Zatgcznik nr 4 do zapytania ofertowego

Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia
oraz wymagania jakosciowe dla zamawianych mrozonych owocéw, warzyw i ryb

Dostarczone produkty winny by¢ swieze, pierwszego gatunku (odpowiada¢ jakosci handlowej okreslonej w obowigzujacych
przepisach o jakosci handlowej lub deklarowanej przez producenta), z maksymalng datg przydatnosci do spozycia od

momentu dostawy, wytwarzane zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Wymagania jakosciowe dla mrozonych owocéw i warzyw bedacych przedmiotem zamdwienia

Mrozonki owocowe i warzywne

Opakowanie torebki foliowe z materiatu dopuszczonego do bezposredniego kontaktu

z zywnoscig, suche, czyste, bez uszkodzen mechanicznych, wolne od szkodnikédw
i obcych zapachdw, wszystkie materiaty opakowaniowe oraz gotowe opakowania
przeznaczone do bezposredniego kontaktu z zywnoscig, powinny miec
odpowiednie atesty, znakowanie opakowan powinno by¢ zgodne z wymaganiami
normy PN-A-75053:1997/AP1:2004, artykuty winny by¢ dostarczane

w oryginalnych opakowaniach producenta, prawidtowo zamkniete, szczelne,
zapewniajace wiasciwg jakosc i trwatosé wyrobu

temperatura w momencie przyjecia towaru — 18°C

wyglad owoce i warzywa zdrowe, bez uszkodzen spowodowanych przez choroby

i szkodniki, owoce lub warzywa jednolite odmianowo, w stanie dojrzatosci
konsumpcyjnej,

barwa - typowa dla danego gatunku i odmiany, jednolita w partii (z wyjatkiem
mieszanek)

tekstura i czyste, sypkie, nie oblodzone, bez trwatych zlepiencow, bez uszkodzen

Cechy sensoryczne [konsystencja mechanicznych, o réwnych wymiarach, réze lub owoce nie uszkodzone,

w przypadku surowca rozdrobnionego — jednolita masa, zawartos¢ owocéw

i warzyw catych z uszkodzeniami mechanicznymi - nie wiecej niz 5 =10 %,

smak smak w stanie rozmrozonym - charakterystyczny, nieco ostabiony, bez posmakéw
obcych dla danego asortymentu, smak delikatny, niedopuszczalny smak
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

zapach zapach w stanie rozmrozonym - charakterystyczny, nieco ostabiony, bez zapachéw
obcych dla danego asortymentu, zapach delikatny, niedopuszczalny zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

Wiasciwosci fizykochemiczne i wolne od zanieczyszczern mineralnych i pochodzenia roslinnego, brak

biologiczne zanieczyszczen chemicznych, brak oznak i obecnosci plesni, brak zanieczyszczen
mikrobiologicznych i bakterii chorobotwdrczych bez konserwantéw, bez
sztucznych substancji barwiacych i stodzgcych, bez dodatku GMO

Wymagania jakosciowe dla mrozonych ryb bedacych przedmiotem zamdwienia

Ryby mrozone - filety

Opakowanie, opakowanie opakowanie zewnetrzne: szczelne, woskowane kartony, wewnetrzne: folia;
transportowe, rodzaj mrozenia warstwy filetow przetozone folig, czyste, nieuszkodzone, szczelne, zamkniete,
prawidtowo oznakowane w jezyku polskim, z podana procentowg zawartoscia
ryby, elementy nie posklejane, tatwe wydobywanie pojedynczych elementow
z bloku, bez koniecznosci rozmrazania catosci

Sposob mrozenia SHP ,shatter pack”: poszczegdlne, uktadane warstwy filetdw oddzielane foliowymi
przektadkami

Zawartosc glazury Pozgdana: 3,5 % wagi ryby

Klasa jakosci pierwsza




Cechy sensoryczne

wyglad

brak oznak rozmrozenia, temperatura przy przyjeciu min 18°C, filety cate z lub bez
skory, osci i obcych zanieczyszczen; masa filetu min 300 g, tkanka miesna jasna

0 naturalnej barwie, charakterystycznej dla danego produktu, bez plam

i przebarwien, wysuszka powierzchniowa dajaca sie tatwo zeskrobac¢ do 10%
powierzchni, a wysuszka gteboka trudna do zeskrobania do 5% powierzchni

zapach

zapach witasciwy dla ryb mrozonych, po rozmrozeniu zapach ryby swiezej,
niedopuszczalny gnilny

smak i zapach po
obrébce

wtasciwy dla swiezej ryby, bez obcych posmakoéw i zapachdéw swiadczacych
0 rozpadzie gnilnym biatka

tkanka miesna

Po rozmrozeniu sprezysta, do ostabionej, bez plam i przebarwien, nie rozpadajaca
sie, o prawidtowym zapachu, niedopuszczalny zapach rozktadajgcego sie biatka

Wtasciwosci fizykochemiczne i

biologiczne

brak zanieczyszczen fizycznych, chemicznych, brak oznak i obecnosci plesni,
szkodnikdw, brak zanieczyszczer mikrobiologicznych i bakterii chorobotwérczych




