Zalacznik nr 1

do Specyfikacji Istotnych Warunkow Zamowienia na sukcesywna dostawe gotowych
dan do przygotowania positkow profilaktycznych.

Wymagania jakosciowe dla materiatow wymienionych w Cz. Il ust. 1 Specyfikacji

Istotnych Warunkow Zamoéwienia:

— Przedmiot zamdwienia musi by¢ dostarczany Zamawiajagcemu z okresem przydatnosci
do spozycia nie krotszym niz 12 miesiecy od daty dostawy do Zamawiajacego.

— Na opakowaniu (etykiecie) przedmiotu zamowienia musi by¢ podany sktad wyrobu,
masa netto oraz termin przydatnosci do spozycia.

— Gotowe dania nie mogg zawiera¢ substancji konserwujacych, MOM (migsa
oddzielonego mechanicznie) oraz barwnikow.

— Dla kazdego z oferowanych gotowych dan - dokument (np. karta informacyjna)
potwierdzajacy zgodnos¢ oferowanych gotowych dan z wymaganiami podanymi
w Specyfikacji Istotnych Warunkach Zamoéwienia, w szczegdlnosci informujacy o:
braku substancji konserwujacych, braku MOM (zawarto$ci migsa oddzielonego
mechanicznie), oraz braku barwnikdéw; wartosci odzywczej w 100g oraz zawartos$ci
thuszczu, biatka, weglowodanow.

— Wymaga si¢, aby gotowe dania do przygotowania positkow profilaktycznych byty
wyprodukowane pod kontrola Systemu Zapewnienia Kontroli Jakosci HACCP
(Analiza Zagrozen i Krytyczne Punkty Kontroli).

— Pojemnosc¢ stoika od 500 gram do 600 gram

— Wymagane rodzaje gotowych dan to: fasola po bretonsku, flaki wotowe po zamojsku,
gotabki w sosie pomidorowym, gulasz wieprzowy, leczo z kietbasa, bigos, pulpety

W sosie pomidorowym.



