SPRAWA NR: 94/2024/PN/Z

zatgcznik nr 10 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

ZIEMNIAKI OBRANE STERYLIZOWANE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15310000-4

1 Wstep

1.1. Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ziemniakow obranych sterylizowanych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ziemniakdw obranych sterylizowanych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-EN ISO 4833-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby drobnoustrojow — Czes¢ 1: Oznaczanie liczby metodg posiewu wgtebnego w temperaturze
30 stopni C

— PN-ISO 21527-1 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby drozdzy
i plesni. Czes¢ 1: Metoda liczenia kolonii w produktach o aktywnosci wody wyzszej niz 0,95

— PN-A-75052-03 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne — Metody badan
mikrobiologicznych — Badanie trwato$ci konserw metodg proby termostatowej
— PN-A-75052-10 Przetwory owocowe, warzywne i warzywno-miesne — Metody badan

mikrobiologicznych — Oznaczanie obecnosci i miana bakterii beztlenowych przetrwalnikujgcych
mezofilnych i termofilnych

— PN-EN ISO 21528-2 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania
oznaczania liczby Enterobacteriaceae — Czes$¢ 2: Metoda liczenia kolonii

— PN-ISO 15214 Mikrobiologia zywno$ci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby
mezofilnych bakterii fermentacji mlekowej — Metoda ptytkowa w temperaturze 30 stopni C

— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne. Metody badan chemicznych

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

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

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

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r.
w sprawie najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne

1.3 Definicja

Ziemniaki obrane, sterylizowane

Produkt otrzymany ze $wiezych ziemniakéw jadalnych (jednolitych odmianowo w ramach partii

dostawczej), obranych, pakowanych prézniowo w folie, utrwalony termicznie, dopuszcza sie

stosowanie srodkéw konserwujgcych

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Czyste, zdrowe (bez oznak gnicia i plesni),
niedopuszczalna oslizgtos¢; ziemniaki o wyréwnanej
wielkosci, bez uszkodzen mechanicznych

2 | Barwa Typowa dla odmiany (kremowa, jasnozétta, zétta);
wyréwnana w opakowaniu jednostkowym;
niedopuszczalne poszarzenia

3 | Konsystencja Miegkka, lecz nie rozgotowana

4 | Smak i zapach Typowy dla ziemniaka, niedopuszczalny obcy

5 | Jednolitos¢ Jednolite pod wzgledem pochodzenia, odmiany,
jakosci, ksztaltu, zabarwienia oraz o zblizonej
wielkosci

Przyktad ziemniakéw o prawidtowym i nieprawidtowym wyglgdzie i barwie przedstawiono w zatgczniku
nr1.
2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wediug |
1 | Zawartos¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 1,0 PN-A-82107

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci
pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cecha Wymagania Metody badan
wedtug

1 Trwato$¢ oznaczona metodg préby termostatowej | Wyglad opakowan i cechy
organoleptyczne produktu PN-A-75052-03
bez zmian w stosunku do
prébki nietermostatowane;j
(préba ujemna)

2 | Liczba drobnoustrojéw w 1g, nie wieksza niz 10jtk PN-EN I1SO 4833-1

3 | Obecnos$é w 1g bakterii beztlenowych

przetrwalnikujgcych mezofilnych Nieobecne PN-A-75052-10
4 | Liczba drozdzy i plesni w 1 g, nie wiecej niz 10jtk PN-ISO 21527-1
5 | Liczba Enterobacteriaceae w 1g, nie wiecej niz 10jtk PN-EN ISO 21528-2
6 | Liczba mezofilnych bakterii fermentacji mlekowej 10jtk PN-ISO 15214

w 1g, nie wiecej niz

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto: 3kg — 5 kg.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia ziemniakéw obranych sterylizowanych deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Badania

5.1 Metody badan
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5.1.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.116.2.

5.1.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodno$é z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.1.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe - torby foliowe zgrzewane o pojemosci od 3 kg do 5 kg, wykonane z
materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Produkt pakowany prézniowo.
Opakowanie powinno umozliwia¢ ocene wygladu i barwy ziemniakéw bez koniecznosci otwierania.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
Przyktadowy prawidtowy i nieprawidtowy sposdb pakowania przedstawiono w zatgczniku nr 2.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe od 10kg do 20kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzenh
mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem. Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Do kazdego opakowania partii dostawczej nalezy dotgczyé specyfikacje zawierajaca nastepujgce
informacije:

— 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

Przechowywaé w temperaturze od 2 do 20°C min. 2 miesigce.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 2 razy w miesigcu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.
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Zdjecie nr 1 - Przyktad ziemniakéw o prawidtowym wygladzie i barwie (przed przyrzadzeniem).

Zdjecie nr 2 - Przyktad ziemniakow o prawidtowym wygladzie i barwie (po dzeniu).
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Zdjecie nr 3 - Przyktad ziemniakdw o nieprawidtowym wygladzie i barwie (przed przyrzgdzeniem).

Zdjecie nr 4 - Przyktad ziemniakéw o nieprawidtowym wygladzie i barwie dzeniu).
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