SPRAWA NR: 07/2025/PN/Z

Zatgcznik nr 10 do SWZ
Stanowigcy zatgcznik nr 2 do umowy

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

JAJA

opis wg stownika CPV
kod CPV

03142500-3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania jaj.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego jaj przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
2 20.12.2006, s. 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s. 1 z pézn.
zm.)

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

— Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004
r. ustanawiajgce szczegdlne przepisy dotyczgce higieny w odniesieniu do zywno$ci
pochodzenia zwierzecego (Dz. U. L 139 z 30.04.2004, s. 55 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013
ustanawiajgce wspdlng organizacje rynkow produktéw rolnych oraz uchylajgce rozporzadzenia
Rady (EWG) nr 922/72, (EWG) nr 234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007 (Dz. U. L

347/671 z 20.12.2013 r.).
1.3 Okreslenie produktu

Jaja spozywcze klasy AL

Jaja w skorupie pochodzgce od kury domowej (Gallus gallus), z chowu sciétkowego (2) lub z chowu na
wolnym wybiegu (1) lub z chowu ekologicznego (0), pierwszej klasy jakosciowej (A), okreslane w
kategorii wagowej jako duze (L), wazgce od 63 do 73g , nadajgce sie do bezposredniego spozycia przez
ludzi lub do przygotowywania produktéw jajecznych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne dla jaj kl. A

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Skorupa O normalnym ksztalcie, czysta, nieuszkodzona, niemyta,
nieczyszczona
2 | Komora O wysokosci nie przekraczajgcej 6 mm, nieruchoma; w jajach

powietrzna | oznakowanych, jako EKSTRA — o wysokosci nie
przekraczajgcej 4mm

3 | Biatko Przejrzyste, geste, bez ciat obcych
4 | Zoltko Stabo widoczne, podczas przeswietlania widoczne jako cien, Wg.4.2.2
bez wyraznego zarysu, przy obracaniu jajem stabo ruchliwe,
powracajgce do centralnego potozenia, bez ciat obcych
5 | Tarczka Niewidoczna
zarodkowa
6 | Zapach Swoisty, bez obcego zapachu
Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
2.3 Wymagania fizyczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 1 — Wymagania wagowe
L.p. | Nazwa kategorii Symbol Masa jaja (g) Masa 100 jaj nie | Metody badan
mniejsza niz (kg) wedtug
1 Duze L Mniej niz 73 do 63 6,4 Wg. 4.2.2

2.4 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen i pestycydow w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.5 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

3 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wedtug Rozporzgdzenia Komisji (WE) Nr 2295/2003 z dnia 23 grudnia 2003 r.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Okreslanie wysokosci komory powietrznej, wygladu biatka i z6ttka, obecnosci ciat obcych i widocznoéci
tarczki zarodkowej wykonywac, przesdwietlajgc jaja. Kontrolne przeswietlanie jaj wykona¢ za pomocg
lampy jajczarskiej. Podczas przeswietlania zwrdci¢ uwage na stabilnosé i barwe komory powietrznej
oraz uszkodzenia skorupy.

Zapach jaj ocenia¢ w temperaturze pokojowej bezposrednio po otwarciu opakowania.

Okreslanie wygladu skorupy nalezy wykona¢ wzrokowo przez ogledziny jaj. Jaja podejrzane o mycie
lub czyszczenie nalezy badac¢ w swietle lampy ultrafioletowej z filtrem Wooda. Jaja myte lub czyszczone
charakteryzujg sie niejednorodng i zwykle nieco stabszg fluorescencja, z widocznymi konturami plam
po usunietym brudzie.

Mase jaj okresla¢, wazgc z dokfadnoscig do 1,0g poszczegdlne jaja w probce. Kontrolng mase 100 jaj
okresla¢ wazac je z doktadnoscig do 100g.
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5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie
Wytlaczanki umieszczone w opakowaniu transportowym, nie wiecej niz 360 szt. (utozone tepym
koncem ku gorze).
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, pleéni, zataman i innych uszkodzerh mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw dopuszczonych do kontaktu z zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie
Jaja klasy ,A” znakuje sie nastepujaco:
1) Na skorupie powinien znajdowac sie kod producenta sktadajacy sie z:
a. kodu systemu hodowli (w zaleznosci od metod chowu: cyfra 0 oznacza chéw
ekologiczny, 1 — na wolnym wybiegu, 2 — $cidtkowy, 3 — klatkowy),
b. kodu Panstwa Czionkowskiego (np. PL dla Polski),
c. weterynaryjnego numeru identyfikacyjnego.
Kod producenta jest tatwo widoczny, czytelny i ma przynajmniej 2mm wysokosci.
2) Opakowania zawierajgce jaja klasy ,A” posiadajg na zewnetrznej powierzchni nastepujgce
dobrze widoczne i czytelne oznaczenia:
a. kod zakfadu pakowania,
b klasa jakosci (np. ,klasa A” lub litera ,A”),
c klasa wagowa (np. L),
d. data minimalnej trwatosci,
e. informacja zalecajgca konsumentom przechowywanie jaj po zakupie w warunkach
chtodniczych,
f. metoda chowu kur wyrazona stownie.
Na zewnetrznej lub wewnetrznej powierzchni opakowania powinno znajdowaé sie objasnienie
znaczenia kodu producenta oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z deklaracjg producenta.

6 Czestotliwos¢é dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.

PLYNNA PASTERYZOWANA

MASA JAJOWA - 1KG

1 Wstep

1.2 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki
przechowywania i pakowania ptynnej pasteryzowanej masy jajowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ptynnej pasteryzowanej masy jajowej przeznaczonej dla odbiorcy.
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1.2 Okreslenie produktu

Ptynna pasteryzowana masa jajowa

Produkt spozywczy otrzymany z wybitej tre$ci swiezych jaj kurzych, poddanej procesowi filtracji,
homogenizaciji i pasteryzacji, wykorzystywany do przygotowania innych potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wygladi Jednorodna ptynna masa; niedopuszczalne jakiekolwiek zanieczyszczenia state
konsystencja (np. pozostatosci skorupek, bton)
2 |Barwa Od z6ttej do pomarahczowej, wtasciwa dla zawartosci jaja kurzego
3 | Smak i zapach Wiasciwy dla masy jajecznej, niedopuszczalny smak i zapach obcy

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.
Dopuszczalna masa netto: 1kg.

5 Trwatosé
Okres minimalnej trwatosci deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos$é z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania jednostkowe typu ,bag in box” - torby z folii polietylenowej zamkniete zgrzewem o
pojemnosci 1 kg zapakowane w pudfa kartonowe, wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed
uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdéw, $ladéw plesni i uszkodzen
mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.
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*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnos$ci u odbiorcy.

PLYNNA PASTERYZOWANA

MASA JAJOWA - 10KG

1 Wstep

1.3 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki
przechowywania i pakowania ptynnej pasteryzowanej masy jajowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ptynnej pasteryzowanej masy jajowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Plynna pasteryzowana masa jajowa

Produkt spozywczy otrzymany z wybitej tresci swiezych jaj kurzych, poddanej procesowi filtracji,
homogenizacji i pasteryzacji, wykorzystywany do przygotowania innych potraw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wygladi Jednorodna ptynna masa; niedopuszczalne jakiekolwiek zanieczyszczenia state
konsystencja (np. pozostatosci skorupek, bton)
2 |Barwa Od z6ttej do pomaranczowej, wtasciwa dla zawartosci jaja kurzego
3 | Smak i zapach Wiasciwy dla masy jajecznej, niedopuszczalny smak i zapach obcy

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw 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 by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.
Dopuszczalna masa netto: 10kg.

4 Trwatosé
Okres minimalnej trwatosci deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ hie mniej niz
2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Wykonac¢ organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania jednostkowe typu ,bag in box” - torby z folii polietylenowej zamknigte zgrzewem o
pojemnosci 10 kg zapakowane w pudta kartonowe, wykonane z materiatbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed
uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas
przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, $ladow plesni i uszkodzen
mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy.
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