
PAKIET IX
ARTYKUŁY OGÓLNOSPOŻYWCZE

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. Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r o bezpieczeństwie żywności i żywienia ( Dz. U. z dnia 27 września 2006 nr 171, poz. 1225 z późn. zmianami) 

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

II. Wymagania szczegółowe poszczególnych grup asortymentowych – wymagane właściwości środków spożywczych ( specyfikacja wewnętrzna) 
	Grupa asortymentowa: tłuszcze jadalne: oleje 

	opakowanie
	Olej rzepakowy: butelki PE, 

Czyste, nie uszkodzone, szczelnie zamknięte, prawidłowo oznakowane

	Cechy sensoryczne
	Wygląd
	Olej: barwa jasnosłomkowa, ,

, 

	
	tekstura i konsystencja  
	dopuszczalne zgęstnienie w przypadku przechowywania poniżej 4 ºC

	
	Smak
	Oleje, obojętny lub delikatnie swoisty dla surowca, zapach typowy dla surowca, 

	
	zapach
	Obojętny lub delikatny typowy dla surowca, 

	Właściwości fizykochemiczne i biologiczne
	Brak zanieczyszczeń chemicznych lub biologicznych, brak obecności pleśni, brak zanieczyszczeń mikrobiologicznych i bakterii chorobotwórczych

	Marynaty warzywne: ogórki konserwowe, papryka, chrzan , 

	opakowanie
	Szklane, bez wyszczerbień, nie uszkodzone, szczelne, właściwie oznakowane, czyste

	Cechy sensoryczne
	Wygląd
	 zalewa klarowna lub opalizująca, z dopuszczalnym osadem pochodzącym z przypraw i nasion

	
	tekstura i konsystencja  
	Zachowana wielkość i kształt nadany przez rozdrobnienie, możliwie wyrównany, konsystencja możliwie jednolita, charakterystyczna dla użytego gatunku, zwięzła, 

	
	Smak
	Kwaśno – słodki, z wyczuwalnym smakiem i aromatem przypraw, bez zapachów i posmaków obcych

	
	zapach
	Kwaśno – słodki, z wyczuwalnym smakiem i aromatem przypraw, bez zapachów i posmaków obcych

	Właściwości fizykochemiczne i biologiczne
	Zawartość zanieczyszczeń organicznych pochodzenia roślinnego nie więcej niż 0,02 – 0,03 %, Brak zanieczyszczeń chemicznych, brak oznak i obecności pleśni, brak zanieczyszczeń mikrobiologicznych i bakterii chorobotwórczych

	Warzywa utrwalone termicznie - konserwy warzywne- groszek, kukurydza, pomidory

	opakowanie
	Puszki z blachy powlekanej, szczelne, bez odkształceń, czyste, odpowiednio oznakowane

	Cechy sensoryczne
	Wygląd
	Zachowany charakterystyczny kształt i forma warzyw, barwa typowa dla danego składnika, zmieniona procesem technologicznym, stosunek masy warzyw po odcieku do masy netto produktu nie mniej niż 45 %

	
	tekstura i konsystencja  
	Miękkie ale nierozgotowane, 

	
	Smak
	Charakterystyczny, bez obcych  posmaków,

	
	zapach
	Charakterystyczny, bez obcych zapachów 

	Właściwości fizykochemiczne i biologiczne
	Bez zanieczyszczeń  fizycznych, chemicznych oraz biologicznych w tym bakterii chorobotwórczych

	Susze owocowe i warzywne, bakalie, strączkowe suche

	opakowanie
	Torebki foliowe odpowiednio oznakowane, czyste, całe, nie zawilgocone, 

	Cechy sensoryczne
	Wygląd
	Kształt – zachowany nadany przez rozdrobnienie, jednorodny ( z wyjątkiem mieszanek), barwa typowa dla gatunku i odmiany, z dopuszczalnym pociemnieniem 

	
	tekstura i konsystencja  
	konsystencja elastyczna, nie zlepiająca się przy ucisku, bez zbryleń, ziarna kształtne

	
	Smak
	Charakterystyczny dla owoców i warzyw suszonych danego gatunku, bez posmaków obcych

	
	zapach
	Charakterystyczny dla owoców i warzyw suszonych danego gatunku, bez zapachów obcych

	Właściwości fizykochemiczne i biologiczne
	Zawartość wody nie więcej niż 10 – 35 %, zawartość zanieczyszczeń organicznych pochodzenia roślinnego nie więcej niż 0,3 %, niedopuszczalna  obecność szkodników lub ich śladów, pleśni oraz bakterii chorobotwórczych

	Przeciery: ogórkowy, pomidorowy, szczaw, ocet

	opakowanie
	Szklane, bez wyszczerbień, nie uszkodzone, szczelne, właściwie oznakowane, czyste

	Cechy sensoryczne
	Wygląd
	Barwa właściwa dla danego gatunku, ocet bezbarwny

	
	tekstura i konsystencja  
	 Jednorodna,  przetarta masa, bez rozwarstwień, ocet płynna, klarowna

	
	Smak
	Charakterystyczny dla surowca, lekko kwaśny,   bez posmaków obcych, ocet kwaśny

	
	zapach
	Charakterystyczny dla surowca, bez zapachów obcych, ocet ostry kwaśny

	Właściwości fizykochemiczne i biologiczne
	Zawartość zanieczyszczeń organicznych pochodzenia roślinnego nie więcej niż 0,05 %, Brak zanieczyszczeń chemicznych, brak oznak gnicia, zapleśnienia, sfermentowania,  brak zanieczyszczeń mikrobiologicznych i bakterii chorobotwórczych, 

	Soki, dżemy, miód sztuczny, zaprawy

	opakowanie
	Szklane, bez wyszczerbień, nie uszkodzone, szczelne, właściwie oznakowane, czyste, soki też kartonowe ( papier i folia wielowarstwowa)

	Cechy sensoryczne
	Wygląd
	Barwa charakterystyczna dla użytych owoców, osłabiona procesem technologicznym, soki naturalnie  mętne, 

Dżemy zżelowane fragmenty owoców w zżelowanej , szlostej masie, zależnie od gatunku owoców,  możliwe większe rozdrobnienie owoców

	
	tekstura i konsystencja  
	Soki naturalnie mętne,

Dżemy żżelowana, smarowna, 

	
	Smak
	 Soki charakterystyczny dla użytych owoców, bez obcych posmaków,

Dżemy kwaśno – słodki, bez obcych posmaków,



	
	zapach
	Charakterystyczny dla użytych owoców, bez obcych zapachów

	
	
	

	Właściwości fizykochemiczne i biologiczne
	Bez obecności szkodników, roztoczy i ich śladów, brak oznak pleśni lub fermentacji, Brak zanieczyszczeń chemicznych, brak oznak gnicia, zapleśnienia, sfermentowania,  brak zanieczyszczeń mikrobiologicznych i bakterii chorobotwórczych

	Mąki

	opakowanie
	torebki papierowe, odpowiednio oznakowane, czyste, bez oznak zawilgocenia, zapleśnienia, obecności szkodników zbożowo – mącznych, całe

	Cechy sensoryczne
	Wygląd
	Barwa biała z odcieniem żółtawym, mąką żytnia ciemniejsza, 

	
	tekstura i konsystencja  
	Gładka, , śliska w dotyku, sypka,  

	
	Smak
	Swoisty , lekko słodkawy, 

	
	zapach
	Przyjemny, swoisty, charakterystyczny dla danej mąki, bez obcych zapachów, 

	Właściwości fizykochemiczne i biologiczne
	Wilgotność do 15 %, brak obecności zanieczyszczeń fizycznych ( piasku) i biologicznych, obecności pleśni, szkodników, bakterii chorobotwórczych

	Kasze, ryż, otręby, makarony,  koncentraty zbożowe: płatki, kleiki, kaszki, pieczywo chrupkie

	opakowanie
	Torebki papierowe z folią wielowarstwową lub folia, odpowiednio oznakowane, czyste, bez oznak zawilgocenia, zapleśnienia, obecności szkodników zbożowo – mącznych, całe

	Cechy sensoryczne
	Wygląd
	Charakterystyczny dla danego gatunku, bez oznak zepsucia, uszkodzeń, prawidłowy kształt i barwa ziaren, bez zanieczyszczeń fizycznych

	
	tekstura i konsystencja  
	Charakterystyczna dla stopnia rozdrobnienia, sypka, suche, bez oznak lepkości i grudek, pieczywo chrupkie, 1 część wagowa kaszy suchej po ugotowaniu ma dawać 2,5 części wagowych  kaszy gotowanej 

	
	Smak
	po ugotowaniu smak i zapach odpowiadający produktowi świeżemu,  wykluczony posmak skwaśniały lub gorzki, 

	
	zapach
	 charakterystyczny, bez obcych zapachów, stęchłych

	Właściwości fizykochemiczne i biologiczne
	Brak zanieczyszczeń fizycznych, oznak i pozostałości szkodników, brak zanieczyszczeń biologicznych, pleśni oraz  bakterii chorobotwórczych

	Makarony

	opakowanie
	Torebki foliowe, odpowiednio oznakowane, czyste, bez oznak zawilgocenia, zapleśnienia, obecności szkodników zbożowo – mącznych, całe

	Cechy sensoryczne
	Wygląd
	Barwa jednolita, kremowa lub jasnożółta bez pęknięć i rys, prawidłowy kształt, całe elementy,  bez zanieczyszczeń fizycznych, błyszcząca powierzchnia

	
	tekstura i konsystencja  
	Charakterystyczna dla stopnia rozdrobnienia i formy, suchy, gładka powierzchnia, szklisty po przełamaniu, w czasie gotowania zwiększenie objętości 2-3 razy, bez oznak lepkości i grudek,  po ugotowaniu elastyczny, zachowuje pierwotny kształt, nie skleja się i nie ciemnieje

	
	Smak
	po ugotowaniu smak i zapach odpowiadający produktowi świeżemu, przyjemny, wykluczony posmak skwaśniały lub gorzki, 

	
	zapach
	 charakterystyczny, przyjemny,  bez obcych zapachów, stęchłych

	Właściwości fizykochemiczne i biologiczne
	Brak zanieczyszczeń fizycznych, oznak i pozostałości szkodników, brak zanieczyszczeń biologicznych, pleśni oraz  bakterii chorobotwórczych

	Koncentraty spożywcze: koncentraty deserów ( budynie, kisiele galaretki), kwasek cytrynowy, buliony oraz mleko w proszku, żelatyna, kawa zbożowa

	opakowanie
	Torebki papierowe z folią wielowarstwową, odpowiednio oznakowane, czyste, bez oznak zawilgocenia, zapleśnienia, obecności szkodników, całe, szczelne

	Cechy sensoryczne
	Wygląd
	Charakterystyczny dla rodzaju, barwa charakterystyczna dla rodzaju, mleko barwa biała do lekko kremowej, 

	
	tekstura i konsystencja  
	Sypka, bez grudek, nie zlepiająca się przy ucisku, bez zbryleń, łatwo rozpuszczalne, 

	
	Smak
	Charakterystyczny dla rodzaju i określonego smaku przez producenta, bez obcych posmaków

	
	zapach
	Charakterystyczny dla rodzaju, przyjemny, bez obcych zapachów

	Właściwości fizykochemiczne i biologiczne
	Brak zanieczyszczeń fizycznych, oznak i pozostałości szkodników, brak zanieczyszczeń biologicznych, pleśni oraz  bakterii chorobotwórczych

	Przyprawy 

	opakowanie
	Torebki papierowe z folią wielowarstwową, odpowiednio oznakowane, czyste, bez oznak zawilgocenia, zapleśnienia, obecności szkodników, całe, szczelne

	Cechy sensoryczne
	Wygląd
	Charakterystyczny dla rodzaju i stopnia rozdrobnienia,  barwa charakterystyczna dla rodzaju surowca

	
	tekstura i konsystencja  
	Sypka, bez grudek, nie zlepiająca się przy ucisku, bez zbryleń, delikatna

	
	Smak
	Charakterystyczny dla rodzaju surowca, bez obcych posmaków

	
	zapach
	Charakterystyczny dla rodzaju surowca, przyjemny, bez obcych zapachów

	Właściwości fizykochemiczne i biologiczne
	Brak zanieczyszczeń fizycznych, oznak i pozostałości szkodników, brak zanieczyszczeń biologicznych, pleśni oraz  bakterii chorobotwórczych

	Sól , cukier i wyroby cukiernicze ( herbatniki, biszkopty), paluszki, cukier waniliowy,

	opakowanie
	Worki papierowe wielowarstwowe, torebki foliowe, odpowiednio oznakowane, czyste, bez oznak zawilgocenia, zapleśnienia, obecności szkodników, całe, szczelne

	Cechy sensoryczne
	Wygląd
	Cukier i sól  barwa biała, pozostałe wygląd typowy dla produktu

	
	tekstura i konsystencja  
	Kryształy sypkie, bez zlepów i grudek, pozostałe konsystencja chrupiąca, sól sypkie kryształy o różnym kształcie

	
	Smak
	Słodki, przyjemny, sól słony, paluszki neutralny, bez obcych posmaków, zjełczenia

	
	zapach
	Lekko słodkawy, charakterystyczny  dla dodanego aromatu, bez obcych posmaków, sól b/zapachu

	Właściwości fizykochemiczne i biologiczne
	Suche, brak zanieczyszczeń fizycznych, oznak i pozostałości szkodników, brak zanieczyszczeń biologicznych, pleśni oraz  bakterii chorobotwórczych

	Używki: herbaty, kakao

	opakowanie
	Zewnętrzne opakowanie kartonowe, torebki foliowe, wielowarstwowe, odpowiednio oznakowane, czyste, bez oznak zawilgocenia, zapleśnienia, obecności szkodników, całe, szczelne

	Cechy sensoryczne
	Wygląd
	Ciemno brązowe, czerwone lub zielone zabarwienie, jednolite, wygląd naparu: żywy, jasnobrązowy, 

	
	tekstura i konsystencja  
	Sypkie, suche, w zalezności od stopnia rozdrobnienia liści czy dodatku owoców, bez grudek, zlepień, 

	
	Smak
	Naparu właściwy, charakterystyczny dla danego gatunku lub dodatków, bez obcych posmaków, łagodny

	
	zapach
	Właściwy, charakterystyczny dla danego gatunku i dodatków, bez obcych zapachów, 

	Właściwości fizykochemiczne i biologiczne
	Suche, brak zanieczyszczeń fizycznych, oznak i pozostałości szkodników, brak zanieczyszczeń biologicznych, pleśni oraz  bakterii chorobotwórczych

	Majonez , musztarda, 

	opakowanie
	Szklane, bez wyszczerbień, nie uszkodzone, szczelne, właściwie oznakowane, czyste

	Cechy sensoryczne
	Wygląd
	Majonez barwa jasokremowa, jednolita, musztarda brązowa, niejednolita, z drobinami przypraw

	
	tekstura i konsystencja  
	 Jednorodna,  kremowa, bez rozwarstwień, 

	
	Smak
	Charakterystyczny, lekko kwaśny,  bez posmaków obcych, 

	
	zapach
	Charakterystyczny lekko ostry, bez zapachów obcych, 

	Właściwości fizykochemiczne i biologiczne
	Brak zanieczyszczeń chemicznych, brak oznak zapleśnienia, psucia, sfermentowania,  brak zanieczyszczeń mikrobiologicznych i bakterii chorobotwórczych,

	Drożdże

	opakowanie
	Pergamin, czyste, bez uszkodzeń, właściwie oznakowane

	Cechy sensoryczne
	Wygląd
	Brązowo – szary, barwa jednolita, powierzchnia błyszcząca, 

	
	tekstura i konsystencja  
	Jednolita, po rozłamaniu błyszcząca

	
	Smak
	Delikatny, drożdżowy, bez obcych posmaków

	
	zapach
	Drożdżowy, bez obcych posmaków, 

	Właściwości fizykochemiczne i biologiczne
	Brak zanieczyszczeń chemicznych, brak oznak zapleśnienia, psucia, sfermentowania,  brak zanieczyszczeń mikrobiologicznych i bakterii chorobotwórczych, właściwa aktywność fermetacyjna, zawartość białka mi. 42 %

	
	


	Soki

	Opakowanie, opakowanie transportowe
	Butelki szklane, PET lub kartony wielowarstwowe, czyste, nieuszkodzone, szczelnie zamknięte, bez oznak otwarcia lub bombażu prawidłowo oznakowane, opakowanie zbiorcze: zgrzewka foliowa, 

	Właściwości fizykochemiczne i biologiczne
	Bez zanieczyszczeń obcych, brak zanieczyszczeń chemicznych, brak oznak i obecności pleśni, brak zanieczyszczeń mikrobiologicznych i bakterii chorobotwórczych, brak szkodników magazynowych i ich śladów

	Wygląd, barwa
	Charakterystyczna dla danego rodzaju owoców lub warzyw, 

	Smak i zapach
	charakterystyczny dla danego rodzaju owoców lub warzyw, bez obcych posmaków, i zapachów, niedopuszczalny zapach stęchły, 

	konsystencja
	Jednolita, lub z kawałkami owoców czy miąższu, niedopuszczalna kleista, śluzowatość

	klarowność
	Woda klarowna, czysta bez zanieczyszczeń fizycznych i osadów, soki mętne lun klarowne w zależności od obecności cząstek miąższu 

	Grupa asortymentowa: tłuszcze jadalne: oliwa, 

	opakowanie
	 Oliwa: butelki szklane

Czyste, nie uszkodzone, szczelnie zamknięte, prawidłowo oznakowane

	Cechy sensoryczne
	Wygląd
	Oliwa: barwa jasnozielonkawa, 

	
	tekstura i konsystencja  
	oliwa: dopuszczalne zmętnienie w przypadku przechowywania poniżej 4 ºC

	
	Smak
	oliwa: obojętny lub delikatnie swoisty dla surowca, zapach typowy dla surowca, 

	
	zapach
	Obojętny lub delikatny typowy dla surowca, 

	Właściwości fizykochemiczne i biologiczne
	Brak zanieczyszczeń chemicznych lub biologicznych, brak obecności pleśni, brak zanieczyszczeń mikrobiologicznych i bakterii chorobotwórczych


IV. 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 

2. Etykieta w języku polskim zawierającą minimum: producenta, opis asortymentu, temperaturę przechowywania, datę przydatności do spożycia;  
3. Artykuły spożywcze muszą być dostarczane w opakowaniach jednostkowych opisanych w formularzu cenowym lub w opakowaniach o gramaturze bardzo zbliżonej, nie mniejszej niż opisana przez Zamawiającego, nie dopuszcza się dostaw luzem w opakowaniach np. 20kg, 50kg, artykuły muszą być dostarczone w oryginalnych opakowaniach zbiorczych oraz jednostkowych producenta z pełnym oznakowaniem w języku polskim

4. Artykuły spożywcze muszą posiadać maksymalny okres przydatności do spożycia przewidziany dla danego artykułu
5. Realizacja zamówienia w godz. 7.00 - 11.00 w dniu następującym po dniu jego złożenia, przekazanie bezpośrednio do osoby upoważnionej do odbioru – magazyniera

6. Realizacja zgodnie ze złożonym zamówieniem, we wszystkie dni robocze tygodnia (od poniedziałku do piątku) 
7. Niedopuszczalne jest nieprzekazywanie żywności bezpośrednio pracownikom Działu Żywienia i pozostawianie dostaw bez opieki np. na rampie czy przed wejściem do zakładu. 

8. W przypadku nie spełnienia w/w kryteriów dostawy nastąpi odmowa przyjęcia żywności
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