Zalacznik nr 10 do SWZ
stanowigcy zalgcznik nr 2 do umowy

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

PRZETWORY WARZYWNE KWASZONE
KAPUSTA KWASZONA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15331142-4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kapusty kwaszonej.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kapusty kwaszonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-75101-04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci ogoélnej

— PN-A-75101-05 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowosci lotnej

— PN-A-75101-06 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie pH metodg potencjometryczng

— PN-A-75101-10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkow

— PN-A-75101-15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie prébek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

— PN-A-75101-16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci owocow lub warzyw z wadami

— PN-A-75101-18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364
2 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1442 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Okreslenie produktu

Kapusta kwaszona

Produkt otrzymany z kapusty gtowiastej biatej, oczyszczonej z lisci zewnetrznych, bez gtgbu,

pokrojonej, z dodatkiem przypraw, soli spozywczej oraz z dodatkiem lub bez dodatku warzyw

i owocow, poddanej fermentacji mlekowej, niepasteryzowany

2 Wymagania

Kapusta kwaszona klasy |, produkt powinien by¢ odpowiednio schtodzony przed zatadunkiem
do temp. 2-4 °C

2.1 Wymagania ogélne
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Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Barwa
- skrawkow Biata lub kremowobiata z odcieniem Zottawym
- soku Biatokremowa, opalizujgca
2 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kapusty prawidtowo
ukwaszonej, aromatyczny, stonokwasny
3 | Konsystencja Skrawki jedrne, chrupkie, niedopuszczalne zbyt
miekkie

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?v(;l)élll)lzdan
1 | Zawartos¢ soku, %(m/m), nie wigcej niz 10 PN-A-75101-15
2 | Grubos$é skrawkéw, mm 0,8-1 PN-A-75101-16
3 |pH 3,4-4,0 PN-A-75101-06
4 | Kwasowos¢ ogolna w przeliczeniu na kwas mlekowy,%(m/m) 1,0-1,5 PN-A-75101-04
5 | Kwasowosé¢ lotna w przeliczeniu na kwas octowy,%(m/m), nie wigcej niz 0,4 PN-A-75101-05
6 | Zawartosc soli, %(m/m), 1,2-2,5 PN-A-75101-10
7 | Zawarto$¢ zanieczyszczen mineralnych,%(m/m), nie wigcej niz 0,03 PN-A-75101-18

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji

z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

dodatkowych zgodnie

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
2.5 Wymagania dotyczace odbioru

Odbiér wagowy dokonywany bedzie na podstawie wskazania ,masa netto po odsgczeniu” zgodnie z

deklaracjg producenta na opakowaniu.

3 Masa netto

Masa netto oraz masa netto po odsgczeniu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto po odsgczeniu zalewy: 4750g — 10000g.

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia kapusty kwaszonej deklarowany przez producenta powinien wynosic¢

nie mniej niz 1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Badania

5.1 Metody badan

5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1

5.1.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania stanowig wiadra wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

z zywnoscig o pojemnosci od 5kg do 10kg.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem

zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wilasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan
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6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem..

Do kazdego opakowania partii dostawczej nalezy dotgczy¢ specyfikacje zawierajgca nastepujgce
informacje:

— nazwe produktu,

— nazwe odmiany,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— skfad surowcowy,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowej

— wartosc¢ netto opakowania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w miesigcu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

8 Inne wymagania
Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odsgczeniu zalewy.

OGORKI KWASZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15331000-7

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ogérkow kwaszonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ogorkéw kwaszonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-75101/04 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie kwasowo$ci ogélnej

— PN-A-75101/06 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie pH metodg potencjometryczng

— PN-A-75101/10 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci chlorkow

— PN-A-75101/15 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie masy netto i masy odcieknietych owocow i warzyw

— PN-A-75101/16 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci owocow lub warzyw z wadami

— PN-A-75101/18 Przetwory owocowe i warzywne — Przygotowanie probek i metody badan
fizykochemicznych — Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen mineralnych

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)
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1.3 Okreslenie produktu
Ogorki kwaszone

Produkt otrzymany z ogérkéw swiezych, z dodatkiem roslinnych przypraw aromatyczno-smakowych,
w sfonej zalewie, poddany naturalnemu procesowi fermentacji mlekowej, z ewentualnym dodatkiem
kwasu sorbowego - w przypadku opakowan niehermetycznych, lub utrwalony w procesie pasteryzaciji
w opakowaniach hermetycznie zamknietych. Produkt powinien byé odpowiednio wykalibrowany, oraz
schtodzony przed zatadunkiem do temp. 2-4 °C

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1442 z p6zn. zm.)
Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywno$ci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

Lp. Cechy

Wymagania

1 | Wyglad ogdlny

- ogorkow

- zalewy

Ogorki cate, barwa oliwkowozielona, ksztatt mozliwie
prosty,  powierzchnia wolna od  uszkodzen
mechanicznych i plam chorobowych;

Barwa od biatoszarej do zielonkawoszarej, bez oznak
sluzowacenia i zaplesnienia

2 | Konsystencja i przekroj

Ogorki jedrne, chrupkie, komory nasienne prawidtowo

poprzeczny wypetnione

3 | Smak i zapach

Charakterystyczny dla ogérkéw kwaszonych, z
wyczuwalnym smakiem i zapachem przypraw, bez
obcych posmakoéw i zapachow

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
Wymiary ogérkow, cm od 6 do 14
1 |- dlugosc od2do5 pkt. 5.2.3.2
- Srednica jednak nie wigksza niz
potowa diugosci ogorka
Zawartosé ogorkow, %(m/m), nie wiecej niz:
- 0 nietypowej barwie 5
- lekko zakrzywionych 10
2 | - silnie zakrzywionych, znieksztatconych (ogérki maczugowate,
przewezone, barytkowate) 2
- Z nieznacznymi uszkodzeniami mechanicznymi 5
- z plamami i uszkodzeniami chorobowymi 3 PN-A-75101/16
Zawartos¢ ogorkow, % (m/m), nie wiecej niz:
3 | - o ostabionej konsystenciji 5
- z pustymi kanatami wewnetrznymi 4
Dopuszczalna suma wad (poza ogdrkami nieznacznie
4 | zakrzywionymi i wykazujgcymi odchylenia od wymaganych 10
wymiaréw, % (m/m), nie wiecej niz
5 [Wartos¢ pH 3,2-3,8 PN-A-75101/06
6 K.wasoyvgéf';_ ogdlna w przeliczeniu na kwas mlekowy,%(m/m), 07 PN-A-75101/04
nie mniej niz
7 | Chlorek sodu, %(m/m) 15-3,0 PN-A-75101/10
8 Zawartos¢ zanieczyszczen mineralnych, %(m/m), nie wiecej 0.03 PN-A-75101/18
niz '
9 Stosurlek masy qgérkc?vx_/ o_d‘cieknietych do deklarowanej masy 45 PN-A-75101/15
netto, %(m/m), nie mniej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji

z aktualnie obowigzujgcym prawem.

dodatkowych zgodnie
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

2.5 Wymagania dotyczace odbioru

Odbiér wagowy dokonywany bedzie na podstawie wskazania ,masa netto po odsgczeniu” zgodnie z
deklaracjg producenta na opakowaniu.

3 Masa netto

Masa netto oraz masa netto po odsgczeniu powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto po odsgczeniu zalewy: 4750g — 10000g.

4 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia ogérkéw kwaszonych deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.

5.1.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

5.1.3.1 Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.1.3.2 Sprawdzenie wymiarow ogorkow.

Dtugos¢ i srednice ogorkéw zmierzyc€.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania stanowig wiadra wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig o pojemnosci od 5kg do 10kg.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladow plesni i uszkodzenn mechanicznych. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan
zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.. Do kazdego opakowania partii dostawczej nalezy
dotgczy¢ specyfikacje zawierajgca nastepujgce informacje:

— nazwe produktu,

— nazwe odmiany,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— kraj pochodzenia,

— sktad surowcowy,

— warunki przechowywania,

— klase jakosci handlowe;j

— wartos¢ netto opakowania

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w miesigcu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

8 Inne wymagania
Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odsgczeniu zalewy.
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WYKONAWCA

UZGODNIONO:

Pod wzgledem merytorycznym.

[data, stanowisko/stopien podpis Szefa Stuzby]

[data, stanowisko/stopien podpis Szefa Wydziatu

[data, stanowisko/stopien podpis Szefa Logistyki

ZAMAWIAJACY
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