Załącznik nr 2

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

Część I 

PIECZYWO

1. chleb zwykły krojony (bochenek 0,5 kg)                           8500 kg

2. chleb razowy krojony  ( bochenek 0,5 kg)                         5500 kg

3. chleb żytni razowy  krojony (bochenek 0,6 kg)                   180 kg

3. chleb pszenny krojony (bochenek 0,5 kg)                        1600 kg

4. bułki pszenne ( masa: 60 g )                                            5200 szt

5. bułka tarta                                                                          110 kg 

7. pieczywo cukiernicze 

- makowiec                                                                              10 kg

- babka drożdżowa                                                                  60 kg

- babka piaskowa                                                                    20 kg

- pączki                                                                                  150 szt

- bułki drożdżowe                                                                  260 szt

- chałka  (150 – 200g)                                                           700 szt

I. Wymagania ogólne 

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

2. 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

3. Znakowanie artykułów spożywczych musi zapewnić ich pełną identyfikowalność.

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: 

6.1. Rozporządzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustalające ogólne zasady i wymagania prawa żywnościowego, powołujące Europejski Urząd ds. Bezpieczeństwa Żywności oraz ustanawiające procedury w zakresie bezpieczeństwa żywności (Dz. Urz. WE L 31 z 1.02.2002, str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 15, t. 6, str. 463), zwane dalej „rozporządzeniem nr 178/2002” 

6.2. Rozporządzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiające szczególne przepisy dotyczące higieny środków spożywczych zwane dalej "rozporządzeniem nr 852/2004"

6.3 oraz wszelkie akty wykonawcze obowiązujące w zakresie nieregulowanym w rozporządzeniu 852/2004

II. Wymagania szczegółowe poszczególnych grup asortymentowych – wymagane właściwości żywności ( specyfikacja wewnętrzna)

	Pieczywo 

	Opakowanie, opakowanie transportowe
	Chleb folia, czyste kosze, pieczywo  pow. 400g właściwie oznakowane: nazwa i adres producenta, rodzaj pieczywa, masa jednostkowa

Bułki, pieczywo cukiernicze luzem lub przełożone papierem pergaminowym, czyste kosze, prawidłowo oznakowane

Bułka tarta torebki papierowe właściwie oznakowane

	Właściwości fizykochemiczne i biologiczne
	Brak zanieczyszczeń chemicznych, brak oznak i obecności pleśni, brak zanieczyszczeń mikrobiologicznych ( mi. In. zakażenia laseczką ziemniaczaną: śluzowacenie, utrata elastyczności miękiszu, ciągnące się, przezroczyste nitki) i bakterii chorobotwórczych, bez objawów choroby kredowej ( białe plamy w miękiszu)

	kształt
	Typowy dla rodzaju, regularny, utrwalony podczas wypieku, bez zmian podczas transportu i przechowywania, 

	barwa
	w przypadku pieczywa z dużą zawartością cukru barwa rumiana

	skórka
	Równomiernie zabarwiona, o odcieniu typowym dla danego rodzaju, sprężysta, ściśle związana z miękiszem, o barwie zanikającej w kierunku miękiszu, grubość skórki nie mniejsza niż 2 mm ale nie gruba i jasna lub spalona,  powierzchnia gładka, błyszcząca, nie popękana ( dopuszczalne nieznaczne popękania), bez uszkodzeń mechanicznych, bez pęcherzy, 

	miękisz
	Elastyczny, równomiernie porowaty, o drobnych porach z cienkimi ściankami, bez zakalca, bez grudek mąki, nie powinien się kruszyć, 

	Smak i zapach
	Przyjemny, pszenne – lekko słodki, cukiernicze – słodki z posmakiem dodatków, bakalii, żytnie – lekko kwaśny, chleb żytni razowy wyraźny smak i zapach kwaśny, niedopuszczalne zapachy i smaki obce

	wilgotność
	42 – 52 % w zależności od rodzaju, 48 – 52 % żytnie, pszenne 42 – 50 %

	kwasowość
	Pszenne, zwykłe i wyborowe 3 – 5 °, pszenne półcukiernicze 3 °, mieszane od 5 ( bułki ) do 7-10 chleb, żytnie 8 - 11°

	porowatość 
	Pszenne 73 – 83 %, żytnie 55 – 70 %

	Masa właściwa
	Chleb skórka stanowi 10 – 25 % ogólnej masy,  pieczywo drobne 35–42 %


III. Wymagania jaki musi spełnić dostawca i dokumenty, jakie należy dołączyć do oferty:

1. oświadczenie o wdrożeniu zasad GMP/GHP oraz systemu HACCP lub Systemu Zarządzania Bezpieczeństwem Żywności; jeżeli zakład posiada certyfikowany system  – kopię certyfikatu

2. dokument dopuszczający do transportu żywności samochody wykonawcy, którymi będzie dostarczał pieczywo 

3. zgoda na przeprowadzenie przez zamawiającego auditu  funkcjonującego u dostawcy Systemu Bezpieczeństwa Żywności 

IV. Wymagania przy każdej dostawie:

1. kosze, w których będzie dostarczane pieczywo muszą być czyste

2. warunki transportowe muszą być zgodne z zasadami GMP/GHP, do wglądu książka mycia i dezynfekcji pojazdu oraz książeczka zdrowia kierowcy, powinien posiadać na sobie czysty fartuch,

3. realizacja zamówienia do godz. 5.30 w dniu następującym po dniu jego złożenia, bezpośrednio do kuchni lub magazynu żywnościowego do osoby upoważnionej do odbioru– magazyniera lub kucharza

Część II

JAJA ŚWIEŻE, klasa jakości A

1. ilość : 24 000 szt

I. Wymagania ogólne 

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

2. 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

3. Znakowanie artykułów spożywczych musi zapewnić ich pełną identyfikowalność.

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: 

6.1. Rozporządzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustalające ogólne zasady i wymagania prawa żywnościowego, powołujące Europejski Urząd ds. Bezpieczeństwa Żywności oraz ustanawiające procedury w zakresie bezpieczeństwa żywności (Dz. Urz. WE L 31 z 1.02.2002, str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 15, t. 6, str. 463), zwane dalej „rozporządzeniem nr 178/2002” 

6.2. Rozporządzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiające szczególne przepisy dotyczące higieny w odniesieniu do żywności pochodzenia zwierzęcego (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 55), zwane dalej "rozporządzeniem nr 853/2004"

6.3. Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzęcego (Dz. U. z 2006 r. Nr 17, poz. 127 i Nr 171, poz. 1225)

6.4. Rozporządzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23.06.2006 w sprawie wymagań weterynaryjnych przy produkcji oraz dla niektórych produktów pochodzenia zwierzęcego wprowadzanych na rynek (Dz. U. z dnia 10 lipca 2006 r.)

6.5. oraz wszelkie akty wykonawcze obowiązujące w zakresie nieregulowanym w rozporządzeniu 853/2004

II. Wymagania szczegółowe poszczególnych grup asortymentowych – wymagane właściwości żywności ( specyfikacja wewnętrzna)

	Jaja, klasa jakości A

	Opakowanie, opakowanie transportowe
	Jednorazowe papierowe wytłaczanki, czyste, każde opakowanie zbiorcze w przypadku hurtu  powinno zawierać: nazwa i adres producenta, nazwa surowca, ilość szt., klasa jakości, klasyfikacja wagowa jaja, data zniesienia, data przydatności do spożycia, data wysyłki, warunki przechowywania 

	Właściwości fizykochemiczne i biologiczne
	Brak zanieczyszczeń chemicznych, brak oznak i obecności pleśni, brak zanieczyszczeń mikrobiologicznych 

	Masa netto 
	L 63 – 73 g

	skorupa
	O normalnym kształcie, czysta, nieuszkodzona, niemyta

	Komora powietrzna
	O wysokości nie przekraczającej 6 mm, nieruchoma

	Białko
	Przejrzyste, gęste, bez ciał obcych, po rozbiciu układające się w dwie łatwe do rozróżnienia warstwy: pierwsze gęste przy żółtku, druga warstwa rzadka na brzegu

	żółtko
	słabo widoczne, kuliste, przy obracaniu jajem słabo ruchliwe, powracające do centralnego położenia, bez ciał obcych, 

	Tarcza zarodkowa
	niewidoczna 

	 Zawartość tłuszczu
	Powyżej 10 5 %

	Zawartość suchej masy
	Powyżej 24, 5 %

	Smak i zapach
	Swoisty, bez obcych zapachów i smaków, niedopuszczalny zapach gnilny, stęchły, 


III.  Wymagania jaki musi spełnić dostawca i dokumenty, jakie należy dołączyć do oferty:

1.  postanowienie zawierające zgodę na produkcję jaj konsumpcyjnych i sprawowanie nadzoru nad ich produkcją, wydane przez Powiatowy Inspektorat Weterynarii (nr wet.)

2. aktualne badanie fermy w kierunku Salmonelli

3. oświadczenie o wdrożeniu zasad GMP/GHP oraz systemu HACCP lub Systemu Zarządzania Bezpieczeństwem Żywności; jeżeli zakład posiada certyfikowany system  – kopię certyfikatu

4. dokument dopuszczający do transportu żywności samochody transportowe wykonawcy, 

5. zgoda na przeprowadzenie przez zamawiającego auditu  funkcjonującego u dostawcy Systemu Bezpieczeństwa Żywności 

IV. Wymagania przy każdej dostawie:

1. do każdej dostawy, na każdą partię określonego surowca „Handlowy dokument identyfikacyjny”, zgodnie z Rozporządzeniem WE  853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004 ustanawiającego szczególne przepisy dotyczące higieny w odniesieniu do żywności pochodzenia zwierzęcego ( Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004), w rozumieniu art. 3 ust. 3 Rozporządzenia WE nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28.01.2002, dopuszczalna faktura zawierająca wymagane informacje

2. warunki transportowe muszą być zgodne z zasadami GMP/GHP, do wglądu książka mycia i dezynfekcji pojazdu oraz książeczka zdrowia kierowcy, powinien posiadać na sobie czysty fartuch, 

3. etykieta zbiorcza zawierającą minimum: producenta, opis asortymentu, zalecenia dotyczące przechowywania, datę przydatności do spożycia (nie może przekraczać 21 dni od daty zniesienia jaja) – w przypadku bezpośredniego producenta dopuszczalna faktura zawierająca wymagane dane

4. na każdym jaju wymagany kod producenta zgodnie  z art.8 ust. 3 lit. B rozporządzenia 2295/2003 z dnia 23.12.2003 ( Dz. Urz. WE l 340 z dnia 24.12.2003) 

5. temperatura przewozu jaj i w momencie odbioru dostawy 8 -13 ° C

6. warunki transportowe muszą być zgodne z zasadami GMP/GHP, do wglądu książka mycia i dezynfekcji pojazdu oraz książeczka zdrowia kierowcy, powinien posiadać na sobie czysty fartuch, 

1. realizacja zamówienia do godz. 7.00 – 11.00 w dniu następującym po dniu złożenia, bezpośrednio do magazynu żywnościowego do osoby upoważnionej do odbioru– magazyniera,

2. raz na kwartał należy dostarczyć ostatnie, aktualne badanie bakteriologiczne jaj w kierunku Salmonelli



