniu;
-bulwy bez rozwidleń i narośli, wolne od nadmiernego zawilgocenia;
-bez obcych zapachów i smaków;
-barwa miąższu zarówno po obraniu w stanie surowym jak i po ugotowaniu jednolita z odcieniem kremowym do żółtego;
-bez uszkodzeń mechanicznych, nie zmarznięte;
-bez pustych przestrzeni wewnątrz,
-kształt okrągły lub okrągło - owalny;
-bez skłonności do ciemnienia enzymatycznego przed ugotowaniem i ciemnienia nieenzymatycznego po ugotowaniu
-20 % całej ilości – odmiany ogólnoużytkowe ( bulwy po ugotowaniu lekko mączyste, lekko wilgotne, struktura delikatna, konsystencja dość zwięzła ), 80 % odmiany mączyste, wysokoskrobiowe ( bulwy po ugotowaniu mączyste, dość suche 
III. Wymagania szczegółowe poszczególnych grup asortymentowych – wymagane właściwości żywności 
(specyfikacja wewnętrzna)


	Opakowanie, opakowanie transportowe
	Kartony, folia, tacki foliowane  lub luzem w skrzynkach, czyste, nie uszkodzone, prawidłowo,

	
	czytelnie trawle oznakowane

	
	

	Właściwości fizykochemiczne i
	Brak zanieczyszczeń chemicznych, brak oznak i obecności pleśni oraz szkodników,  brak zanieczyszczeń

	biologiczne
	mikrobiologicznych i bakterii chorobotwórczych

	
	



Burak ćwikłowy         Korzenie czyste, zdrowe, o barwie ciemnoczerwonej, jednolitej wielkości, o średnicy min 60 - 70 mm

	Cebula biała              Czysta, wolna od jakichkolwiek uszkodzeń mrozowych, twarda, ścisła, bez objawów

	
	    wyrośnięcia i pustego, twardego szczypioru, bez zmian gnilnych, łuska sucha, wolna od

	
	nadmiernego zawilgocenia powierzchniowego, główki całe o regularnym kształcie,

	
	średnica 50 – 70 mm

	Czosnek
	Główki zdrowe, zwarte, wolne od zanieczyszczeń obcych, pleśni, wolne od

	
	zanieczyszczeń spowodowanych przez mróz lub słońce, wolne od oznak wyrośnięcia,

	
	bez obcych zapachów lub smaków, wolne od nadmiernego zawilgocenia

	
	powierzchniowego, główki całe, od dostatecznie regularnym kształcie, średnica ok. 60 –

	
	70- mm

	Kapusta biała i
	Główki całe, właściwie zabarwione, o świeżym wyglądzie, nie popękane, bez  objawów
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	czerwona
	wyrastania kwiatostanu, zdrowe, bez odgnieceń lub uszkodzeń, liście ściśle

	
	przylegające do siebie, wolne od owadów lub innych szkodników, wolne od uszkodzeń

	
	spowodowanych przez mróz, czyste, wystarczająco dużo liści ochronnych, głąb w

	
	miejscu przecięcia czysty, wolny od nadmiernego zawilgocenia, masa główki czerwona

	
	ok. 1 - 1,5, biała min  2 kg

	Kapusta
	Główki całe, właściwie zabarwione, o świeżym wyglądzie, nie popękane, bez  objawów

	pekińska
	wyrastania kwiatostanu, zdrowe, bez odgnieceń lub uszkodzeń, liście ściśle

	
	przylegające do siebie, wolne od owadów lub innych szkodników, wolne od uszkodzeń

	
	spowodowanych przez mróz, czyste, wystarczająco dużo liści ochronnych, głąb w

	
	miejscu przecięcia czysty, wolny od nadmiernego zawilgocenia,

	
	

	Marchew,
	Zdrowe, bez objaw gnicia lub takich zmian, które czynią je niezdatne do spożycia,

	pietruszka,
	czyste, tj. praktycznie wolne od zanieczyszczeń obcych, jeśli myte to wolne od

	seler, inne
	nadmiernego zabrudzenia i zanieczyszczeń, jeśli nie były myte to twarde, jędrne, wolne

	korzeniowe
	od szkodników i uszkodzeń przez nie spowodowanych, niezdrewniałe, bez oznak

	
	świadczących o wyrastaniu korzenia w pęd nasienny, bez rozwidleń i bocznych

	
	odgałęzień, seler kształt kulisty, wolne od nadmiernego zawilgocenia powierzchniowego

	
	i dostatecznie wysuszone, jeśli były myte, bez obcych zapachów i smaków, korzenie

	
	gładkie, całe, bez stłuczeń i pęknięć, średnica min 20 – 40 mm, waga 150 – 200 g, seler

	
	średnica min 70 mm, waga min 300g

	Por,
	Całe, zdrowe, czyste, praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczeń,

	
	korzenie mogą być zabrudzone przylegającą ziemią, świeży wygląd z usuniętymi

	
	nieświeżymi lub zwiędniętymi liśćmi, bez pędów nasiennych, wolne od nadmiernego

	
	zawilgocenia powierzchniowego, odpowiednio osuszone, jeżeli były myte, bez obcych

	
	zapachów lub smaków, co najmniej 1/3 długości pora lub połowa łodygi rzekomej

	
	powinna być biała do zielonkawej, pory z przyciętymi liśćmi powinny mieć liście

	
	odpowiednio przycięte, średnicami 30 mm

	Pomidor
	Całe, o świeżym wyglądzie, zdrowe, bez objawów gnicia lub takich zmian, które czynią

	
	je niezdatne do spożycia, czyste, wolne od jakichkolwiek zanieczyszczeń

	
	powierzchniowych, bez obcych zapachów i smaków; jędrny miąższ, bez pęknięć i

	
	odgnieceń, średnica min 60 mm, waga min 150 g

	Pieczarka
	Czyste, zdrowe, kapelusze białe o skórce przyrośniętej do trzona, bez obcych

	
	zapachów, całe, kapelusze  zamknięte, wolne od jakichkolwiek zanieczyszczeń

	
	powierzchniowych i uszkodzeń


IV. Wymagania przy każdej dostawie:

1. Artykuły rolno – spożywcze oznakowane widocznym, czytelnym i nieusuwalnym kodem identyfikacyjnym partii produkcyjnej, umożliwiającym identyfikację artykułu rolno-spożywczego z danej partii produkcyjnej, nadanym przez producenta.

2. Artykuły rolno-spożywcze muszą być składowane i transportowane w sposób zapewniający utrzymanie ich właściwej jakości handlowej.

3. W przypadku żywności wymagającej warunków chłodniczych musi być transportowana w warunkach nie odbiegających od zalecanych przez producenta warunków przechowywania (zgodnie ze wskazaniami producenta na etykiecie) - chłodnia lub odpowiedni sprzęt transportowy zapewniający warunki chłodnicze.
4. Warunki transportowe i higiena dostawy:

- muszą być zgodne z zasadami GMP/GHP min: czysta kabina transportowa,
3

- dokumenty do wglądu: dopuszczenie środka transportu przez PPIS do przewozu żywności, aktualna karta zdrowia kierowcy, potwierdzenie wykonywania mycia i dezynfekcji pojazdu którym przewożona jest żywność, zapisy temperatur z komory transportowej,
- wymagana czysta odzież ochronna kierowcy oraz schludny, estetyczny, nie budzący zastrzeżeń co do higieny wygląd,
5. Realizacja zamówienia w godz. 7.00 – 9.00 w dniu następującym po dniu złożenia zamówienia, bezpośrednio do magazynu żywnościowego do osoby upoważnionej do odbioru – magazyniera lub innego pracownika kuchni szpitalnej zgodnie z zamówieniem, z dostarczeniem i wniesieniem do magazynu żywnościowego oraz weryfikacją ilościową i jakościową w obecności dostawcy.
6. Dostawy we wszystkie dni robocze tygodnia, od poniedziałku do piątku. 
7. Składanie zamówień pocztą e-mail lub telefonicznie do godz. 13.00 złożone przed dniem realizacji zamówienia.
8. Niedopuszczalne jest nieprzekazywanie żywności bezpośrednio magazynierowi i pozostawianie dostaw bez opieki np. na rampie czy przed wejściem do zakładu.
9. W przypadku niespełnienia w/w kryteriów, kryteriów jakościowych oraz wątpliwości co do zachowania łańcucha chłodniczego nastąpi odmowa przyjęcia żywności.
10. W przypadku niespełnienia warunków dostawy (niewłaściwa jakość, itd.) i odmowy przyjęcia dostawca musi w kolejnym dniu roboczym do godz. 8.00 dostarczyć produkt zgodny pod względem jakościowym i ilościowym.

                                   V. Wymagania przy każdej dostawie:

1. Warunki transportowe i higiena dostawy:

· muszą być zgodne z zasadami GMP/GHP min: czysta kabina transportowa,
· dokumenty do wglądu: dopuszczenie środka transportu przez PPIS do przewozu żywności, aktualna karta zdrowia kierowcy, potwierdzenie wykonywania mycia i dezynfekcji pojazdu którym przewożona jest żywność,

· wymagana czysta odzież ochronna kierowcy oraz schludny, estetyczny, nie budzący zastrzeżeń co do higieny wygląd, obowiązkowe przestrzeganie zasad pandemicznych

· kosze, w których dostarczane jest pieczywo muszą być bezwzględnie czyste,
2. Etykieta w języku polskim zawierającą minimum: producenta, opis asortymentu, temperaturę przechowywania, datę przydatności do spożycia.
3. Realizacja zamówienia w godz. 7.30 - 9.00 w dniu następującym po dniu jego złożenia, przekazanie bezpośrednio do magazynu szpitala.
4. Realizacja zgodnie ze złożonym zamówieniem, we wszystkie dni robocze tygodnia (od poniedziałku do piątku), z dostarczeniem i wniesieniem do magazynu żywnościowego i weryfikacją ilościową i jakościową  w obecności dostawcy.

5. Niedopuszczalne jest nieprzekazywanie żywności bezpośrednio pracownikom kuchni szpitalnej i pozostawianie dostaw bez opieki np. na rampie czy przed wejściem do zakładu.
6. W przypadku nie spełnienia w/w kryteriów dostawy nastąpi odmowa przyjęcia żywności.

7. W przypadku niespełnienia warunków dostawy (niewłaściwa jakość, brak wymaganych dokumentów itd.) i odmowy przyjęcia dostawca musi w kolejnym dniu roboczym do  8.00 dostarczyć produkt zgodny pod względem jakościowym i ilościowym, aby zapewnić ciągłość produkcji. Możliwa jest wtedy zamiana towaru na podobny asortyment, ale po uzgodnieniu z magazynierem.

8. Podanie konkretnych numerów telefonów i osób, do których można zadzwonić w przypadku niezgodności dostawy ze złożonym zamówieniem. Osoba i numer telefonu musi być 
w dyspozycji o godz. 7 rano, aby można było szybko i sprawnie zainterweniować.

9. Zamówienia będą składanie telefonicznie lub mailowo.
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