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SPLOŠNE ZAHTEVE
Vsa živila morajo ustrezati veljavni zakonodaji glede higienskih zahtev, kakovosti, pakiranja, označevanja, transporta idr.

Dobavitelj mora imeti vzpostavljen sistem vodenja kakovosti, certificiran po mednarodno priznanem standardu, kot npr.  ISO 9001:2015, ISO 22000, IFS, BRC, ipd.
DOSTAVA

Blago dobavitelj dostavi v centralno kuhinjo – fco razloženo med 6. in 7. uro zjutraj, razen v primerih, ko naročnik izrecno ne navede druge ure ali v primerih reklamacij.

Med dobaviteljem in prevzemnikom blaga v skladišču je obvezna primopredaja blaga – podpis obeh strank na dobavnici.
ODZIVNI ČAS

· normalni odzivni čas je naslednji dan po naročilu.

· Intervencijski odzivni čas (v primeru povečanih potreb naročnika ali ponovne dobave v primeru upravičene reklamacije) je največ 2 ure oz. kot navedeno v posameznem sklopu.
REKLAMACIJE

V primeru, da blago odstopa od pogodbeno dogovorjene kakovosti, roka uporabe, vrste živila ali naročene teže oziroma blago ni dostavljeno v ustreznih pogojih ali z ustreznim transportnim sredstvom, lahko naročnik prevzem blaga odkloni in zahteva zamenjavo blaga. Kalo, ki nastane zaradi škodljivcev, bolezni ali drugih dejavnikov prevzame dobavitelj. Zamenjava blaga mora biti izvršena v roku dveh ur oz. kot določeno v posameznem sklopu, razen v primerih, ko naročnik izrecno dovoljuje daljši rok (v primerih, ko ne potrebuje artiklov tisti dan).V primeru naknadno ugotovljenih skritih napak, bo naročnik uveljavljal reklamacijo na podlagi reklamacijskega zapisnika.

PREDLOŽITEV VZORCEV

Ponudniki morajo predložiti vzorce ponujenih izdelkov tekom postopka strokovnega ocenjevanja ponudb na morebitno naročnikovo zahtevo. Ponudniki morajo dostaviti vzorce na dan, ki ga bo določil naročnik, vendar ne prej kot v roku 5 dni od naročnikove zahteve. V primeru, da kandidat ne dostavi vzorcev oz. jih ne dostavi v predpisanem roku, bo naročnik smatral, da odstopa od ponudbe. Po ocenjevanju bo naročnik odločil, ali ponujena živila izpolnjujejo strokovne zahteve naročnika.
l. SKLOP: MESO TELET, MLADE GOVEDI IN SVINJINE
1. OKVIRNE KOLIČINE
	Naziv artikla
	Predv.kol.
	EM

	Sveže goveje meso:
	
	

	- mlado goveje stegno, BK*
	4.800
	kg

	- mlade goveje kosti
	1.500 
	kg

	· mlada goveja rebra, manj mastna
	2.000
	kg

	· mladi goveji hrbet (rostbif)
	30
	kg

	-vampi, kuhani, rezani, zamrznjeni
	100
	kg

	Sveže telečje meso:
	
	

	- telečje stegno, BK*
	300
	kg

	- telečje hrbet (rostbif)
	20
	kg

	Sveže svinjsko meso:
	
	

	- svinjsko stegno BK*
	600
	kg

	· svinjske kosti 
	30
	kg

	-svinjski kare, SK**
	200
	kg

	- svinjski kare, BK*
	50
	kg

	- svinjska nabodala
	100
	kg

	- svinjska rebra brez kože 
	100
	kg

	- svinjski file (sv. ribica) 
	20
	kg

	Meso kunčje
	100
	kg

	Meso divjačine:
	
	

	-srna-stegno, BK*, zamrznjeno
	25
	kg

	-divji prašič-stegno,  BK*, zamrznjeno
	25
	kg

	Mesni pripravki, oblikovano meso
	
	

	· mleto meso
	100
	kg

	· pleskavice  
	250
	kg

	· pleskavice goveje
	100
	kg

	· čevapčiči 
	50
	kg

	· sveže pečenice
	100
	kg


· * brez kosti
· ** s kostjo

2. KAKOVOST MESA

Meso, ki se uporablja za prehrano bolnikov mora biti očiščeno veznega tkiva in odvečne maščobe. Meso mora imeti ob dobavi videz, vonj, konsistenco in druge senzorične lastnosti, značilne za posamezno vrsto mesa. 

Sveže meso mora biti sveže hlajeno in ne zamrznjeno.

Sveže goveje meso: MLADA GOVEDINA IN TELETINA
Kakovost mesa mora ustrezati I. kakovostni kategoriji.

Dobavitelj mora oblikovati  mlado govedino ali teletino v skladu z našimi zahtevami:

· stegno: razrez na porabniške kose, brez kosti, pri vsaki dobavi morajo biti prisotni vsi pripadajoči kosi stegna, 
· kosti razkosane na velikost do 10 cm, dostavljene ločeno v ustrezni embalaži,
· vakuumsko pakirano – le na podlagi vnaprejšnjega eksplicitnega naročila.

Za goveje meso (mlada govedina in teletina) se zahteva meso višje kakovosti, z oznako »Izbrana kakovost Slovenije«.

Sveže svinjsko meso: SVINJINA

Kakovost mesa mora ustrezati I. kakovostni kategoriji.
Dobavitelj mora oblikovati  svinjino v skladu z našimi zahtevami:

· stegno: razrez na porabniške kose, izkoščičeno, 
· kosti – razkosane na velikost do 10 cm,  dostavljene ločeno v ustrezni embalaži,
· kare: sekan s kostjo, teža porcije: od 140g do 150g,
· kare brez kosti, 

· rebra cela, nerazkosana,
· pečenice – teža polovice: 120 gr,
· vakuumsko pakirano – le na podlagi vnaprejšnjega eksplicitnega naročila.

Za prašičje meso se zahteva meso višje kakovosti, z oznako »Izbrana kakovost Slovenije«.

Kunčje meso
Kunčje meso mora biti brez kože, glave, spodnjih delov nog in notranjih organov.
Mesni pripravki, oblikovano meso
Odstopanja v teži oz. masi uporabniškega kosa mesa (npr. zrezek) ali mesnega izdelka pri posameznem izdelku ne smejo preseči ( 10% zahtevane teže, celotna dobavljena količina pa ne sme odstopati več kot  ( 2%.V primeru, da je kalo višji od navedenega, bo stroške nosil dobavitelj.

3. TRANSPORTNA EMBALAŽA

Embalaža mora biti primerna za meso, brez vonja in čista. 
Ohlajeno sveže meso v kosih mora biti dostavljeno v nepoškodovani, plastični posodi, obloženi znotraj s čistim materialom, ki ne prepušča vode in masti. 

Kosti morajo biti ločene od mesa in dostavljene v plastični posodi.

Dobavitelj je dolžan skrbeti za higieno in vzdrževanje  vse povratne embalaže, ki jo mora sproti odvažati ob naslednji dostavi.

4. Transport 

Meso mora biti pakirano v ustrezni embalaži, hrani se pri temperaturi od 0°C do +4°C, med prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti (transportna sredstva s hladilnimi napravami); središčna T ob prevzemu mora biti od 0 do + 7°C (zaželeno do + 4 °C). Temperatura med prevozom ne sme preseči + 7°C. Na dobavnici mora biti zapisana temperatura hlajenega dela transportnega vozila – hladilnika ob razkladanju pri naročniku.
Živilo mora biti med nakladanjem, transportom in razkladanjem zaradi higiene zaščiteno s PVC folijo.

Ob vsaki dostavi mora ponudnik, poleg dobavnice, dostaviti tudi deklaracijo o izvoru oz. poreklu mesa ter datumu zakola.  

Dobavitelj mora naročniku priložiti dokazilo, da so objekti, živali za zakol, klanje živali ter proizvodnja živil živalskega izvora pod stalnim veterinarskim nadzorom (odločba s strani VURS-a).

2. SKLOP: PERUTNINA

1. OKVIRNE KOLIČINE

	Naziv artikla
	Predv. Kol.
	EM

	- piščančja bedra, 200 g, sveža
	1.000 
	kg

	- piščančja prsa SKK*, polovice, 200 g, sveža 
	600
	kg

	- piščančji file, 300 g - sveži
	50
	kg

	- piščančja nabodala 120 g, sveža
	200
	kg

	- piščančji file stegen, 80 g, sveži
	200 
	kg

	- puranji file – sveži
	1.600
	kg

	-piščančji hrbti 
	400
	kg

	-piščančji vratovi
	300
	kg

	-kokoši zamrznjene
	400
	kg


· *S kostjo in kožo

2. KAKOVOST MESA

Meso, ki se uporablja za prehrano bolnikov mora biti očiščeno veznega tkiva in odvečne maščobe. Meso mora imeti ob dobavi videz, vonj, konsistenco in druge senzorične lastnosti, značilne za posamezno vrsto mesa. 

Sveže meso mora biti sveže hlajeno in ne zamrznjeno.

Kakovost globoko zamrznjenih kokoši mora biti skladna z zakonskimi zahtevami. Pravilno pakirani izdelki morajo biti zamrznjeni in skladiščeni pri temperaturi pod –18ºC. Po odtajanju ne smejo imeti tujega ali žarkega vonja, prav tako ne smejo kazati znakov dehidracije. Po toplotni obdelavi mora biti meso prijetnega vonja in okusa, pretežno čvrste konsistence in značilne. 

Meso mora biti brez  rdečin-podpludb, z odstranjeno maščobo.

Za piščančje meso se zahteva meso višje kakovosti, z oznako »Izbrana kakovost Slovenije«.

3. DODATNE  ZAHTEVE

Dobavitelj mora oblikovati  meso v skladu z našimi zahtevami:

· piščančja bedra: teža porcije 200 g (od 180g - 220g),

· piščančja prsa, s kostjo in kožo, polovice: teža polovice od 180 do 200g (teža prs od 360g do 400gr), 

· piščančji file, teža 300 g,
· piščančja nabodala: teža cca 120g, od tega najmanj 100 g mesa v primeru, da je na nabodalu tudi zelenjava, kot npr. paprika

· puranji file: teža od 2500g do 3000g, vakuumsko pakiran posamično.
Odstopanja v teži oz. masi uporabniškega kosa mesa (npr. zrezek) ali mesnega izdelka pri posameznem izdelku ne smejo preseči ( 10% zahtevane teže, celotna dobavljena količina pa ne sme odstopati več kot  ( 2%.V primeru, da je kalo višji od navedenega, bo stroške nosil dobavitelj.

Ob vsaki dostavi mora ponudnik, poleg dobavnice, dostaviti tudi deklaracijo o izvoru oz. poreklu mesa ter datumu zakola.
4. TRANSPORTNA EMBALAŽA

Embalaža mora biti primerna za meso, brez vonja in čista. 
Ohlajeno sveže meso v kosih mora biti dostavljeno v nepoškodovani, plastični posodi, obloženi znotraj s čistim materialom, ki ne prepušča vode in masti. 

Dobavitelj je dolžan skrbeti za higieno in vzdrževanje  vse povratne embalaže, ki jo mora sproti odvažati ob naslednji dostavi.

5. TRANSPORT

Meso mora biti pakirano v ustrezni embalaži, hrani se pri temperaturi od 0°C do +4°C, med prevozom se hladna veriga ne sme prekiniti (transportna sredstva s hladilnimi napravami); središčna T ob prevzemu mora biti od 0 do + 7°C (zaželeno do + 4 °C). Temperatura med prevozom ne sme preseči + 7°C. Na dobavnici mora biti zapisana temperatura hlajenega dela transportnega vozila – hladilnika ob razkladanju pri naročniku.
Živilo mora biti med nakladanjem, transportom in razkladanjem zaradi higiene zaščiteno s PVC folijo.

3. SKLOP: MESNI IZDELKI

1. OKVIRNE KOLIČINE

	Naziv artikla
	Predv. kol.
	EM

	Prekajena svinjska vratovina, BK*, v kosu
	300
	kg 

	Hamburška slanina, v kosu 
	300 
	kg 

	Klobasa kranjska
	200
	kg 

	Poltrajna klobasa
	100
	kg

	Pariška salama, v kosu
	250
	kg 

	Posebna salama, v kosu
	100
	kg

	Piščančja prsa, v kosu
	200
	kg

	Mortadela, navadna, v kosu
	60
	kg 

	Šunka prešana , v kosu
	600
	kg 

	Pašteta porcijska -  iz svinjine 50g
	4.000
	kos

	Pašteta porcijska -  iz piščančjega mesa 50g
	1.500
	kos

	Kuhan pršut, v kosu
	50
	kg

	Sušena vratovina-zašinek (budjola), v kosu
	50
	kg

	Pršut 
	150
	kg 

	Prekajeni svinjski vršički-rebra
	30
	kg

	Prekajene svinjske kosti
	30
	kg


· *Brez kosti
2. KAKOVOST  IN ENOTE PAKIRANJA MESNIH IZDELKOV

Naročena količina mora biti dostavljena v kartonasti embalaži, katera je znotraj obložena s čistim, belim in neuporabljenim papirjem ali folijo iz plastičnih mas. Oblika mora biti čim pravilnejša, da se lahko reže na rezine, z obrezanimi robovi, ter brez zarez. 
· vratovina mora biti cela, gramature od 2500 do 3500 g,
· hamburška slanina mora biti čim bolj mesnata, primerno prekajena, značilnih senzoričnih lastnosti, zlato-rjave barve, brez vraščenega hrustančnega dela reber.
· kranjska klobasa mora ustrezati veljavnemu Pravilniku o Kranjski klobasi z zaščiteno geografsko označbo. 
· poltrajna klobasa, kot pasterizirana poltrajna mesnina, izdelana iz grobo mletega prašičjega mesa I in II kategorije in prašičje slanine, kateri je lahko dodana le sol, česen in poper, brez ostalih aditivov, napolnjena v naravno črevo, lahko rahlo dimljena. 
· pariška salama naj ima premer cca 10 cm. Teža posamezne enote naj bo 2500 do 3000g. 

· posebna salama naj ima premer cca 10 cm. Teža posamezne enote naj bo 2500 do 3000g. 

· piščančja prsa v ovitku so izdelana iz debelo zrezanega pustega, razsoljenega piščančjega belega mesa (meso prsi brez kože). Meso v gotovem izdelku mora biti čvrsto in pri rezanju na tanke rezine ne sme razpadati. Vonj, barva in okus morajo biti značilni za razsoljena in kuhana piščančja prsa. Piščančja prsa v ovitku morajo vsebovati najmanj 18% mesnih beljakovin in največ 3% maščob. Premer enote pakiranja cca 10 cm, teža posamezne enote naj bo 1500 do 2500 gr.

· Mortadela, iz 100% razdetega svinjskega mesa, z najmanj 14% mesnih beljakovin, naj ima premer najmanj 15 cm, teža posamezne enote najmanj 5 kg.

· šunka prešana v ovitku mora biti proizvedena iz celih (integriranih) kosov mesa ali iz razrezanega mesa brez mesnega testa. V končnem izdelku (v mesnem delu) je vsebnost mesnih beljakovin najmanj 12%.
· Paštete so lahko iz svinjskega ali piščančjega mesa, z najmanj 50% mesa in največ 30% maščobe,  polnjena v embalaži iz mehkega aluminija. Teža posameznega izdelka je 50 g. Pašteta mora biti homogene, gladke konsistence brez vidne strukture mišičnine in mastnine, brez izločene maščobe ali želeja, mazave teksture, skladnega vonja in okusa, brez zažganih in drugih arom.

· kuhan pršut mora biti toplotno obdelan, primeren za uživanje brez kuhanja, proizveden iz celih (integralnih) kosov svežega mesa (nezmrznjenega) brez dodanih sredstev za vezanje vode, ojačevalcev arome, proteinskih hidrolizatov in drugih dodatnih sestavin. Kot konzervirano meso mora ustrezati I kakovostnem razredu.
· sušena vratovina, budjola ali zašinek je izdelek iz prašičjega vratu brez kosti, proizveden po zahtevah navedenih za sušeno meso. Lahko je hladno dimljeno in sušeno/zorjeno v naravnem ali umetnem ovitku

· pršut, ki ga uporablja naročnik je izdelek iz celega prašičjega stegna, sušen in zorjen s kožo in kostjo, nedimljen.  Pakiran naj bo brez kosti ter brez kože, kot četrtine – nešivan del, v vakuumski embalaži. Površina izdelka mora biti čista in suha. Biti mora primerno posušen, videz, vonj, okus, konsistenca morajo ustrezati zdravemu izdelku. Izdelek naj bo primerne oblike, da se ga lahko reže na salamoreznici, ter z mastnim robom (max.15 mm), kateri mora biti bele barve, lahko rahlo rožnat.
3. dodatne  zahteve

Dobavitelj mora zagotoviti dobavo mesnih izdelkov, katerim rok uporabnosti še ni presegel 1/3 roka uporabnosti, vsaka dobava posameznega izdelka mora biti istega datuma uporabnosti, oziroma iste serije (lota). 

4. TRANSPORTNA EMBALAŽA

Vsi izdelki morajo biti dostavljeni v originalni embalaži oz. drugi ustrezni embalaži, v skladu z veljavnimi predpisi. 

Vsi izdelki morajo biti označeni in deklarirani v skladu z veljavno zakonodajo.

Ponudnik je dolžan skrbeti za higieno in vzdrževanje  vse povratne embalaže.

5. TRANSPORT

Vsi izdelki, razen steriliziranih (paštete) morajo biti hranjeni pri temperaturi od +2(C do +8(C in dostavljeni v za to namenjenih hlajenih vozilih, da se hladna veriga ne pretrga. Na dobavnici mora biti zapisana temperatura hlajenega dela transportnega vozila – hladilnika ob razkladanju pri naročniku.
6. ZAHTEVA ZA PREDHODNO OCENITEV VZORCEV
a) Kakovost izdelkov bo ugotavljala strokovna komisija naročnika.

b) Ponudnik mora na dan senzoričnega ocenjevanja izdelkov prinesti vse izdelke s katerimi konkurira, v originalni embalaži, oziroma v ustrezni embalaži v primeru rinfuze (klobase ipd.) 
4. SKLOP: RIBE, MEHKUŽCI IN IZDELKI IZ RIB
1. OKVIRNE KOLIČINE

	Naziv artikla
	Predv.kol.
	EM

	Oslič filet.,zmrznjen
	250 
	kg

	Oslič bg, zmrznjen
	200
	kg

	Mečarica kotlet, zamrznjen
	50
	Kg

	Morski pes kotlet, zamrznjen
	100
	Kg

	Škarpena bg, zmrznjena
	150
	Kg

	Filet škarpena, zmrznjen
	50
	Kg

	Orada sveža (Sparus aurata), očiščena, cela
	100
	Kg

	Filet Skuše, zamrznjen
	300
	kg

	File Vitkega soma – Panga (Pangasius), zamrznjen
	300
	kg

	Postrv, sveža, očiščena, cela
	200
	kg

	Lignji Patagonjski (Loligo gahi), očiščeni, celi, zamrznjeni
	50
	kg

	Sipe (Sepia), zamrznjene
	50
	kg

	Filet Lososa, zamrznjen
	100
	kg

	File Brancina (Dicentrarchus spp), zamrznjen 
	50
	Kg

	File Orade (Sparus aurata), zamrznjen
	50
	kg

	File Pisanega ostriža (Tilapia) 
	100
	kg

	Dimljen losos
	10
	kg

	Pločevinke: koščki tune v olivnem olju po 80 g
	100
	kos

	Pločevinke: koščki tune v olivnem olju po 1.5 kg
	20
	kos


2. KAKOVOST IN VELIKOST IZDELKOV

Sveže ribe morajo priti do porabnika v nepretrgani hladni verigi brez uporabe konzervansov. Biti morajo higiensko neoporečne. Koža mora biti naravnega sijaja in barve, brez poškodb in ne izsušena. Sluz mora biti prozorna, luskine čvrsto na telesu, škrge svetlo rdeče in ne zlepljene. Oči naj bodo napete, jasne in sijoče. Meso mora biti čvrsto. Vonj mora biti svež in nevpadljiv, drobovje v telesni votlini odstranjeno, trebušna votlina brez vonja, ostanki krvi morajo biti sijoče rdeče barve. Poleg tega morajo sveže ribe ustrezati vsem zakonskim zahtevam o kakovosti, deklariranosti in pogojih transporta. 

Kakovost globoko zamrznjenih ribjih izdelkov mora biti skladna z zakonskimi zahtevami. Pravilno pakirani izdelki morajo biti zamrznjeni in skladiščeni pri temperaturi pod –18ºC. Po odtajanju ne smejo imeti tujega ali žarkega vonja, prav tako ne smejo kazati znakov dehidracije. Po toplotni obdelavi mora biti meso prijetnega vonja in okusa, pretežno čvrste konsistence in značilne barve za posamezni izdelek. 

Zaželeno je, da so ribe, mehkužci in izdelki iz njih zamrznjeni že na ladji (seefrozen) ter da imajo certifikate o trajnostnem razvoju, kot npr. MSC (trajnostni ribolov) oziroma ASC (trajnostno gojenje rib).
.

Odstopanja v teži oz. masi uporabniškega kosa (npr. file postrvi) pri posameznem izdelku ne smejo presegati ± 5 % zahtevane mase, celotna dobavljena količina pa ne sme odstopati več kot ± 3 %.

Ribje konzerve morajo vsebovati samo ribe, ki izpolnjujejo pogoje, določene s predpisi. Vsebovati ne smejo ribjih glav, oči, škrg, plavuti in drobovja. Pakirane morajo biti v hermetično zaprti embalaži, napolnjene z ustreznim medijem in sterilizirane, brez dodanih konzervansov in ostalih aditivov. 

Konzervirani izdelki morajo biti v  embalaži, primerni za živila, brez znakov napihnjenosti, rje in drugih poškodb. 
Sveža riba

1. Sveža riba mora ustrezati razredu ekstra oz. razredu A glede na kategorije svežosti v skladu z veljavno zakonodajo.
2. Biti mora očiščena, cela in nepoškodovana; vonj po svežem, brez tujih vonjev, brez znakov dehidracije; čvrsto meso, značilne barve in pigmentacije; po toplotni obdelavi mora biti meso prijetnega vonja in okusa, brez priokusov in vonjav.
3. Velikost svežih celih rib: porcijska od 250 do 300 gr.
Zamrznjena riba - fileti

1. Zamrznjeni fileti ribe morajo biti brez kosti in kože. 

2. Biti morajo očiščeni, nepoškodovani fileji, približno enake velikosti oz. teže, značilnega vonja in okusa, brez tujih priokusov in vonjav; po toplotni obdelavi mora imeti meso prijeten vonj in okus, značilno barvo in ne sme razpadati.
3. Teža posameznih filetov: od 100g do 150g neto teže (po odtajanju).      

4. V pakiranju bloka mora biti folija med plastmi filetov.

Zamrznjena riba-kotleti

1. Biti morajo nepoškodovani, približno enake velikosti oz. teže, značilnega vonja in okusa, brez tujih priokusov in vonjev; po toplotni obdelavi mora imeti meso prijeten vonj in okus, značilno barvo in ne sme razpadati.
2. Teža posameznih kotletov:  cca 250g (+/- 10%) neto teže (po odtajanju).      

3. V pakiranju bloka mora biti folija med plastmi kotletov.

4. Naročnik priznava do 20% leda pri pakiranju, višek bo obravnavan kot odstopanje in bo predmet reklamacije.

Zamrznjena riba – cela

1. Biti mora očiščena, brez glave in repa ter nepoškodovana; vonj po svežem, brez tujih vonjev, brez znakov dehidracije; čvrsto meso, značilne barve in pigmentacije; po toplotni obdelavi mora biti meso prijetnega vonja in okusa, brez priokusov.

2. Dobavitelj mora zagotoviti dobavo zamrznjenih osličev, katerim rok uporabnosti še ni presegel 1/3 roka uporabnosti.

3. Teža posamezne očiščene ribe brez glave in repa: porcijska cca 200 gr (+/- 10%) neto teže.

4. V pakiranju bloka mora biti folija med plastmi rib.

Lignji (Patagonia), očiščeni, zmrznjeni:

1. Velikost celih: 8 –10 cm.
2. Kakovost:

· vonj: po svežih glavonožcih,

· koža brez sluzi, vlažna, njim lastne barve, meso ustrezne konsistence.
3. Naročnik priznava do 10% leda pri pakiranju, višek bo obravnavan kot odstopanje in bo predmet reklamacije.

Pločevinke: tuna v olivnem olju:

1. Naročnik zahteva konzerve s kosi tunov v olivnem olju. 

2. Kosi ribe morajo biti rezani prečno na mišične segmente. 

3. Meso mora biti svetlo rožnate barve, čvrste konsistence, ne suho. 

4. Kosi mesa morajo biti v pločevinki zloženi v eni vrsti, z maksimalno količino zdrobljenega mesa do 30%. 

5. Teža posamezne enote je:

1.  1500 g 
2.  80 g.

4. DODATNE ZAHTEVE

Dobavitelj mora zagotoviti dobavo izdelkov, katerim rok uporabnosti še ni presegel 1/3 roka uporabnosti, vsaka dobava posameznega izdelka mora biti istega datuma uporabnosti, oziroma iste serije (lota). 

Ob vsaki dostavi mora ponudnik, poleg dobavnice, dostaviti tudi deklaracijo o izvoru oz. poreklu v kolikor ni tega podatka na originalni embalaži. 

5. TRANSPORTNA EMBALAŽA

Zmrznjeni izdelki morajo biti pakirani v kartonski embalaži, znotraj obloženi s čistim materialom, ki ne prepušča vode. Teža kartonske embalaže naj se giblje od 10 – 15 kg. Posamezni bloki in plasti zmrznjenega izdelka naj bodo zaščiteni z nepropustnim materialom, za lažje ločevanje.

Embalaža za svežo ribo mora biti iz plastičnih materialov ali drugih primernih materialov in mora imeti odprtine, da se lahko odceja voda, sokrvica ipd., ter mora izpolnjevati še druge pogoje, ki jih za embalažo določajo veljavni predpisi v RS. 
Na vsaki pločevinki mora biti viden odtis datuma proizvodnje oz. rok uporabnosti. Biti mora brez vidnih mehanskih poškodb.
6. TRANSPORT

Transport svežih oz. zamrznjenih rib se izvaja v namensko hlajenih vozilih, tako da se hladna veriga ne pretrga. Ob sprejemu mora biti središčna temperatura svežih rib 4(C ali nižja. Ribe in ribiški proizvodi morajo biti ob sprejemu zamrznjeni, brez znakov odtajevanja in ponovnega zamrzovanja. 

7. ZAHTEVA ZA PREDHODNO OCENITEV VZORCEV

c) Kakovost izdelkov bo ugotavljala strokovna komisija naročnika.

d) Ponudnik mora na dan senzoričnega ocenjevanja izdelkov prinesti izdelke s katerimi konkurira, v originalni embalaži, oziroma v ustrezni embalaži v primeru rinfuze (najmanj 1 kg):
a. Oslič filet

b. Oslič bg

c. Filet skuše

d. Filet Panga

e. Pločevinke (koščki tune) – oba artikla

e) Za vse vzorce mora predložiti dokument s podatki o izvoru in proizvajalcu.

5. SKLOP: MLEKO IN MLEČNI IZDELKI

1. OKVIRNE KOLIČINE

	Naziv artikla
	Predv.kol.
	EM

	Pasterizirano mleko 3,5%  ml. mašč. - 1/1
	2.000 
	l

	Pasterizirano mleko 3,5%  ml. mašč. –10 ali 15 litrsko pakiranje
	12.000
	l

	Mleko brez laktoze – 1/1
	50
	l

	Navadni jogurt 1,3% ml.mašč.-lonček 0,2 l
	25.000
	kos

	Navadni jogurt 3,2% ml.mašč.-lonček 0,2 l
	1.000
	kos

	Probiotični jogurt, lonček 0,2 l
	2.000
	kos

	Sadni jogurt 3,2% ml.mašč.-lonček 0,2 l
	8.000
	kos

	Mlečni puding z okusom čokolade ali vanilije- lonček 0,2 l
	2.500
	kos

	Sladka smetana- 0,5 l
	200 
	kos

	Kisla smetana- 0,5 l
	100 
	kos

	Kislo mleko-lonček 0,2 l
	2.000 
	kos

	Kefir, lonček 0,2 l 


	500
	kos

	Maslo – 20 g, min 82% ml.mašč.
	20.000
	kos

	Maslo – 250 gr, min 82% ml.mašč.
	1.500 
	kos

	Smetanov sirni namaz -50g (kot npr. tamar)
	 10.000
	kos

	Smetanov sirni namaz -3 kg (kot npr. tamar)
	50
	kg

	Sir z 45% ml.mašč.- poltrdi (kot npr. Emental)
	200 
	kg

	Sir z 45% ml.mašč.–poltrdi (kot npr. Gauda)
	600 
	kg

	Sir z 30% ml.mašč.–poltrdi 
	200
	kg

	Zelo trdi sir-riban (kot npr. Zbrinc)
	50
	kg

	Zelo trdi sir-kos (kot npr. Zbrinc)
	50
	kg

	Mehki sir-beli sir v slanici (kot npr. Feta)
	50
	kg

	Mehki sir s plemenitimi plesnimi (kot npr. brie, gorgonzola)
	10
	kg

	Sveži sir (kot npr. mocarela)
	10
	kg

	Sir trikotni-za mazanje;  (kos= 8x17,5g)
	3.500
	kos

	Skuta navadna delno posneta 100g
	2.000
	kos

	Sladoled v lončku po 120 ml
	3.500
	kos


2. KAKOVOST IN ENOTA PAKIRANJA

Ponudnik mora zagotavljati, da vsi izdelki z rokom uporabe krajšim od pet dni, ne bodo ob dobavi starejši od enega dne, izdelki z rokom uporabe nad pet dni pa ne starejši od dveh dni.

Poleg tega mora ponudnik zagotavljati, da bodo izdelki iste vrste, dobavljeni istega dne, imeli enak datum proizvodnje oz. rok uporabnosti. V kolikor  ponudnik teh zahtev ne bo spoštoval, si naročnik pridržuje pravico do zavrnitve dela ali celotne pošiljke in zamenjavo v reklamacijskem času t.j. 2 urah.

1.a   Pasterizirano mleko
Naročnik uporablja homogenizirano pasterizirano mleko z 3,5% ml. maščobe v litrski PP embalaži  in v 10 ali 15-litrski embalaži (PE vreče ali druga ustrezna embalaža – npr. primerne plastične posode s pokrovom).
1.b   Fermentirani mlečni izdelki
Naročnik uporablja:

· jogurt navadni čvrsti iz homogeniziranega, pasteriziranega mleka s 1,3 oziroma 3,2 % ml. maščobe,

· jogurt sadni iz homogeniziranega pasteriziranega mleka z 3,2 % ml. maščobe in dodatkom sadja ali sadnega pripravka (min. sadni delež 4%), brez dodanih konzervansov in ostalih aditivov,
· kislo mleko,

· kefir. 

Embalažna enota je PS lonček, 180 g.

1.c   Maslo
Naročnik uporablja surovo maslo, neslano, I. kvalitete, z najmanj 82% ml.mašč. in sicer v 20g pakiranju (porcijska enota) in 250 gr. Enota masla naj bo zapakirana v primerno embalažo.

1.d   Siri

Glede na vsebnost mlečne maščobe uporablja naročnik dve vrsti sira:

· masten sir z 45% ml. maščobe in

· polmasten sir z max. 30 % ml. maščobe

Izdelek mora biti brez dodanih konzervansov in drugih aditivov.

Glede na konsistenco uporablja naročnik: 
· zelo trdi sir (riban), kot npr. Zbrinc, Parmezan-Grana Padano ipd., pakiran po 0.5 do 1 kg.
· trdi sir, kot npr. Emental, pakiran v kosu od 2 do 3 kg.
-   poltrde sire, brez trde skorje, ki se lahko režejo na salamoreznici. Posamezna enota naj tehta od 2 do 3 kg, ovita naj bo v varovalno folijo, širina in višina na prerezu naj ne presega 12 cm (lahko je kvadratne, pravokotne ali valjaste oblike).

1.e  Topljeni sir

Glede na vsebnost maščobe uporablja naročnik :

· mastni topljeni sir z min. 55% ml. maščobe brez dodanih konzervansov in ostalih aditivov.
Glede na konsistenco uporablja naročnik topljeni sir za mazanje. Posamezno-porcijsko pakiranje v Alu-foliji po 17,5 g, po 8 kosov v kartonski embalaži.

1.f   Smetanovi Sirni namazi

Naročnik uporablja za smetanove sirne namaze izdelke kot. Npr. Tamar, katerim so lahko dodani:oljke, zelenjava, mesni dodatki (šunka) ipd.. Osnovna enota mora biti 50 g. Občasno uporablja tudi večja pakiranja, za pripravo določenih jedi (do 3 kg-pakiranje) ali za določene obroke, pakirano po 140 do 160 g.

1.g  Sladoled
Naročnik uporablja mlečni sladoled, lahko različnih okusov (vanilije, čokolade, itd.), kateremu je lahko dodano sadje. Osnovna enota pakiranja je lonček-120 g s pripadajočo, posamezno pakirano plastično žličko. 
3. TRANSPORTNA EMBALAŽA

Vsi izdelki morajo biti dostavljeni v originalni embalaži oz. drugi ustrezni embalaži, v skladu z veljavnimi predpisi. 

Vsi izdelki morajo biti označeni in deklarirani v skladu z veljavno zakonodajo.

Osnovna embalaža za mleko-litrsko je Tetrarex , za 10 do 15-litrsko mleko je PE vreča ali druga primerna embalaža, za jogurte, kefir je PS lonček (200ml). Sirni namazi so pakirani v 50 oz. 100 g PS lončke. Pokrovček iz ALU-mase je privarjen na lonček. Topljeni sir, maslo je po porcijskih enotah pakirano v izvirnem pakiranju (ALU-folijo). Le-te so nato v večjem številu (topljeni sir po 6 do 8;  maslo pa po 100 kos) zapakirane v kartonsko embalažo, zaradi boljše mehanske odpornosti. Sladoled-enota je pakiran v lonček iz kartona ali kakega drugega primernega materiala s pokrovčkom. 

4. TRANSPORT

Vsi izdelki morajo biti hranjeni pri temperaturi od +2(C do +6(C oz. do +8(C in dostavljeni v za to namenjenih hlajenih vozilih, da se hladna veriga ne pretrga. Na dobavnici mora biti zapisana temperatura hlajenega dela transportnega vozila – hladilnika ob razkladanju pri naročniku.. 

5. ZAHTEVA ZA PREDHODNO OCENITEV VZORCEV
f) Kakovost izdelkov bo ugotavljala strokovna komisija naročnika.

g) Ponudnik mora na dan senzoričnega ocenjevanja izdelkov prinesti izdelke s katerimi konkurira, v originalni embalaži, oziroma v ustrezni embalaži v primeru rinfuze (najmanj 0,5 kg):

· Sir z 45% ml.mašč.- poltrdi 

· Sir z 45% ml.mašč.–poltrdi 

· Sir z 30% ml.mašč.–poltrdi 

· Zelo trdi sir-riban (min 150 gr vzorca)

· Zelo trdi sir-kos (min 150 gr vzorca)

· Mehki sir-beli sir v slanici 

Sir trikotni-za mazanje

6. SKLOP: KRUH, PEKOVSKO PECIVO IN SVEŽE SLAŠČICE
1. KRUH IN PEKOVSKO PECIVO
a. OKVIRNE KOLIČINE

	Naziv artikla
	Predv.kol.
	EM

	Kruh pšen. polbeli-pakiran po 2 kosa (60 gr)
	55.000 
	paketek

	Kruh graham- pakiran po 2 kosa (60 gr)
	15.000 
	paketek

	Kruh pšen. polbeli-pakiran po 1 kos (30 gr)
	60.000
	paketek

	Kruh s semeni –pakiran po 2 kosa (60 g)
	10.000
	paketek

	Bela francoska štruca po 600 gr
	3.000
	kos

	Graham kruh v modelu po 500 gr
	30
	kos

	Polnozrnat kruh s semeni v modelu po 500 gr
	30
	kos

	Drobtine krušne bele 10/1
	100
	kg

	Žemlje- pakirano po 2 kosa (80 gr)
	10.000
	paketek

	Lepinja, 150 g
	200
	kos


b. KAKOVOST IN ENOTE PAKIRANJA:

a. Kruh, pekovsko pecivo mora biti pakirano v folijo, ki je primerna za pakiranje tovrstnih izdelkov, da obdrži svežost in dobre lastnosti najmanj dva dni. 

b. Posamezen paketek kruha naj vsebuje približno enake velikosti rezin, brez krajčkov.

c. Na vsakem paketku mora biti odtisnjeno najmanj: 
i. podatek uporabno najmanj do

ii. naziv proizvajalca. Zaželjeno je tudi vrsta artikla.

d.  Pecivo mora biti rahlo, nezbito, z nedrobljivo mehko skorjo.

e.  Dobavitelj mora zagotavljati dnevno svež kruh.
Kruh in pekovsko pecivo

Naročnik uporablja naslednje vrste kruha in pekovskega peciva:

· pšenični, polbeli kruh mase 0,5 kg (pečen v pekaču), zrezan na rezine (30g). Porcijsko pakiranje: posamezni paketek – kos = 2 rezini po 30 g = 60 g. 

· pšenični, polbeli kruh mase 0,5 kg (pečen v pekaču), zrezan na rezine (30g). Porcijsko pakiranje: posamezni paketek – kos = 1 rezini po 30 g = 30 g. 

· kruh s semeni mase 0,5 kg (pečen v pekaču), zrezan na rezine (30g). Porcijsko pakiranje: posamezni paketek – kos = 2 rezini po 30 g = 60 g. 

· graham kruh mase 0,5 kg (pečen v pekaču), zrezan na rezine (30 g). Porcijsko pakiranje: posamezni paketek – kos = 2 rezini po 30 g = 60 g. 

· žemlje: teža posameznega peciva naj bo 40 g. Naročnik zahteva pakiranje:

      kos= 2 pecivi po 40 g = 80 g 
c. TRANSPORTNA EMBALAŽA
Vsi izdelki morajo biti dostavljeni v originalni embalaži oz. drugi ustrezni embalaži, v skladu z veljavnimi predpisi. 

Posamezne vrste kruha in pekovskega peciva morajo biti ločeno zložene v primerne transportne, vračljive embalaže – PVC nosilka ali škatla, da se med seboj ne mešajo. Zloženo mora biti na način, da se med transportom ne poškoduje embalaža izdelkov in da se kruh in pekovsko pecivo ne mečka. Škatla ali nosilka mora biti opremljena z deklaracijo in številom paketkov oz. kosov.

Dobavitelj je dolžan skrbeti za higieno in vzdrževanje  vse povratne embalaže, ki jo mora sproti odvažati ob naslednji dostavi.

2. SLAŠČICE IN OSTALO PECIVO

a. OKVIRNE KOLIČINE

	Naziv artikla
	porcija
	Predv.kol.
	EM

	Polnjeno biskvitno testo  - čokoladna kocka
	100 g
	300
	kos 

	Polnjeno biskvitno testo – sadna kocka
	100 g
	200
	kos

	Jabolčni zavitek iz vlečenega testa
	120 g
	200
	kos

	Skutin zavitek iz vlečenega testa
	120 g
	200
	kos

	Jabolčna pita
	100 g
	300
	kos

	Skutna pita
	100 g
	300
	kos

	Polnjeno kvašeno testo - krof 
	80 g
	600
	kos

	Polnjeno kvašeno testo - buhteljni z marmelado
	80 g
	400
	kos

	Minjončki (s sadjem in kremo)
	
	10
	kg

	Potica (orehova, pehtranova)
	1 kg
	50
	kg 

	Pinca 
	
	30
	kg


b. KAKOVOST IN ENOTE PAKIRANJA:

Potice, pince in slaščice se dostavi v kartonski embalaži ali embalaži iz drugega ustreznega materiala, pokriti s čistim, belim papirjem.  
c. DODATNE ZAHTEVE

Na posebno zahtevo naročnika, mora dobavitelj dostaviti tudi slaščice, ki ne vsebujejo sladkorja ali jim je dodano umetno sladilo (za prehrano diabetikov).

TRANSPORT

Transport kruha, pekovskega peciva in slaščičarskega peciva mora biti takšen, da so v celoti izpolnjeni pogoji za ohranitev njihove kvalitete ter higienske  in mikrobiološke neoporečnosti. 
ZAHTEVA ZA PREDHODNO OCENITEV VZORCEV 
a.) Kakovost kruha, pekovskega peciva bo ugotavljala strokovna komisija naročnika.

b.) Ponudnik mora na dan senzoričnega ocenjevanja kruha, pekovskega peciva prinesti  izdelke s katerimi konkurira in sicer: 

a. en vzorec nepakiranega kruha ( npr. cela štruca)

b. en vzorec pakiranega kruha (2x30g)

c. po 1 kos vsake slaščice

d. teže vzorcev morajo biti v skladu z navodili strokovne dokumentacije.

7. SKLOP: MLEVSKI IZDELKI IN TESTENINE
1. OKVIRNE KOLIČINE

MLEVSKI IZDELKI
	Naziv artikla
	Predv.kol.
	EM

	Ješprenj
	100
	kg

	Ajdova kaša
	20
	kg

	Prosena kaša
	50
	Kg

	Koruzni zdrob
	400
	kg

	Pšenični zdrob
	400
	kg

	Kus kus (kos = 5kg)
	100
	kg

	Pšenična moka tip 500 (kos = 5kg)
	80
	kos

	Pšenična moka tip 400 – ostra
	300 
	kg

	Ajdova moka
	10
	kg

	Žitna kaša kot  npr. Čokolino
	10
	kg

	Žitna kaša kot npr. Frutolino (kos=250 g)
	20
	kos

	Žitna kaša kot npr. Rižolino (kos=250 g)
	20
	kos


TESTENINE

	Naziv artikla
	Predv.kol.
	EM

	Testenine jajčne razne (kos = 5kg)
	250
	kos

	Testenine jajčne razne (kos =500 g)
	500
	kos

	Testenine jajčne za juho (kos=250 g)
	500
	kos

	Testenine jajčne za juho (kos=500 g) 
	400
	kg

	Polnjene testenine – sveže (sirov nadev) (kos = 5kg)
	50 
	kos


2. KAKOVOST
Žita in mlevski izdelki
Koruzni zdrob in kus kus, ki ga uporablja naročnik mora biti instantiziran izdelek, kakovost kot npr. Zlato polje-polenta. Instant koruzni zdrob je izdelan po posebnem tehnološkem postopku, s katerim se skrajša čas priprave teh izdelkov in mora ustrezati minimalni kakovosti za mlevske izdelke, skladno s pravilnikom. Biti mora brez konzervansov in drugih aditivov.
Pšenični zdrob, ki ga uporablja naročnik, mora biti primerne gramature za pripravo bele polente, zdrobovih cmokov, mlečne jedi ipd. 

Ješprenj, ajdova kaša, prosena kaša, koruzni zdrob, pšenični zdrob, ostra moka, ajdova moka in žitna kaša (kot npr. Čokolino) morajo biti dostavljeni v izvirnem pakiranju mase 1 kg.

Pšenična moka mora biti tip ¨500¨ in zapakirana v 5 kg primerno embalažno enoto.

Transportna embalaža naj bo kartonska in naj ne presega 15 kg. Ostala žita in mlevski izdelki morajo biti dostavljeni v 5, 10 ali 15 kg embalaži (odvisno od dogovora), ki mora biti iz papirja ali drugega ustreznega materiala.

Testenine in podobni izdelki

Naročnik uporablja jajčne testenine s tremi oz. petimi jajci na kg moke. Testenine naj bodo takšne kakovosti, da vzdržijo hranjenje na toplem min 2 uri, ne da se razkuhajo. 

Testenine jajčne razne: špageti (debeline kot npr. Mlinotest št. 45), valoviti rezanci (pakirani samo po 0,5 kg), peresniki, svedri, polži ipd. v  0,5 kg in 5 kg  pakiranju.
Testenine jajčne za juho: ribana kaša, rezanci za juho, krpice, rinkice, zvezdice itd., pakirane po 250 ali 500 g.
3. DODATNE ZAHTEVE

Dobavitelj mora zagotoviti dobavo mlevskih izdelkov in testenin, katerim rok uporabnosti še ni presegel 1/3 roka uporabnosti.

4. TRANSPORNA EMBALAŽA
Vsi izdelki morajo biti dostavljeni v originalni embalaži oz. drugi ustrezni embalaži, v skladu z veljavnimi predpisi. 

Vsi izdelki morajo biti označeni in deklarirani v skladu z veljavno zakonodajo.

5. TRANSPORT 

Transport mora biti takšen, da so v celoti izpolnjeni pogoji za ohranitev kakovosti ter higienske  in mikrobiološke neoporečnosti živila.
6. ZAHTEVA ZA PREDHODNO OCENITEV VZORCEV 

c.) Kakovost izdelkov bo ugotavljala strokovna komisija naročnika.

d.) Ponudnik mora na dan senzoričnega ocenjevanja izdelkov prinesti izdelke s katerimi konkurira, v originalni embalaži, oziroma v ustrezni embalaži v primeru rinfuze (najmanj 0,5 kg) in sicer: 
· Koruzni zdrob

· Pšenični zdrob

· Kus kus

· Testenine jajčne razne 
· Testenine jajčne za juho 

· Polnjene testenine – sveže (sirov nadev)

8. SKLOP: ZAMRZNJENI IZDELKI IZ TESTA,  
                ZELENJAVE IN STROČNICE
1. OKVIRNE KOLIČINE

	Naziv artikla
	porcija
	Predv.kol.
	EM

	Jabolčni zavitek po 1 kg v kosu, iz vlečenega testa
	
	500 
	kg

	Skutin zavitek po 1 kg v kosu, iz vlečenega testa
	
	300
	kg

	Skutin štrukelj po 1 kg v kosu, iz vlečenega testa
	
	500
	kg

	Polnjeno pecivo iz kvašenega listnatega testa z različnimi nadevi (čokoladni, vaniljev,…) 
	100 g
	3.500
	kos

	Polnjeno pecivo iz kvašenega listnatega testa z različnimi nadevi (skutin, …) 
	120 g
	1.500
	Kos

	Polnjeno pecivo iz kvašenega listnatega testa z različnimi nadevi ( orehov,čokoladni, …) 
	120 g
	1.500
	Kos

	Polnjeno pecivo iz kvašenega listnatega testa z vaniljevim nadevom in sadjem 

	100 g
	2.000
	Kos

	Maslen francoski rogljiček z različnimi nadevi (marelični, čokoladni,…) 
	90 -110 gr
	1.500
	Kos

	Polnjeno pecivo iz listnatega ali kvašenega testa z nadevom primernim za diabetike (npr. polnozrnati rogljički z nadevom za diabetike ipd.) 
	90-110 g
	2.000
	kos

	Izdelki iz vlečenega testa - burek sirov 
	260 g
	800
	kos

	Izdelki iz krompirjevega testa – ocvtrki, 2/1
	
	100
	kg

	Izdelki iz krompirjevega testa – svaljki, 1/1
	
	100
	kg

	Kruhovi cmoki, 1/1
	
	300
	kos

	Palačinke a cca 50 g, pakirano po 20 kos
	
	30
	kg

	Testo za lazanje, 5/1
	
	150
	kg

	Polpeti sojini 1/1
	
	30
	kos

	Polpeti zelenjavni 1/1
	
	30
	kos


2. KAKOVOST

Izdelki iz kvašenega listnatega testa: testo je izdelano iz moke, vode, maščobe in drugih surovin, z dodatkom kvasa. Izdelki morajo biti primerne teksture in značilnega vonja, okusa in barve. Nadev v izdelkih je lahko čokoladni, vaniljev, jabolčni, skutin, orehov idr.

Izdelki iz vlečenega testa: testo je izdelano iz pšenične moke, vode ali druge tekočine in drugih surovin, brez dodanih sredstev za vzhajanje. Vsebnost natrija v izdelku naj ne presega vrednosti 500 mg/100 g izdelka. Nadev v zavitkih je lahko sladek – jabolka, skuta ali slan – manj mastna skuta. 
3. DODATNE ZAHTEVE

Dobavitelj mora zagotoviti dobavo zamrznjenih izdelkov iz testa, katerim rok uporabnosti še ni presegel 1/3 roka uporabnosti.

4. TRANSPORTNA EMBALAŽA

Vsi izdelki morajo biti dostavljeni v originalni embalaži oz. drugi ustrezni embalaži, ki ustreza tehnološkim zahtevam za hitro zamrznjena živila, v skladu z veljavnimi predpisi. 
Vsi izdelki morajo biti označeni in deklarirani v skladu z veljavno zakonodajo.

5. TRANSPORT

Transport mora biti takšen, da so v celoti izpolnjeni pogoji za ohranitev kakovosti ter higienske  in mikrobiološke neoporečnosti živila. Transport mora biti zagotovljen v primernem (hlajenem) vozilu, na način, da pride do naročnika v še zamrznjenem stanju, nepoškodovan (primerna transportna embalaža).

6. ZAHTEVA ZA PREDHODNO OCENITEV VZORCEV 

a. Kakovost izdelkov bo ugotavljala strokovna komisija naročnika.

b. Ponudnik mora na dan senzoričnega ocenjevanja izdelkov prinesti izdelke s katerimi konkurira, v originalni embalaži, oziroma v ustrezni embalaži v primeru rinfuze (najmanj 0,5 kg oziroma po 2 kos peciva) in sicer: 
· Jabolčni in skutin zavitek,

· Skutin štrukelj,

· Polnjeno pecivo iz kvašenega listnatega testa z različnimi nadevi (čokoladni, vaniljev ipd.) 100 g,

· Polnjeno pecivo iz kvašenega listnatega testa z različnimi nadevi (skutin ipd.)
            120 g,

· Polnjeno pecivo iz kvašenega listnatega testa z različnimi nadevi (orehov, čokoladni ipd.) 120 g,

· Polnjeno pecivo iz kvašenega listnatega testa z vaniljevim nadevom in sadjem

100 g,

· Maslen francoski rogljiček z različnimi nadevi (marelični, čokoladni ipd.)
            90 -110 gr,

· Polnjeno pecivo iz kvašenega listnatega testa z nadevom primernim za diabetike (npr. polnozrnati rogljički z nadevom za diabetike ipd.) 90-110 g,

· Izdelki iz vlečenega testa - burek sirov 260 g,

· Izdelki iz krompirjevega testa - ocvtrki,
· Izdelki iz krompirjevega testa - svaljki,

· Kruhovi cmoki,
· Testo za lazanje,
· Sojini polpeti,
Zelenjavni polpeti.

· 9. SKLOP: SVEŽE SADJE IN ZELENJAVA      
Sadje, suho sadje:
1. OKVIRNE KOLIČINE

SADJE  

	Naziv artikla
	Predv.
količine
	EM
	Sezona

maj - avgust
	Sezona

september - december
	Sezona

januar - april

	Jabolka
	4.000 
	kg
	1.000
	1.500
	1.500

	Hruške 
	1.600 
	kg
	400
	600
	600

	Grozdje
	100
	kg
	10
	80
	10

	Breskve
	100 
	kg
	100
	/
	/

	Nektarine
	200
	kg
	200
	/
	/

	Marelice
	50
	kg
	50
	/
	/

	Slive
	50
	kg
	20
	30
	/

	Lubenica
	200
	kg
	200
	/
	/

	Melone
	100
	kg
	100
	/
	/

	Kivi
	150
	kg
	80
	70
	/

	Banane
	3.000
	kg
	1.000
	1.000
	1.000

	Pomaranče
	1.000
	kg
	/
	500
	500

	Mandarine
	400
	kg
	/
	200
	200

	Limone
	100
	kg
	20
	40
	40


SADJE  SUHO

	Naziv artikla
	Predv. 

količine
	EM
	sezona

maj - avgust
	sezona

september -december
	sezona

januar - april

	Suhe slive 
	700 
	kg
	250
	250
	200

	Rozine
	10
	kg
	3
	3
	4

	Suhe smokve
	10
	kg
	4
	3
	3


2. KAKOVOST 

Sveže sadje, ki ga naročnik potrebuje, mora ustrezati vsem veljavnim predpisom v RS, glede  kakovosti:  I. kakovostni razred.

Plodovi sadja morajo biti :

· zdravi (plodovi ne smejo gniti ali se kvariti),

· brez škodljivcev,

· brez poškodb, 

· čisti (brez tujih vidnih delcev),

· suhi (brez odvečne zunanje vlage),

· ustrezno razviti in zreli, primerni za takojšnje uživanje brez dozorevanja,
· brez tujega vonja oziroma okusa,

· izenačeni po sorti, velikosti, barvi in obliki.

V vsaki enoti pakiranja iste dobave mora biti sadje istega porekla, sorte, kakovosti in iste stopnje zrelosti.

Na vsaki enoti pakiranja plodov mora biti na zunanji strani čitljivo in neizbrisljivo označeno:

· vrsta sadja,
· sorta ali komercialni tip,
· poreklo (območje ali država proizvajalca),
· ime in naslov oziroma firma in sedež proizvajalca ali tistega, ki plodove pakira; v primeru uvoza ime in naslov oziroma firma in sedež prodajalca v Sloveniji, ter ime in naslov proizvajalca ali država proizvajalca,

· razred,
· neto masa,
· velikost.
Suhe slive morajo biti pakirane v ustrezni embalaži, ki zagotavlja popolno ohranitev kakovosti; količine po potrebah naročnika; na njej mora biti razviden tisti, ki je izdelek pakiral in trgovec ter poreklo izdelka; slive, suhe, izkoščičene, brez dodanega sladkorja ali sladil, izdelane iz fiziološko zrelega sadja, meso mora biti elastično, čvrsto, brez tujih delcev, brez škodljivcev in njihovih poškodb, značilnega vonja in okusa; vsebnost vlage do 35 %, konzervansi niso zaželeni; do 67 velikih sliv v 500 g in več kot 67 srednje velikosti; do 0,01 % mineralnih nečistoč; suhe slive iste pošiljke morajo biti istega porekla, sorte in kakovosti.

3. DODATNE ZAHTEVE

Posamezni kosi svežega sadja morajo odgovarjati porcijskemu normativu.

BANANE: Teža enega plodu mora biti od  180g do  220g.

BRESKVE: Teža enega plodu mora biti od 130g do 150g.

ČEŠNJE: Češnje morajo imeti pecelj. Sadeži morajo biti sveži, zdravi, čisti in brez vidnih tujih snovi.

GROZDJE: Jagode morajo biti sveži, zdravi, čisti in brez listov ali drugih vidnih tujih snovi.

HRUŠKE: Teža enega plodu mora biti od 150 g do 180g, oziroma od 70 g do 80 g, če gre za majhno sorto hrušk.

JABOLKA: Teža enega plodu mora biti od 160g do 200g.

KIVI: Teža enega plodu mora biti od 70 g do 80g.

MARELICE: Teža enega plodu mora biti od 100 g do 110g.

NEKTARINE: Teža enega plodu mora biti od 120 g do 140g.

POMARANČE: Teža enega plodu mora biti od 200g do 210g.

Suho sadje: slive morajo biti izkoščičene in pakirane v rinfuzi po 10 kg. Suhe fige naj bodo pakirane največ po 500 gr.

Reklamacije: v primeru, da blago odstopa od pogodbeno dogovorjene kakovosti, vrste živila ali naročene teže, lahko naročnik prevzem blaga odkloni in zahteva zamenjavo blaga. Zamenjava blaga mora biti izvršena v roku ene ure (razen v primerih, ko naročnik izrecno dovoljuje daljši rok (v primerih, ko ne potrebuje artiklov tisti dan).

4. TRANSPORTNA EMBALAŽA

Sadje mora biti dostavljeno v lesenih zabojčkih za jabolka, ali v plastičnih zabojčkih z vložki ali brez njih, ali v kabinetnih zabojih, ki so znotraj obloženi s čistim, belim papirjem ali drugim ustreznim materialom. Embalaža mora biti nova in dovolj trpežna, da zavaruje proizvod med transportom in manipulacijo.

Maksimalna teža ene enote ne sme presegati 15 kg bruto. 

Embalaža je last dobavitelja in zanjo poskrbi dobavitelj, da jo sproti odvaža (pri vsaki naslednji dostavi).

Sveža zelenjava, krompir in stročnice:

1. OKVIRNE KOLIČINE

SVEŽA ZELENJAVA

	Naziv artikla
	Predv.
količine
	EM
	Sezona

maj -avgust
	Sezona

September – december
	Sezona
Januar - april

	Solata zelena - mehka
	1.500
	kg
	750
	750
	/

	Solata zelena - endivija
	1.000
	kg
	/
	300
	700

	Zelje sveže
	1.200 
	kg
	600
	400
	200

	Radič rdeči-glavnati
	400
	kg
	
	200
	200

	Korenje sveže
	2.800
	kg
	900
	900
	          1.000


	Koleraba
	50
	kg
	15
	15
	20

	Peteršilj
	50
	kg
	20
	15
	15

	Čebula
	2.100
	kg
	700
	700
	700

	Bela čebula
	200
	kg
	150
	50
	/

	Česen
	100
	kg
	40
	30
	30

	Por
	400
	kg
	150
	150
	100

	Koromač
	100
	kg
	30
	40
	30

	Paradižnik
	700 
	kg
	500
	100
	100

	Paprika, rumena / rdeča
	100
	kg
	80
	10
	10

	Ohrovt
	400
	kg
	/
	200
	200

	Špinača, mlada
	20
	kg
	7
	7
	6

	Kumare
	400
	kg
	300
	50
	50

	Bučke
	2.000
	kg
	700
	700
	600

	Melancani
	100
	kg
	35
	35
	30

	Zelena-list
	350
	kg
	100
	150
	100

	Zelena-gomolj
	700
	kg
	250
	250
	200

	Cikorija
	200
	kg
	70
	70
	60

	Gobe-šampinjoni sveži
	100
	kg
	35
	35
	30

	Blitva
	1.000
	kg
	350
	350
	300

	Rukola
	20
	kg
	7
	7
	6

	Buča Hokaido
	100
	kg
	/
	70
	30


KROMPIR

	Naziv artikla
	Predv.
količine
	EM
	Sezona

maj – avgust
	Sezona

september - december
	Sezona
januar - april

	Krompir
	20.000
	kg
	4.000
	8.000
	8.000

	Mladi krompir
	5.000
	kg
	5.000
	/
	/


STROČNICE
	Naziv artikla
	Predv.
količine
	EM
	Sezona

maj – avgust
	Sezona

september - december
	Sezona

Januar - april

	Suha leča 
	100
	kg
	20
	40
	40

	Fižol (češnjevec)v zrnju
	500
	kg
	100
	200
	200

	Fižol beli v zrnju (tetovec)
	100
	kg
	/
	50
	50

	Čičerika
	50
	kg
	/
	25
	25


2. KAKOVOST 

Zelenjava mora biti uvrščena v razred I. 

V vsaki enoti pakiranja iste dobave mora biti zelenjava istega porekla, sorte, kakovosti, velikosti in iste stopnje zrelosti.

Na vsaki enoti pakiranja zelenjave mora biti na zunanji strani čitljivo in neizbrisljivo označeno:

    – vrsta,
    – poreklo (območje oziroma država pridelave),
    – ime in naslov oziroma firma in sedež proizvajalca ali tistega, ki zelenjavo pakira; v primeru uvoza pa ime in naslov oziroma firma in sedež prodajalca v Sloveniji in ime in naslov proizvajalca ali državo proizvajalca,
    – država izvora ali porekla, če bi izpustitev tega podatka lahko zavedla potrošnika glede pravega izvora ali porekla,
    – prodajne označbe:
    – razred,
    – velikost (kjer je to primerno), izražena:
     - z maksimalnim in minimalnim premerom (če se velikost meri s premerom) ali
     - z maksimalno in minimalno težo, če se velikost meri s težo.

Listi morajo biti:
    – nepoškodovani,
    – svežega videza,
    – zdravi (listi, ki so zaradi pojava gnilobe ali poškodb neprimerni za uživanje, morajo biti izločeni),
    – brez vidnih poškodb zaradi insektov ali drugih parazitov,
    – čisti (brez vsake vidne tuje snovi),
    – suhi (brez zunanje vlage),
    – brez tujega vonja oziroma okusa,

· brez znakov bolezni,

· neuveli in neizsušeni,
· specifično zelene barve (odvisno od vrste in letnega časa).
Pakiranje: listi se lahko transportirajo v letvaricah ali plastičnih platojih, zloženi morajo biti tako, da se ne poškodujejo. 
Sveža zelenjava mora ustrezati vsem veljavnim predpisom za posamezno vrsto, po kakovosti pa mora soditi v razred I. 

Solata mora imeti čvrste glave, nežne liste, brez primesi zemlje ali drugih, zdravju škodljivih snovi in primesi. Listi ne smejo biti uveli, izsušeni.

Zelenolistnata zelenjava (blitva, cikorija) mora biti sveža, listi neizsušeni, brez znakov poškodb ali bolezni.

Glavice zelja, ohrovta morajo biti sveže, čvrste, neuvele ali izsušene in normalno zrele in razvite. Koren mora biti odrezan do začetka glavice. Odstranjeni morajo biti vsi uveli, porumeneli, nagniti ali drugače poškodovani zunanji listi.

Cvetača mora biti zdrava, bela do rumenkasto bela, zaščitena z zunanjimi zelenimi listi.

Plodovi npr paradižnik, kumare, paprika morajo biti ustrezne gramature in velikosti:

· paradižnik premera 40 do 50 mm, primerne zrelosti za solate,
· kumare dolžine do 25 cm, premera do 5 cm, primerne zrelosti, sočne, čvrste, pravilno razvite (gladke, ravne),
· bučke do 25 cm, premer do 5 cm, primerne zrelosti, neuvele oz. izsušene,
· paprika primerne zrelosti, mesnatosti, primerna za pripravo jedi: polnjene paprike, brez večjih poškodb, zdrava, enake barve (rumene).
Korenček naj bo nepoškodovan, zdrav, čist, čvrst in neuvel, dolžine do 20 cm, širine do 4 cm.

Listi peteršilja, zelene morajo biti sveži, neuveli, čvrsti.
Čebula naj bo čvrsta, brez znakov kaljenja, premera do 10 cm, s suho in tanko ovojnico. 
Bela čebula naj bo čvrsta, brez znakov kaljenja, premera do 10 cm, s suho in tanko ovojnico, dobavljiva od maja do avgusta.
Krompir mora biti zrel, zdrav, čvrst, normalno razvit, sortno značilnega izgleda in specifičnega okusa, dokaj čist, brez kakršnihkoli diskoloracij in deformacij, nerazpokan in brez poškodb zaradi zmrzali, brez odvečne zunanje vlage in brez tujega vonja in okusa ter brez kalčkov. Biti mora praktično brez klic. Velikost gomoljev mora biti sortno značilna in sicer premera najmanj 5 cm. V isti enoti pakiranja mora biti samo krompir iste sorte, izenačen po obliki, velikosti in barvi. Do 5% krompirja lahko ne dosega navedenih kakovostnih in velikostnih zahtev, mora pa izpolnjevati vsaj minimalne zahteve, potrebne za senzorično ustreznost. Primeren mora biti za kuhanje in pečenje. 
Kislo zelje in repa morata ustrezati pravilnikom o kakovosti kot biološko konzervirana zelenjava. Pri proizvodnji le-te, se sme uporabljati le kuhinjsko sol, brez dodanih aditivov. Rezanci zelja morajo biti dolgi, tanki, čvrsti, barva belo-rumenkasta. Barva kisane repe mora biti ustrezno bela. Izdelka ne smeta biti sluzasta, mehka ali preslana.

3. DODATNE ZAHTEVE

Reklamacije: v primeru, da blago odstopa od pogodbeno dogovorjene kakovosti, vrste živila ali naročene teže, lahko naročnik prevzem blaga odkloni in zahteva zamenjavo blaga. Zamenjava blaga mora biti izvršena v roku ene ure (razen v primerih, ko naročnik izrecno dovoljuje daljši rok (v primerih, ko ne potrebuje artiklov tisti dan).

4. TRANSPORTNA EMBALAŽA

Vsi izdelki morajo biti dostavljeni v originalni embalaži oz. drugi ustrezni embalaži, v skladu z veljavnimi predpisi. 

Vsi izdelki morajo biti označeni in deklarirani v skladu z veljavno zakonodajo

Sveža vrtnina-glavnata mora biti zložena v nizkih zabojčkih oz. platojih, obrnjena navzdol. Glave ne smejo biti med seboj stisnjene. Teža posamezne enote ne sme presegati 10 kg.

Določene poljščine kot so korenje, česen ipd. morajo biti dostavljene v visokih, plastičnih zabojčkih za zelenjavo oz. v zabojčke za jabolka oz. v kartonske škatle (česen, korenje in drugi uvoženi izdelki). Čebula, krompir, korenje, sveže zelje in drugi podobni izdelki so lahko dostavljeni tudi v vrečah iz sintetičnih vlaken, vendar teža posamezne enote ne sme presegati 15 kg. Zaželena je 10 kg enota. Fižol se lahko dostavlja v vrečah iz jute ali drugih vlaken. 

Kislo zelje in repa mora biti dostavljena v rinfuzi in sicer v vedrih s pokrovom največ 20 kg na enoto. Embalaža mora ustrezati predpisom – primerno za živila. Vsaka embalažna enota mora imeti poleg osnovnih podatkov še datum pakiranja.

10. SKLOP: RASTLINSKA OLJA 
1. OKVIRNE KOLIČINE

	Naziv artikla
	Predv. kol.
	EM

	Olje sončnično – rinfuza
	3.000
	l

	Olje 100% sončično 1/1
	50
	l

	Olje bučno 1/1
	100
	l

	Olje oljčno – extra deviško 1/1
	200
	l


2. Kakovost
· Olje v rinfuzi, ki ga naročnik uporablja mora biti jedilno, rafinirano, 100% sončnično olje, brez priokusov ali tujih vonjav (po žarkem…). Naročnik ima v centralni kuhinji 500-litrsko RF cisterno za olje. Dobavitelj mora dostaviti olje v rinfuzi – z ustrezno cisterno. Dolžina cevi mora biti najmanj 5 m. Ob vsaki dostavi mora poleg dobavnice priložiti izvid osnovne kemijske analize šarže (datum, peroksidno število, …).

· Olje sončnično mora biti jedilno, rafinirano, brez tujih vonjev in priokusov. Pakirano naj bo v nepovratni embalaži.

· 100% bučno olje, pridobljeno s hladnim stiskanjem.
· Oljčno olje je lahko le ekstra deviško, hladno stiskano, pakirano v stekleni, litrski , nevračljivi primerni (temni) embalaži. Utežni delež prostih maščobnih kislin mora biti manj kot 0,3 odstotek in brez senzoričnih napak. Ponudnik mora ob predložitvi ponudbe priložiti analizni izvid ponujenega artikla proizvajalca, ki ne sme biti starejši od enega meseca.  V primeru zamenjave proizvajalca, mora naročnika o tem obvestiti in priložiti nov analizni izvid.
3. DODATNE ZAHTEVE

Dobavitelj mora zagotoviti dobavo rastlinskih olj, katerim rok uporabnosti še ni presegel 1/3 roka uporabnosti.

4. TRANSPORTNA EMBALAŽA

Vsi izdelki morajo biti dostavljeni v originalni embalaži oz. drugi ustrezni embalaži, v skladu z veljavnimi predpisi.

Vsi izdelki morajo biti označeni in deklarirani v skladu z veljavno zakonodajo

5. TRANSPORT

Transport mora biti takšen, da so v celoti izpolnjeni pogoji za ohranitev kakovosti ter  higienske  in mikrobiološke neoporečnosti živila.

6. ZAHTEVA ZA PREDHODNO OCENITEV VZORCEV 

e.) Kakovost izdelkov bo ugotavljala strokovna komisija naročnika.

f.) Ponudnik mora na dan senzoričnega ocenjevanja izdelkov prinesti izdelke s katerimi konkurira, v originalni embalaži in sicer: 
· Olje 100% sončično 1/1

· Olje bučno 1/1

· Olje oljčno – extra deviško 1/1

11. SKLOP: GLOBOKO ZAMRZNJENA ZELENJAVA IN SADJE 
1. OKVIRNE KOLIČINE
	Naziv artikla
	Predv. kol.
	EM

	Špinača, pasirana 
	300
	kg

	Špinača, list
	700
	kg

	Blitva
	100
	kg

	Mlada koruza
	200 
	kg

	Stročji fižol, rezan
	100 
	kg

	Cvetača-cvet 
	1.600
	kg

	Brokoli
	2.000 
	kg

	Korenje-baby
	400
	kg

	Korenje-kocke 
	50 
	kg

	Čebula, kocke
	50
	kg

	Mladi grah 
	200 
	kg

	Mešane gobe
	100
	kg

	Pommes frites
	200 
	kg

	Beluši, zeleni
	100
	kg

	Por, rezan
	300
	kg

	Stročji fižol, ploščati
	200
	kg

	Brstični ohrovt
	200
	kg

	Bučke, rezane
	50
	kg

	Zelenjava MIX (cvetača, korenje, brokoli)
	50
	kg

	Gozdni sadeži
	20
	kg

	Jagode
	20
	kg


2. KAKOVOST

Zelenjava in sadje mora ustrezati vsem veljavnim predpisom za tovrstno blago v RS. 
Po kakovosti mora biti I.razreda. Plodovi in listi morajo biti zdravi, nepoškodovani. Zmrznjena zelenjava mora biti pakirana v ustrezno embalažo, higiensko brezhibno in nepropustno za vodno paro. Prepovedana sta barvanje in aromatiziranje izdelkov, prav tako niso dovoljeni konzervansi.
Transport mora biti zagotovljen v primernem (hlajenem) vozilu, na način, da pride do naročnika v še zamrznjenem stanju, nepoškodovan (primerna transportna embalaža).

Vsaka transportna in embalažna enota mora vsebovati deklaracijo z osnovnimi podatki:

· datum pakiranja,

· ime proizvajalca,

· vrsto zelenjave,

· neto težo…

3. DODATNE ZAHTEVE

Dobavitelj mora zagotoviti dobavo zamrznjene zelenjave in sadja, katerim rok uporabnosti še ni presegel 1/3 roka uporabnosti.

4. TRANSPORTNA EMBALAŽA

Vsi izdelki morajo biti dostavljeni v originalni embalaži oz. drugi ustrezni embalaži, v skladu z veljavnimi predpisi. 

Vsi izdelki morajo biti označeni in deklarirani v skladu z veljavno zakonodajo.
5. TRANSPORT

Transport mora biti takšen, da so v celoti izpolnjeni pogoji za ohranitev kakovosti ter higienske  in mikrobiološke neoporečnosti živila.

6. ZAHTEVA ZA PREDHODNO OCENITEV VZORCEV
a) Kakovost izdelkov bo ugotavljala strokovna komisija naročnika.
b) Ponudnik mora na dan senzoričnega ocenjevanja izdelkov prinesti vse izdelke s katerimi konkurira, v originalni embalaži.
12. SKLOP: OSTALO PREHRAMBENO BLAGO
1. OKVIRNE KOLIČINE  IN KAKOVOST
IZDELKI  IZ SADJA , PUDINGI  IN NAMAZI
	Naziv artikla
	Predv.kol.
	EM

	Marmelada 20 g
	10.000
	kos

	Marmelada 1/1
	10
	Kos

	»Dietna« marmelada 20 g
	4.000
	kos

	Čokoladni namaz 20 g
	500
	kos

	Kompot – breskev  3/1
	10
	kos

	Kompot – marelica 3/1
	10
	kos

	Kompot – hruška 3/1
	10
	kos

	Kompot – višnje 3/1
	10
	kos

	Sadni sirup 1 lit
	400
	kos

	Prašek za puding 50 gr
	250
	kos

	Sadne kašice (kot npr. Frutek), različni okusi (kot npr. jabolko/korenček, jabolko/ banana/pira ipd.) 120 g
	80
	kos


Marmelada je lahko različnih okusov, brez dodanih konzervansov, barvil…, lahko je tudi manj sladka. Količina sadnega deleža ne sme biti manjša od 45% oz. kot je določeno po pravilniku za posamezno sadje. Izdelki morajo ustrezati vsem zahtevam za te izdelke, ki so opredeljeni s pravilniki in morajo biti označeni v skladu s predpisi. Posamezno pakiranje mora biti v primerni embalaži, da ne izteka in omogoča enostavno odpiranje. Naročnik ga uporablja za prehrano bolnikov. Izdelek naj bo brez aditivov.

»Dietna« marmelada mora biti primerna za prehrano sladkornih bolnikov. 
Kompoti (breskov, marelični, hruškov ali višnjev) mora vsebovati zdrave polovice olupljenega sadja, s karakterističnim okusom, barvo in vonjem. Delež sadja mora biti večji od deleža naliva. Embalaža mora biti primerna – steklo ali pločevina in sicer 3 – 5 kg. Izdelek naj ne vsebuje  konzervansov in drugih aditivov. 

Sadni sirup naj bo z okusom pomaranče ali maline, kakovosti kot npr. Fructal, Dana ipd.. Minimalno priporočeno redčenje sirupa z vodo naj bo 1:6. Izdelek ne sme vsebovati umetnih sladil.
Prašek za puding: naročnik uporablja pretežno puding z okusom vanilije in čokolade, kakovosti kot npr. Royal. Izdelku so lahko dodana izključno naravna barvila. Izdelek mora biti pakiran v primerno embalažo, da je zaščiten pred zunanjimi vplivi (vlaga…).
Dobavitelj mora na zahtevo naročnika dostaviti proizvajalno specifikacijo izdelkov.
Sadne kašice (kot npr. Frutek): izdelek  ne sme vsebovati   konzervansov in ostalih aditivov. 

MINERALNE VODE, NAPITKI  IN VINA

	Naziv artikla
	Predv.kol.
	EM

	Mineralna voda s CO2  1/1lit
	300
	l

	Mg-mineralna voda s CO2 (npr. Donat) 1/1 lit
	600
	l

	Naravni pomarančni nektar 1/1
	200
	l

	Naravni jabolčni nektar 1/1
	100
	l

	Matični limonin sok 1/1

	800
	l

	Voda-izvirska v plastenki 0,5 lit
	5.000 
	kos

	Gosti sadni sok v steklenički 0,2 l
	300
	kos

	Pomarančni sok 100 % v steklenici 1/1
	30
	l

	Jabolčni sok 100 % v steklenici 1/1
	30
	l

	Pomarančni sok 100 % 0,2 l, tetrapak 
	300
	kos

	Jabolčni sok 100 % 0,2 l, tetrapak
	200
	kos

	Sokovi kot npr. Frutek , različni okusi (kot npr. jabolko, hruška/marelica, ipd. )125 g
	50
	kos

	Kakovostno belo vino z geogr. poreklom 1/1
	150
	kos

	Kakovostno rdeče vino z geogr, poreklom 1/1
	50
	kos

	Vrhunsko belo vino (kot npr. Chardoney) 0,75/1
	50
	kos

	Vrhunsko belo vino (kot npr. Malvazija) 0,75/1
	50
	kos

	Vrhunsko rdeče vino (kot npr. Refošk) 0,75 /1
	50
	kos

	Peneče vino (kot npr. Srebrna Radgonska penina) 0,75/1
	20
	kos


Mineralna voda in napitki
Mineralna voda s CO2 naj bo kakovosti kot npr. Radenska z dodanim CO2. Embalaža mora biti steklena – litrska.
Naročnik uporablja gazirano mineralno vodo z dodatkom  magnezija, kvalitete kot npr.  Donat Mg. Embalaža naj bo nepovratna.

Pomarančni in jabolčni nektar (kakovost kot npr. »Fructal«) morata biti pakirana v tetra-pak ali tetra-brik embalažo. Izdelek mora biti brez dodanih aditivov (barvil, arom…), s sadnim deležem min.50%.

Pomarančni in jabolčni sok (kakovost kot npr. »Fructal«) morata biti pakirana v litrski stekleni embalaži, pakiranje po 0,2 l v tetra-pak ali tetra-brik embalažo. Izdelek mora biti brez dodanih aditivov (barvil, arom…).

Matični limonin sok – sveže stisnjen sok limone, brez dodanih konzervansov ali drugih aditivov, naročnik uporablja za pripravo čaja za bolnike in za pripravo določenih jedi. Pakiran je lahko v stekleni ali drugi nepovratni primerni embalaži.

Voda, ki jo naročnik uporablja mora ustrezati vsem pravilnikom o zdravstveni neoporečnosti pitne vode. Biti mora izvirska. Pakirana naj bo v PET plastenki-nepovratni embalaži. Voda ne sme biti aromatizirana niti gazirana.

Gosti sadni sok (kot.npr. »Fructal«) je lahko različnih okusov, pakiran pa naj bo po 2 dcl v stekleni embalaži s twist-off pokrovčkom. 

Alkoholne pijače

Naročnik uporablja kakovostno belo vino z geogr. poreklom v litrski, stekleni embalaži, kvalitete kot npr. Malvazija. Naročnik uporablja kakovostno rdeče vino z geogr. poreklom v litrski, stekleni embalaži, kvalitete kot npr. Refošk.  Občasno uporablja naročnik tudi vrhunsko vino in sicer belo in rdeče, Koprskega vinorodnega rajona in sicer kvalitete kot npr. Chardoney  oz. Refošk.

Peneče vino mora biti vrhunske kakovosti, polsuho,  kvalitete kot npr. Srebrna Radgonska Penina.

Transportna embalaža za peneče vino naj bo kartonska, za stekleno embalažo pa naj bo transportna embalaža PVC nosilka. Za embalažo odgovarja dobavitelj in je njegova last. Dobavitelj mora embalažo sproti odvažati.

VLOŽENA ZELENJAVA

	Naziv artikla
	Predv.kol.
	EM

	Kumarice kisle  3.8 kg
	20
	kos

	Oljke s koščico v slanici 700gr
	20
	kos

	Oljke brez koščic v slanici 700 gr
	20
	kos

	Oljke rezane v slanici, zelene, 3/1
	10
	kos

	Sladki feferoni 700 gr
	20
	kos

	Rdeča pesa vložena 4/1
	600 
	kos

	Koruza 3/1
	100
	kos

	Gobe vložene 3/1
	20
	kos

	Parad. mezga 500 g
	15
	kos

	Pelati    2.6 kg
	500
	kos


Vložena zelenjava zajema sterilizirano, pasterizirano zelenjavo v hermetično zaprti embalaži. Zelenjava mora biti I. kakovosti, brez poškodb, ustrezne velikosti, oblike in čvrstosti. Rezine rdeče pese morajo biti tanke, neolesenele. Oljke s koščico naj bodo primerne oblike in velikosti, primerne za narezke.
Oljke brez koščice naj ne vsebujejo polnila.

Kot vložene gobe so mišljeni rezani šampinjoni v slanici. 
Pelati morajo biti olupljeni. Naliv mora prekrivati plodove.

Koruza mora biti primerna za solatni bife.

Izdelki naj ne vsebujejo aditivov (barvil, arom, konzervansov…).

RIŽ IN ŽITA
	Naziv artikla
	Predv.kol.
	EM

	Riž beli (kos= 1 kg)
	20
	kos

	Riž beli (kos= 5 kg)
	50
	kos

	Riž parboiled (kos= 5 kg)
	200
	kos

	Pira (kos= 2 kg)
	100
	kos


Riž, ki ga naročnik uporablja naj bo oluščen, beli, zrna podolgovata ali okrogla, pakiran po 1 kg, kakovost kot npr. Zlato polje-italijanski riž.

Riž parboiled pa naj bo pakiran po 5 kg. Dobljen z luščenjem ali drugo ustrezno obdelavo zdravih zrn; oblika, velikost, barva, vonj in okus riževih zrn morajo biti sortno značilni, ne sme vsebovati tujih snovi, neoluščenih zrn in delov lusk, nečistoč živalskega izvora, zrn drugih žit in poškodovanih zrn; vsebnost vode mora biti pod 14,5 %; Brušen parboiled riž mora biti enakomerne rumene do jantarne barve brez vidnih zrn svetlejših ali temnejših jantarnih odtenkov. Količina riževih zrn druge sorte enake kakovosti ne sme presegati 5%. Pri kuhanju morajo riževa zrna enakomerno nabrekniti, obdržati svojo obliko, se ne smejo zlepiti ali razkuhati. Kakovost kot npr. Zlato polje-riž parboiled.

Riž, ki ga uporablja naročnik mora ustrezati kriterijem ekstra oz. 1.vrste. Biti mora brez tujih vonjev in primesi. Primeren naj bo za vzdrževanje jedi na toplem najmanj 2 uri.

Pira naj bo kakovosti kot npr. Zlato polje. Oblika, velikost, barva, vonj in okus zrn morajo biti sortno značilna; vsebnost vode mora biti pod 14,5 %. 

Lahko vsebuje največ 0,25 % neoluščenih zrn in največ 0,25 % nečistoč tujega izvora ter zrn drugih žit, od tega največ 0,15 % plev, plevic ali lusk in največ 0,1 % zrn tujih žit. Lahko vsebuje največ 10 % lomljenih zrn. Ne smejo vsebovati nečistoč živalskega izvora. Pri kuhanju mora enakomerno nabrekniti, obdržati svojo obliko, se ne smejo zlepiti ali razkuhati. Pri kuhanju morata biti vonj in okus značilna za kuhano piro, brez tujih priokusov in vonjev.
OSTALI  PEKARSKI  IZDELKI
	Naziv artikla
	porcija
	Predv.kol.
	EM

	Prepečenec 300 – 500 g
	
	50
	kos

	Prepečenec, porcijsko pakiran, 
	30 – 40 g
	3.000
	zavitek

	Toast kruh 500 g
	
	15
	kos

	Fritati 500 g
	
	200
	kos

	Grisini, porcijsko pakiranje, 
	40 – 50 g
	700
	zavitek

	Zlate kroglice (kos 500g)
	
	400
	kos

	Keksi 0,5 kg
	
	50
	kos 

	Keksi, porcijsko pakiranje 
	40 – 50 g
	1.500
	zavitek


Prepečenec: naročnik uporablja izdelek, narejen iz testa, zamešanega iz moke, maščob, kvasa in vode, kakovosti kot npr. »Zlati prepečenec«. Pakiran naj bo v primerno embalažo, po 0,5 – 1 kg na enoto. Porcijsko pakiranje 30 - 40 g, v zavitku 3 – 5 kosov prepečenca. d. Vsaka porcija mora biti opremljena z deklaracijo. Deklaracija mora obvezno vsebovati najmanj: 

•
podatek uporabno najmanj do

•
naziv proizvajalca. Zaželjeno je tudi vrsta artikla.

Grisini: so pekovski izdelki iz kvašenega testa, značilno paličasto oblikovani. Pakiran naj bo v primerno embalažo, po 40 – 50 g, v zavitku 4-6 grisinov.
Fritati in zlate kroglice morajo ustrezati parametrom kakovosti za tovrstne izdelke.

Keksi naj bodo masleni, brez dodatkov ali prelivov, kakovosti kot »Petit Beure« ali »Albert«. Porcijsko pakiranje 40 - 50 g, v zavitku 3 – 5 kosov. Deklaracija mora obvezno vsebovati najmanj: 

· podatek uporabno najmanj do,
· naziv proizvajalca,

· vrsta artikla.
SLADKOR

	Naziv artikla
	Predv.kol.
	EM

	Sladkor kristalni 1/1
	300
	kg

	Sladkor kristalni 25/1
	100
	kos

	Sladkor vanilin 1/1
	20
	kg

	Sladkor v prahu 0,5/1 
	10
	kg


Sladkor se naroča v rinfuzi po 25 kg in sicer v vrečah iz kaširanega papirja oz. drugega primernega materiala ter v PVC vrečkah ali papirnih po 1 kg.  Sladkor v prahu naj po pakiran po 0,5 kg, vanilin sladkor po 1 kg v primerno embalažo, da zaščiti izdelek pred zunanjimi vplivi (vlago…).
MED IN NADOMESTEK MEDU

	Naziv artikla
	Predv.kol.
	EM

	Med cvetlični 20 g
	10.000
	kos

	Med 20 g- za diabetike
	4.000
	kos


Med, naj bo pakiran po 20g, v primerno embalažo, da ne izteka in omogoča enostavno odpiranje. Naročnik ga uporablja za prehrano bolnikov. Izdelek naj bo brez aditivov. 

ČAJI, PRAVA KAVA

	Naziv artikla
	Predv.kol.
	EM

	Čaj za otroke v filter vrečkah po 2 g 

(kos=20 filter vrečk po 2 g)
	200
	kos

	Čaj kamilica v filter vrečkah po 2 g 

(kos=20 filter vrečk po 2 g)
	10
	kos

	Čaj, mešanica domačih čajev –1/1
	400
	kg

	Čaj šipek – 1/1
	400
	kg

	Čaj, različni okusi (šipek s hibiskusom, sadni, …) v filter vrečkah po 2 g (kos=20 filter vrečk po 2 g)
	20
	kos

	Pravi čaj (npr. indijski) v filter vrečkah po 2 g(kos=20 filter vrečk po 2 g)
	20
	kos

	Suhe borovnice 50 g
	10
	kos

	Kava prava-mleta -100g
	1.000
	kos


Čaj za otroke kot npr. Krtek (janež, kumina, kamilica), čaj šipek s hibiskusom, čaj kamilica in pravi čaj (kot npr. indijski) se uporablja v manjših količinah, zato naj bo pakiran v filter vrečkah po 2 g. Filter vrečke naj bodo zapakirane v primerno kartonsko embalažo.

Šipkov čaj in mešanica domačih čajev (kot npr. »Planinski čaj«), pa naj bo pakiran po 1 kg v primerno embalažo. Šipkov čaj naj vsebuje le posušene plodove šipka, brez aditivov (arom, barvil…), brez nečistoč, mešanica domačih čajev pa le posušene lističe zelišč.

Suhe borovnice naj bodo pakirane po 50 gr v ustrezni embalažni enoti. Ne smejo vsebovati barvil in drugih aditivov.
Kava prava naj bo kakovosti in okusa kot npr. »Barcaffe classic«, primerna za pripravo turške kave. Pakirana naj bo po 100 g, v primerni embalaži.
KAVNI NADOMESTKI

	Naziv artikla
	Predv.kol.
	EM

	Mešanica kavnih nadomestkov (npr. »Proja«) 1/1
	150
	kg

	Kavni nadom. iz cikorije (npr. »Franck«) 250 g
	250
	kos

	Kavni nadom .iz ječmenovega slada (npr. Kneipp) 250 g
	250
	kos


Kavni nadomesti morajo biti pakirani v primerni embalaži. Naročnik jih uporablja za pripravo napitkov-bela kava za zajtrk za bolnike. Izdelki naj ne vsebujejo aditivov (barvil, arom…).

ZAČIMBE

	Naziv artikla
	Predv.kol.
	EM

	Sol 1/1
	600
	kg

	Sol groba 1/1
	5
	kg

	Poper mleti 
	5 
	kg

	Poper v zrnju – črni 
	5
	kg

	Paprika mleta 
	4
	kg

	Kumina
	1
	kg

	Majaron 
	5
	kg

	Origano 
	1
	kg

	Česen suhi, grobo mleti 
	5
	kg

	Muškatni orešček 
	2
	kg

	Klinčki 
	2
	kg

	Cimet 
	1 
	kg

	Timijan 
	3
	kg

	Drobnjak
	1
	kg

	Bazilika 
	5
	kg

	Šetraj 
	2
	kg

	Rožmarin
	1
	kg

	Brinove jagode
	1
	kg


Sol mora biti morska, jodirana, drobno mleta. Pakirana je lahko po 1 kg ali 5 kg v primerni embalaži.  

Začimbe in dišavnice morajo biti pakirane v embalažo, ki omogoča večkratno tesno zapiranje. Volumen embalaže mora biti od 800 – 1200 ml. Biti morajo primerno posušene, mlete, brez nečistoč, značilnega vonja. Zelene začimbe morajo biti tudi prepoznavne barve (ne siva!).

PECILNI  PRAŠEK,  SODA BIKARBONA,  PEKOVSKI  KVAS,  ŽELATINA 

	Naziv artikla
	Predv.kol.
	EM

	Pecilni prašek, 10 g
	50
	kos

	Soda bikarbona, 500 g 
	5 
	kg

	Pekovski kvas, suhi, 10 g
	50
	kos

	Želatina, v lističih (6x), 10 g
	20
	kos


VINSKI KIS, MAJONEZA, GORČICA, AJVAR 

	Naziv artikla
	Predv.kol.
	EM

	Vinski kis 1/1
	200
	l

	Jabolčni kis 1/1
	150
	l

	Vinski kis 10/1
	600 
	l

	Gorčica 540 g
	100
	kos

	Majoneza 5/1
	100
	kos

	Ajvar, nepekoč (1 kos = 690 g)
	10
	kos


Naročnik uporablja vinski kis z 4 % ocetne kisline. Pretežno uporablja kis, pakiran v PVC ročkah po 10 oz. 20 – 25 l. Uporablja pa tudi vinski kis v litrskih plastenkah. Transportna embalaža naj bo kartonska.

Gorčica mora biti zaprta v steklenem kozarcu s twist-off pokrovom po 540 gr.

Majoneza naj bo pakirana v nepovratni PVC ročki po 5 kg ali drugačni primerni embalaži.

IZDELKI ZA POSEBNE PREHRANSKE POTREBE 
	Naziv artikla
	Predv.kol.
	EM

	Rižev napitek, 1 l
	100
	l

	Sojin napitek, 1 l
	60
	l

	Ovseni napitek, 1 l
	15
	l

	Sir tofu, 200 g
	5
	kg

	Riževi vaflji brez dodatkov in soli, 100 g 
	100
	kos

	Sojin desert, 100 g
	40
	kos

	Rižev desert, 100 g
	40
	kos

	Koruzni škrob kot npr. Gustin (kos=250 g)
	10
	kos

	Koruzni kosmiči (kos = 2 kg)
	50
	kos


JAJCA

	Naziv artikla
	Predv.kol.
	EM

	Jajca  63 g – 72 g
	8.000
	kos


Teža posameznega jajca naj bo od 63 g do 72 g.
Jajca morajo biti talne reje / hlevske reje, sveža, z rokom uporabe še najmanj 20 dni, in ni bila uporabljena krma »z GSO«.
Transportna embalaža naj bo kartonska.
2. DODATNE ZAHTEVE

Dobavitelj mora zagotoviti dobavo ostalega prehrambenega blaga, katerim rok uporabnosti še ni presegel 1/3 roka uporabnosti.

3. TRANSPORTNA EMBALAŽA

Vsi izdelki morajo biti dostavljeni v originalni embalaži oz. drugi ustrezni embalaži, v skladu z veljavnimi predpisi. 

4. TRANSPORT

Transport mora biti takšen, da so v celoti izpolnjeni pogoji za ohranitev kakovosti ter  higienske  in mikrobiološke neoporečnosti živila.

5. ZAHTEVA ZA PREDHODNO OCENITEV VZORCEV
a) Kakovost izdelkov bo ugotavljala strokovna komisija naročnika.

b) Ponudnik mora na dan senzoričnega ocenjevanja izdelkov prinesti izdelke s katerimi konkurira, v originalni embalaži in sicer: 
· dietna marmelada - porcijska, 
· kumarice kisle - 3.8 kg, 
· rdeča pesa vložena 4/1, 
· pelati 2,6 kg, 
· riž beli – 1 kg, 
· riž parboiled 4/1, 
· pira 2 kg, 
· prepečenec – porcijsko pakiranje, 
· grisini – porcijsko pakiranje, 
· keksi – porcijsko pakiranje, 
· med cvetlični 20 g, 
· med 20 g- za diabetike, 
· kava prava-mleta -100g,

· Mešanica kavnih nadomestkov (npr. »Proja«) 1/1,

· Kavni nadom. iz cikorije (npr. »Franck«) 250 g,

· Kavni nadom .iz ječmenovega slada (npr. Kneipp) 250 g, 
· majoneza,

· Riževi vaflji brez dodatkov in soli.
Živila in material za prehrano (JN 19-2018)

