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Specyfikacja asortymentowa

Czes¢1

Lp | Asortyment

1 | Paprykarz
mieso rybne rozdrobnione z dodatkiem ryzu, warzyw, koncentratu pomidorowego, oleju oraz
przypraw.

opakowanie: puszka z samootwieraczem ; gramatura od 220 do 330g.Dostawca zobowigzuje

sie dostarczac produkty o jednej, statej gramaturze

Zawartosc puszki po otwarciu stanowi mieszanina rozdrobnionego miesa ryb morskich w
ilosci nie mniejszej niz 35% oraz ryZu, warzyw,

koncentratu pomidorowego, oleju oraz przypraw; wszystkie sktadniki konserwy
powinny byc¢ rownomiernie wymieszane,; dopuszcza sie

niewielka ilos¢ wydzielonego oleju.

barwa: charakterystyczna dla uzytych sktadnikow, dopuszcza sie lekkie pociemnienia

tekstura: soczysta, niejednolita,

smak i zapach.: Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow, zharmonizowany, bez posmakow i

zapachow obcych

wyglad: lustro tworzy masa satatkowa z widocznymi ziarnami ryZu; dopuszcza sie niewielka

flos¢ wydzielonego oleju

Konserwy rybne muszg byc dostarczane w oryginalnych, nieuszkodzonych, szczelnych,

zamknietych, prawidtowo oznakowanych w jezyku polskim puszkach metalowych

posiadajgcych uchwyt do otwierania recznego bez uzycia otwieracza mechanicznego (samo

otwieracz), z podana informacjg dotyczaca nazwy produktu, ilosci, terminu waznosci oraz

nazwy i adresu producenta.

Okres minimalnej trwatosci konserw rybnych w momencie dostawy, liczac od daty produkcji,
powinien wynosic co najmniej 12 miesiecy

Nie dopuszcza sie opakowari typu alupak.

2 | Przysmak $niadaniowy

Gramatura: 200 - 330g - Konserwa sterylizowana, sktad: minimum 20% miesa
wieprzowego, ponadto: ttuszcz, skorki i podroby,; opakowanie: metalowa puszka z zawleczkag
umoZliwiajacg otwieranie, niezdeformowana, bez wad zamkniecia, bez plam i zanieczyszczen.
Gramatura jednakowa w trakcie trwania umowy. Do kazdego opakowania powinna byc¢
dofaczona etykieta lub nadruk litograficzny podajacy m.in. nazwe konserwy, opis jej
zawartosci, nazwe dostawcy — producenta, adres, nazwe produktu, mase netto produktu,
date — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozyc do ... miesiac, rok) oraz
warunki przechowywania. Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy - 6

miesiecy.
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Nie dopuszcza sie opakowari typu alupak.

Czes¢ I1

Lp | Asortyment

1 | Cukier - (cukier biaty krysztat), produkt spoZywczy uzyskiwany z burakow cukrowych,
postac: sucha o jednolitej granulacji i sypkich ksztattach. Wymagania dla produktu winny by¢
zgodne z zapisami Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2003r
w sprawie szczegotowych wymagar w zakresie jakosci handlowej niektorych pofproduktow i
produktow przemystu cukrowniczego (Dz. U. 04. poz 5 nr 36).

Opakowanie i oznakowanie dostawy: opakowanie jednostkowe — torba papierowa 1 kg .

Opakowanie zbiorcze — zgrzewa termokurczliwa 10-12 kg

Czes¢ 111

Lp | Asortyment

1 | Granulat sojowy
produkt wykonany z odttuszczonej maki sojowej
w opakowaniach do 20 kg

termin przydatnosci do spozycia nie krotszy niz 3 m-ce od dnia dostawy do magazynu

2 | Kostka sojowa
produkt wykonany z odttuszczonej maki sojowej
w opakowaniach do 20 kg

termin przydatnosci do spoZycia nie krotszy niz 3 m-ce od dnia dostawy do magazynu

3 | Kotlety sojowe a"la schabowe

(o gramaturze min.16g/szt)

produkt wykonany z odttuszczonej maki sojowej
w opakowaniach do 10 kg

termin przydatnosci do spozycia nie krotszy niz 3 m-ce od dnia dostawy do magazynu

Czes¢ IV

Lp | Asortyment

1 | Koncentrat pomidorowy 30%

w opakowaniach szklanych do 1 kg

koncentrat pomidorowy powinien posiadac:
rownomiernie podzielong strukture i konsystencje wskazujacg na prawidfowe metody
przetwarzania;
zawartosc cukru wyrazona jako cukier inwentowany w przynajmniej 42% zawartosci

suchej masy obnizonej przez jakakolwiek ilos¢ dodanej soli jadalnej;

catkowitg kwasowosc miareczkowang, wyrazona w skrystalizowanym kwasie
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cytrynowym, nie przekraczajacym 10% zawartosci suchej masy zredukowanej o
dodana ilosc soli jadalnej;
volatile acidity wyrazone w kwasle cytrynowym nie przekraczajgcym 0,4% masy
zawartosci suchej masy zredukowanej o dodana ilosc soli jadalnej;
poziom pH nie przekraczajacy 4,5

koncentrat pomidorowy powinien miec:
charakterystyczny czerwony kolor;
dobry zapach, charakterystyczny dla dobrze przetworzonego technologicznie
produktu.

termin przydatnosci do spozycia nie krotszy niz 6 m-cy od dnia dostawy do magazynu

Groszek konserwowy
w opakowaniach do 800 g, puszka z samootwieraczem,badz opakowanie szklane

termin przydatnosci do spozycia nie krotszy niz 3 m-ce od dnia dostawy do magazynu

Fasolka konserwowa szparagowa
w opakowaniach do 1000g( puszka z samootwieraczem,badz opakowanie szklane )

termin przydatnosci do spozycia nie krotszy niz 3 m-ce od dnia dostawy do magazynu

Salatka obiadowa szwedzka w opakowaniach do 4 kg

Produkt spozywczy otrzymany z krojonych w plastry swiezych ogorkow i cebuli, w zalewie z
dodatkiem kwasow spoZywczych, solj, cukru, przypraw aromatyczno — smakowych i poddany
procesowi pasteryzadyi.

wyglad — plastry, talarki, ogorkow i cebuli zanurzone w lekko Zottawej, klarownej, opalizujacej
zalewie z osadem pochodzgcym od uzytych dodatkow, przypraw i warzyw,

konsystencjia — ogorki i cebula lekko miekkie, nie rozpadajace sie, konsystencja wyrownana,
smak i zapach — charakterystyczny dla uzytych sktadnikow, kwasno - stodki,

zawartosc soli kuchennej nie wiecej niz - 1,5%

stosunek masy warzyw odcieknietych do deklarowanej masy netto opakowania satatki nie
mniej niz 45%

- Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, smak stechly, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu,
objawy zaplesnienia, psucia, obecnosc zanieczyszczeri mechanicznych

brak oznakowania opakowar, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

termin przydatnosci do spozycia nie krotszy niz 3 miesigce od dnia dostawy do magazynu

zamawiajgcego

Leczo pieczarkowe

w opakowaniach jednostkowych do 5 kg

Pod pojeciem ,,Leczo” zamawiajgcy rozumie przetworzone i Zakonserwowane: pieczarki,
papryke wraz z innymi warzywami; smak:charakterystyczny dla leczo

cechy dyskwalifikujgce: obce smaki, zapachy, smak mocno stony lub stechty, objawy psucia,
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plesnienia, brak oznakowari opakowari, opakowania uszkodzone

Termin przydatnosci do spoZycia nie krotszy niz 3 m-ce od dnia dostawy do magazynu

Czes¢ Vv

Lp | Asortyment

1 | Marmolada w opakowaniach do 15 kg

Marmolada jest mieszaning o odpowiednio zzelowanej konsystencji:

1)cukrow;

2)woady;

3)jednego lub wiecej nastepujacych produktow otrzymanych z owocow cytrusowych. pulpy,
przecieru, soku, ekstraktu wodnego lub skorki,

2. Ilos¢ owocow cytrusowych wymagana do wytworzenia 1.000 g wyrobu gotowego nie
powinna byc¢ mniejsza niz 200 g, z czego nie mniej niz 75 g powinno byc uzyskane z owocni
wewnetrznej (endokarpu).

Marmolada twarda lub miekka z owocow innych niz cytrusowe

1. Marmolada twarda lub miekka z owocow innych niz cytrusowe jest mieszaning o
odpowiednio zzelowanej konsystencji:

1)cukrow;

2)pulpy, przecieru swiezego lub konserwowanego, soku lub ekstraktu wodnego, otrzymanych
Z jednego lub wiecej gatunkow owocow, z ewentualnym dodatkiem kwasow spozywczych lub
syropu skrobiowego.

2.1los¢ pulpy, przecieru swiezego lub konserwowanego, soku lub ekstraktu wodnego
wymagana do otrzymania 1.000 g wyrobu gotowego nie moze byc mniejsza niz:

1)1.100 g - w przypadku marmolady twardej;

2)800 g - w przypadku marmolady miekkiej.

Termin przydatnosci do spoZycia nie krotszy niz 3 m-ce od dnia dostawy do magazynu

2 | Dzem w opakowaniach do 15 kg

Dzem jest mieszaning o odpowiednio zzelowanej konsystencji:

1)cukrow;

2)wody;

3)pulpy lub przecieru otrzymanych z jednego lub wiecej gatunkow owocow.

2. DZzem wytworzony z owocow cytrusowych moze byc sporzadzany z catych owocow,
pokrojonych w paski lub plastry.

3. Ilos¢ pulpy lub przecieru wymagana do wytworzenia 1.000 g wyrobu gotowego wynosi nie
mniej niz 350 g, z zastrzeZzeniem ust. 4.

4. Ilos¢ pulpy lub przecieru wymagana do wytworzenia 1.000 g wyrobu gotowego wynosi nie
mniej niz:

1)250 g - w przypadku pulpy lub przecieru z czerwonych porzeczek, czarnych porzeczek,
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owocow jarzebiny, owocow rokitnika, owocow dzikiej roZy i owocow pigwy;

Termin przydatnosci do spoZycia nie krotszy niz 3 m-ce od dnia dostawy do magazynu

1. Przedmiot zamdwienia powinien by¢ dostarczany do zamawiajacego w poczatkowym terminie jego
przydatnosci do spozycia lub daty minimalnej trwatosci.

2. Przedmiot zamdwienia, a takie sposdéb jego przewozu powinien spetniaé wymagania wymienione
w obowigzujgcych krajowych i unijnych przepisach prawa dotyczgcego produkcji i obrotu zywnoscig, a w
szczegoblnosci:

- ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2022r. poz.2132 z
pdin.zm );

- rozporzadzenia (WE) Nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajacego ogdlne zasady i wymagania prawa 2zywnosciowego, powotujgce Europejski Urzad ds.
Bezpieczeristwa Zywnosci oraz ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczefAstwa zywnosci (Dz. Urz. WE L 31 z
01.02.2002, str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 15, t. 6, str. 463, z pozn. zm.);

- rozporzadzenia (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. W sprawie
higieny sSrodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 1 - 54; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne,
rozdz. 13, tom 34, str. 319 — 337, z pdin. zm.);

- rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju WSsi z dnia 23 grudnia 2014 r. to w sprawie znakowania
poszczegdlnych rodzajéw _srodkéw spozywczych (Dz.U. z 2015 r. poz. 29) oraz rozporzgdzenia Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 3 pazdziernika 2022 r. zmieniajgce rozporzgdzenie w sprawie znakowania poszczegdlnych
rodzajow srodkow spozywczych (Dz.U. z 2022 poz. 2114)

- rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego | Rady (UE) NR 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci, zmiany rozporzgdzen 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

- PN-A-79008 Koncentraty spozywcze- pobieranie i przygotowanie probek

- rozporzadzenia Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 2005r w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywczych

- rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008r w sprawie
dodatkéw do zywnosci

- ustawy z dnia 7 maja 2009r o towarach paczkowanych (Dz. U.2009.91.740)

- PN -A-75050 Przetwory owocowe, warzywne, wina i miody pitne. Pobieranie prébek

- rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE) nr 543/2011 ustanawiajgcego szczegétowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora owocéw i warzyw oraz sektora
przetworzonych owocéw i warzyw (Dz. U. UE. L.2011.157.1 z dnia 15 czerwca 2011r.);

- rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 6 czerwca 2007 r. w sprawie dostaw bezposrednich s$rodkéw

spozywczych (Dz. U. z 2007 r. nr 112, poz. 774)
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- rozporzadzenia Komisji (WE) NR 975/2009 z dnia 19 pazdziernika 2009 r. zmieniajgce dyrektywe 2002/72/WE
w sprawie materiatow i wyrobow z tworzyw sztucznych przeznaczonych do kontaktu ze srodkami spozywczymi

- PN-A-86732:1992 Konserwy rybne - Badanie jakosci

- ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci handlowej artykutéw rolno-spozywczych (t.j. Dz. U. z 2019 r. poz.
2178,z 2020 r. poz. 285.)

- ustawy z dnia 16 grudnia 2005r o produktach pochodzenia zwierzecego (Dz. U. Z 2017 poz 242 z pozn. zm)

- rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 Parlamentu europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r ustanawiajgcego
szczegblne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego (dz. Urz. UEL 139 z
30-04-2004r ) /jezeli dotyczy/

- PN-A-86951:2006 - Produkty warzywne, owocowe, warzywno-owocowe i warzywno-grzybowe - Sosy

- PN-A-77802:2007 - Przetwory warzywne -fasolka konserwowa

- PN-A-77807:1997/Az1:2004 - Produkty warzywne - Warzywa konserwowe

- PN-A-77803:2007 - Przetwory warzywne- Groszek konserwowy

3. Wykonawca zrealizuje dostawy przedmiotu zamdwienia do siedziby Zamawiajacego (47-400 Raciboérz, ul.
Eichendorffa 14) wiasnym transportem, na wiasny koszt. Srodek transportu musi spetnia¢ obowigzujgce wymogi
sanitarne dla przewozu artykutéw zywnosciowych. Koszty roztadunku przedmiotu zamdwienia w catym okresie
obowigzywania umowy ponosi Wykonawca.

4. Realizacja dostaw: nie rzadziej niz 1 raz w miesigcu, od poniedziatku do pigtku w godzinach 822-12% w
terminach i ilosciach uzgodnionych z przedstawicielami Zamawiajgcego. Kazde zamdwienie ztozone bedzie za
posrednictwem telefonu, faxu badz e-mail najpdzniej do godziny 14°° na dwa dni przed dostawg. Zamawiajacy
zastrzega, iz wjazd do jednostki bedzie odbywat sie bez zbednej zwtoki, jednakze czas wjazdu pojazdu
Wykonawcy moze by¢ ograniczony wzgledami bezpieczenstwa jednostki penitencjarnej, co w konsekwencji

moze wydtuzy¢ czas oczekiwania na wjazd na jej teren.



