28. WOJSKOWY ODDZIAL GOSPODARCZY
08-110 Siedlce , ul. Rotmistrza Witolda Pileckiego 5

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

LP.

WYSZCZEGOLNIENIE

DANE

PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

DOSTAWA MIESA DROBIOWEGO ORAZ WEDLIN Z
MIESA DROBIOWEGO

PRZEDMIOT PODZIELONY NA
TRZY ZADANIA

e ZADANIE NR 1 GZ SIEDLCE

e ZADANIE NR 2 GZ WESOLA

e ZADANIE NR3ZZ LOGISTYK IIA -
KOPYTOW

e ZADANIE NR 4 GZ SIEDLCE

e ZADANIE NR 5 GZ WESOLA

e ZADANIE NR 6 ZZ LOGISTYK IIA -

KOPYTOW
3. ILOSC SZCZEGOLOWY WYKAZ ODBIORCOW ZAL. NR 4
4. CPV 15112000-6

WYMOGI TECHNICZNE

+« WYKONAWCA ZOSTAL DOPUSZCZONY DO
PRODUKCIJI LUB OBROTU ARTYKULAMI
SPOZYWCZYMI

*« WYKONAWCA POSIADA ZGEOSZONA
DZIALALNOSC GOSPODARCZA W ZAKRESIE
PRODUKCIJI, SKEADOWANIA,
KONFEKCJONOWANIA | OBROTU ARTYKULAMI
ROLNO-SPOZYWCZYMI DO WOJEWODZKIEGO
INSPEKTORA JAKOSCI HANDLOWE]
ARTYKULOW ROLNO-SPOZYWCZYCH

USLUGI DODATKOWE

DOSTAWA, ROZLADUNEK
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MIESO DROBIOWE: ZADANIE NR 1-3.

1 Wstep

1.1 Zakres

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

FILET Z PIERSI INDYKA

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fileta z piersi indyka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego fileta z piersi indyka przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Filet z piersi indyka

Element tuszki indyczej obejmujgcy miesien piersiowy gteboki, bez skory, bez kosci.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

1.1.1 Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Miesnie piersiowe pozbawione skory, kosci i $ciegien, czyste, wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych, zabrudzen Ilub krwi, powierzchnia moze by¢ wilgotna,
1 Wygle;dd o . : .
opuszcza sie niewielkie rozerwania i naciecia miesni powstate podczas oddzielania od skéry
i koscca.
> Barwa Naturalna, jasnorézowa, charakterystyczna dla miesni piersiowych, nie dopuszcza sie
wylewdw krwawych w mige$niach.
Naturalny, charakterystyczny dla migesa indyczego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach
3 Zapach |$wiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjelczatego
tluszczu.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnos$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mniej niz 2 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogoélnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.

4.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykonaé¢ organoleptycznie przez dokfadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym

Swietle lub przy Swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegélnie w miejscach fald i zachylkéw. Badanie nalezy
przeprowadzi¢ w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwosci przy okreslaniu rodzaju zapachu
oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieSwiezosci miesa nalezy przeprowadzi¢ préby aby
okresli¢ wyrazniejszy zapach:

a) przy pomocy szpilki — gtadkg ostrugang, ostro zakonczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, nastepnie wyjg¢ oraz okresli¢ natychmiast zapach przez
obwachanie szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie w
goracej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gitgb tkanki miesniowej, wyjgc¢ i okresli¢ rodzaj zapachu

na skalpelu;

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

FILET Z PIERSI INDYKA MROZONY

1 Wstep
1.2 Zakres

Niniejszym minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fileta z piersi indyka mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego fileta z piersi indyka mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Filet z piersi indyka mrozony

Element tuszki indyczej obejmujgcy miesien piersiowy gteboki, bez skéry, bez kosci, poddany procesowi
mrozenia IQF.

2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1

Zalacznik nr 1 do SWZ, nr postepowania D/115/2024 Strona 4



1.1.2 Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Miesnie piersiowe pozbawione skoéry, kosci i S$ciegien, czyste, wolne od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, dopuszcza sie
niewielkie rozerwania i naciecia migsni powstate podczas oddzielania od skory

1 Wyglad i koscca; dopuszcza sie w opakowaniu niewielkie oblodzenie bezbarwne do
jasnoczerwonego oraz oszronienie opakowania, niedopuszczalne sg oparzeliny
mrozowe.

Naturalna, jasnor6zowa, charakterystyczna dla mig$ni piersiowych, nie dopuszcza

2 Barwa sie wylewow krwawych w miesniach; dopuszcza sie przyciemnienie naturalnej

barwy powierzchni miesni elementéw mrozonych.

Naturalny, charakterystyczny dla migesa indyczego, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozktadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
zjelczatego ttuszczu.

2.3 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

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

5 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

6 Badania
4.1 Przygotowanie prébek do badan

Probki migsa drobiowego w elementach poddawane rozmrazaniu nalezy pozostawi¢ w zamknietym
szczelnym opakowaniu jednostkowym, a w przypadku uszkodzenia opakowania, nalezy je zapakowaé
do nowego, szczelnego opakowania jednostkowego.

Rozmrazanie nalezy przeprowadza¢é w wodzie o temperaturze okoto 30°C lub w powietrzu
w temperaturze pokojowej. Rozmrazanie zakonczy¢é w momencie osiggniecia wewngtrz miesni
temperatury 2°C - 4°C.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdélnych nalezy wykonac¢ przez doktadne ogledziny prébki.
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5.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy Swietle
naturalnym lub sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy. W przypadkach spornych prébki nalezy

poddaé rozmrozeniu wg pkt. 4.2.

5.2.2 Sprawdzanie zapachu

Nalezy wykona¢ organoleptycznie na probkach mrozonych. W przypadkach spornych prébki nalezy

poddaé rozmrozeniu wg pkt. 4.2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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.

FILET Z PIERSI KACZKI

1 Wstep

1.3 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fileta z piersi kaczki.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego fileta z piersi kaczki przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Filet z piersi kaczki

Element tuszki kaczej obejmujacy miesnie piersiowe z przylegajacg skoérg, w catosci lub podzielone na

potowe, bez kosci tj. bez mostka i zeber.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

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

Wedtug Tablicy 1
1.1.3 Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Miesnie piersiowe ze skoéra, dobrze rozwiniete, umiesnione, pozbawione kosci i $ciegien,
1 Wyglad czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi,
powierzchnia moze by¢ wilgotna, dopuszcza sie niewielkie rozerwania i naciecia migsni
powstate podczas oddzielania od kos$éca.
2 Barwa Naturalna, ciemnorézowa, charakterystyczna dla miesni piersiowych, nie dopuszcza sie
wylewdw krwawych w mig$niach.
Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kaczki, niedopuszczalny zapach obcy, zapach
3 Zapach Swiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjelczatego
ttuszczu.

2.3 Wymagania chemiczne
Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

7 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

8 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
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Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogoélnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.
4.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykonaé¢ organoleptycznie przez dokifadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym

Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegélnie w miejscach fald i zachytkéw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci miesa nalezy przeprowadzi¢ proby
w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadkg ostrugang, ostro zakonczong, przygotowang z drzewa liSciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, nastepnie wyja¢ oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie w
goracej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gitgb tkanki miesniowej, wyjac¢ i okresli¢ rodzaj zapachu

na skalpelu;

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowah zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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FILET Z PIERSI KURCZAKA

1 Wstep

1.4 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fileta z piersi kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego fileta z piersi kurczaka przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Filet z piersi kurczaka

Element tuszki kurczecej obejmujgcy miesien piersiowo powierzchniowy i /lub gteboki bez przylegajgcej

skoéry, bez kosci tj. bez mostka i zeber, w catosci lub podzielony na czesci.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1
1.1.4 Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Miesnie piersiowe pozbawione skory, kosci i $ciegien, czyste, wolne od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, powierzchnia

1 Wyglad . P S
moze by¢ wilgotna, dopuszcza sie niewielkie rozerwania i naciecia miesni powstate
podczas oddzielania od skéry i koséca.

> Barwa Naturalna, jasnorézowa, charakterystyczna dla miesni piersiowych, nie dopuszcza

sie wylewow krwawych w miesniach.

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
Zjefczatego tluszczu.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

9 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

10 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogoélnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.

4.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykonaé¢ organoleptycznie przez dokfadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegélnie w miejscach fald i zachylkow. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezos$ci miesa nalezy przeprowadzi¢ préby
w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadka ostrugana, ostro zakonczona, przygotowang z drzewa liSciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, nastepnie wyjaé oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie w
goracej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, wyjgc¢ i okresli¢ rodzaj zapachu

na skalpelu;

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
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witasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowah zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.3 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

FILET Z PIERSI KURCZAKA MROZONY

1 Wstep
1.5 Zakres

Niniejszymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fileta z piersi kurczaka mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego fileta z piersi kurczaka mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.6 Okreslenie produktu

Filet z piersi kurczaka mrozony

Element tuszki kurczecej obejmujgcy miesien piersiowo powierzchniowy i /lub gteboki bez przylegajgce;j
skory, bez kosci tj. bez mostka i zeber, w catosci lub podzielony na czesci, poddany procesowi mrozenia

IQF.
2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1
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1.1.5 Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Miesnie piersiowe pozbawione skoéry, kosci i S$ciegien, czyste, wolne od

jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, dopuszcza sie

1 Wyglad niewielkie rozerwania i naciecia migsni powstate podczas oddzielania od skory
i kosc¢ca; dopuszcza sie w opakowaniu niewielkie oblodzenie bezbarwne do

jasnoczerwonego oraz oszronienie opakowania, niedopuszczalne sg oparzeliny

mrozowe.
Naturalna, jasnor6zowa, charakterystyczna dla miesni piersiowych, nie dopuszcza
2 Barwa sie wylewow krwawych w miesniach; dopuszcza sie przyciemnienie naturalnej

barwy powierzchni miesni elementéw mrozonych.

Naturalny, charakterystyczny dla migsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozktadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
zjelczatego ttuszczu.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

11 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

12 Badania

4.1 Przygotowanie prébek do badan

Prébki miesa drobiowego w elementach poddawane rozmrazaniu nalezy pozostawi¢ w zamknietym
szczelnym opakowaniu jednostkowym, a w przypadku uszkodzenia opakowania, nalezy je zapakowac
do nowego, szczelnego opakowania jednostkowego.

Rozmrazanie nalezy przeprowadza¢é w wodzie o temperaturze okoto 30°C lub w powietrzu
w temperaturze pokojowej. Rozmrazanie zakohczy¢ w momencie osiggniecia wewnatrz miesni

temperatury 2°C - 4°C.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Sprawdzanie cech organoleptycznych
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Sprawdzanie cech ogoélnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.
5.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy. W przypadkach spornych prébki

nalezy poddaé rozmrozeniu wg pkt. 4.1.

5.2.2 Sprawdzanie zapachu

Nalezy wykonaé organoleptycznie na probkach mrozonych. W przypadkach spornych prébki nalezy

podda¢ rozmrozeniu wg pkt. 4.1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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.

GOLONKA Z INDYKA

1 Wstep

1.7 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
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przechowywania i pakowania golonki z indyka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego golonki z indyka przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Golonka z indyka

Element tuszki indyka — podudzie po odcieciu ok %2 kosci piszczelowej; ze skorg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
1.1.6 Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Golonki wtasciwie umigsnione, prawidtowo wykrwawione i ociekniete, linie cigcia réwne,
gtadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie niewielkie nacigcia skory i migsni
przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie miesni i skéry nie zwigzanych ze sobg;
Barwa miesni naturalna, rézowa, nie dopuszcza sie wylewéw krwawych
2 Barwa w miesniach; skéra bez przebarwieh i uszkodzen mechanicznych oraz resztek
upierzenia.

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z indyka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego tluszczu.

1 Wyglad

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

13 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mniej niz 2 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

14 Metody badan
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4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogoélnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.
4.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykonaé¢ organoleptycznie przez dokfadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym

Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fald i zachytkow. Zaleca sig
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci miesa nalezy przeprowadzi¢ proby
w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadkg ostrugang, ostro zakonczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gitgb tkanki miesniowej, nastepnie wyja¢ oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie w
goracej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, wyjac i okresli¢ rodzaj zapachu

na skalpelu;

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

INDYK — TUSZKA

1 Wstep

1.8 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania indyka - tuszki.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego indyka - tuszki przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Kurczak - tuszka

Cata tuszka ubitego indyka od ktérego po uprzednim wykrwawieniu, oskubaniu z piér i wypatroszeniu
odcieto glowe i tapy, bez podrobow

2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1
1.1.7 Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Tusza cata, bez podrobow, wiasciwie umiesniona, prawidtowo wykrwawiona i
ocieknieta, linie cigcia rowne, gtadkie, bez wystajacych kosci, powierzchnia powinna
by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi;
dopuszcza sie niewielkie naciecia skory i miesni przy krawedziach ciecia, niewielkie

1 Wyglad . . - o
niezauwazalne sttuczenia i przebarwienia na skorze i miesniach jezeli nie znajdujg sie
na piersi lub udach; dopuszczalne jest wystepowanie na tuszy pojedynczych piér i ich
pozostatosci, nie dopuszcza sie miesni i skory nie zwigzanych ze sobg, bez oznak
wczeshiejszego zamrazania

> Barwa Barwa migsni naturalna, r6zowa, nie dopuszcza sie wylewéw krwawych w miesniach;

skdra bez przebarwien i uszkodzen mechanicznych

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z indyka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach swiadczacy o procesach rozktadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego ttuszczu.

2.3 Wymagania chemiczne
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

15 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

16 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogélnych nalezy wykonaé przez doktadne ogledziny prébki.
4.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykonaé¢ organoleptycznie przez dokifadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym

Swietle lub przy Swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fald i zachytkéw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezos$ci miesa nalezy przeprowadzi¢ préby
w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadka ostrugana, ostro zakonczona, przygotowang z drzewa liSciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, nastepnie wyjgé oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie w
goracej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gitgb tkanki miesniowej, wyjgc¢ i okresli¢ rodzaj zapachu

na skalpelu.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
witasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KURCZAK = TUSZKA

1 Wstep

1.9 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania indyka - tuszki.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego indyka - tuszki przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Kurczak - tuszka

Cata tuszka ubitego indyka od ktérego po uprzednim wykrwawieniu, oskubaniu z piér i wypatroszeniu

odcieto glowe i tapy, bez podrobéw

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1
1.1.8 Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Tusza cata, bez podrobéw, wiasciwie umiesniona, prawidtowo wykrwawiona i
ocieknieta, linie ciecia rowne, gtadkie, bez wystajacych kosci, powierzchnia powinna
by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeh lub krwi;
dopuszcza sie niewielkie naciecia skory i miesni przy krawedziach ciecia, niewielkie

1 Wyglad . . o o .
niezauwazalne sttuczenia i przebarwienia na skoérze i migéniach jezeli nie znajdujg sie
na piersi lub udach; dopuszczalne jest wystepowanie na tuszy pojedynczych pior i ich
pozostatosci, nie dopuszcza sie miesni i skory nie zwigzanych ze sobg, bez oznak
wczeshiejszego zamrazania

5 Barwa Barwa migsni naturalna, r6zowa, nie dopuszcza sie wylewéw krwawych w miesniach;

skora bez przebarwien i uszkodzeh mechanicznych

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z indyka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach swiadczacy o procesach rozktadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego tluszczu.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

17 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 2 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

18 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdélnych nalezy wykonac¢ przez doktadne ogledziny prébki.

4.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykonaé organoleptycznie przez dokfadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym

Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu
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Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fald i zachylkow. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci miesa nalezy przeprowadzi¢ préby
w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gladka ostrugana, ostro zakonczona, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gtab tkanki migsniowej, nastepnie wyjgé oraz okres$li¢ natychmiast przez
obwgchanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony noéz lub skalpel nagrza¢ przez zanurzenie w
goracej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, wyjac¢ i okresli¢ rodzaj zapachu

na skalpelu.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

5.4 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MIESO Z UDZCA INDYKA

1 Wstep
1.10Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania miesa z udzca indyka.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego miesa z udzca indyka przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Mieso z udzca indyka

Pozbawione kosci i skory mieso z uda indyka.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1
1.1.9 Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Wyglad | substancji obcych, zabrudzen lub krwi, powierzchnia moze by¢ wilgotna, dopuszcza sie
niewielkie rozerwania i naciecia migsni powstate podczas oddzielania od skory i koscca.
Charakterystyczna, naturalna, réozowa do ciemnorozowej, nie dopuszcza sie wylewow
krwawych w miesniach.

Naturalny, charakterystyczny dla migsa indyczego, niedopuszczalny zapach obcy oraz zapach
Swiadczacy o nieswiezosci i zepsuciu

2 Barwa

3 Zapach

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zzadania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

19 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

20 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
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Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Sprawdzanie cech organoleptycznych
Sprawdzanie cech ogdélnych nalezy wykonaé przez doktadne ogledziny prébki.

4.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym

Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fatd i zachytkéw. Badanie nalezy
przeprowadzi¢ w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwosci przy okreslaniu rodzaju zapachu
oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieSwiezosci migesa nalezy przeprowadzi¢ préby aby
okresli¢ wyrazniejszy zapach:

a) przy pomocy szpilki — gtadkg ostrugang, ostro zakonczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, nastepnie wyjg¢ oraz okresli¢ natychmiast zapach przez
obwachanie szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie w
goracej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gitgb tkanki miesniowej, wyjac¢ i okresli¢ rodzaj zapachu

na skalpelu.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiadciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

NOGA Z KURCZAKA

1 Wstep

1.11Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania nogi z kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego nogi z kurczaka przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Noga z kurczaka
Element tuszki kurczecej obejmujgcy kosci - udowsg, piszczelows i strzatkowa, tacznie z otaczajgcymi
je migdniami. Dwa ciecia wykonuje sie w stawach.

2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1
1.1.10 Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Noga wtasciwie umigsniona, prawidtowo wykrwawiona i ocieknigta, linie cigcia rowne,
gtadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sig niewielkie naciecia skory i miesni
przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie miesni i skéry nie zwigzanych ze sobg;
Barwa miesni naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sie wylewow krwawych
2 Barwa w miesniach; skéra bez przebarwien i uszkodzenn mechanicznych oraz resztek
upierzenia.

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach s$wiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
Zjetczatego ttuszczu.

1 Wyglad

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
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Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

21 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

22 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdélnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.
4.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykonaé¢ organoleptycznie przez dokfadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym

Swietle lub przy Swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegélnie w miejscach fald i zachylkow. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci miesa nalezy przeprowadzié¢ proby
w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadka ostrugana, ostro zakonczona, przygotowang z drzewa liSciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, nastepnie wyjaé oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie w
goracej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, wyjac¢ i okresli¢ rodzaj zapachu

na skalpelu;

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac

wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
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Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.5 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

NOGA Z KURCZAKA MROZONA

1 Wstep
1.12Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania nogi z kurczaka mrozone.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego nogi z kurczaka mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Noga z kurczaka mrozona

Element tuszki kurczecej obejmujacy kosci - udows, piszczelowa i strzatkowg, tacznie z otaczajgcymi

je miesniami, ciecia wykonane w stawach, poddany procesowi mrozenia IQF.
2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1
1.1.11 Tablica 1l - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Noga wiasciwie umiesniona, prawidtowo wykrwawiona i ocieknieta, linie ciecia rowne,
gtadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych, zabrudzen lub krwi, dopuszcza sig niewielkie naciecia skory i miesni
przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie miesni i skory nie zwigzanych ze sobg;

1 Wyglad
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dopuszcza sie w opakowaniu niewielkie oblodzenie bezbarwne do jasnoczerwonego
oraz oszronienie opakowania, niedopuszczalne sg oparzeliny mrozowe.

Barwa miesni naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sie wylewow krwawych
w miesniach; skéra bez przebarwieh i uszkodzerh mechanicznych oraz resztek

2 Barwa . . . . - . . ; )
upierzenia, dopuszcza sie przyciemnienie naturalnej barwy powierzchni elementéw
mrozonych.

Naturalny, charakterystyczny dla migsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,

3 Zapach zapach swiadczacy o procesach rozktadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach

zjetczatego ttuszczu.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

23 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

24 Badania

4.1 Przygotowanie prébek do badan

Probki migsa drobiowego w elementach poddawane rozmrazaniu nalezy pozostawi¢ w zamknietym
szczelnym opakowaniu jednostkowym, a w przypadku uszkodzenia opakowania, nalezy je zapakowac
do nowego, szczelnego opakowania jednostkowego.

Rozmrazanie nalezy przeprowadzaé w wodzie o temperaturze okoto 30°C lub w powietrzu
w temperaturze pokojowej. Rozmrazanie zakonczy¢é w momencie osiggniecia wewngtrz miesni

temperatury 2°C - 4°C.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdélnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.

5.2.1 Okreslanie wygladu i barwy
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Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez dokiadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy. W przypadkach spornych prébki

nalezy podda¢ rozmrozeniu wg pkt. 4.1.

5.2.2 Sprawdzanie zapachu

Nalezy wykona¢ organoleptycznie na probkach mrozonych. W przypadkach spornych prébki nalezy

podda¢ rozmrozeniu wg pkt. 4.1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PODUDZIE Z KURCZAKA

1 Wstep

1.13Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania podudzia z kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego podudzia z kurczaka przeznaczonego dla odbiorcy.
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1.2 Okreslenie produktu

Podudzie z kurczaka

Element tuszki kurczecej obejmujgcy kosci — piszczelowg i strzatkowg tacznie z otaczajgcymi je

migsniami. Dwa ciecia wykonuje sie w stawach.

2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1
1.1.12 Tablica 1l - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Podudzie wtasciwie umigsnione, prawidlowo wykrwawione i ocieknigte, linie ciecia
réwne, gtadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie niewielkie naciecia skory i migéni
przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie miesni i skory nie zwigzanych ze sobg;
Barwa miesni naturalna, jasnor6zowa, nie dopuszcza sie wylewow krwawych
2 Barwa w migsniach; skéra bez przebarwien i uszkodzen mechanicznych oraz resztek
upierzenia.

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego ttuszczu.

1 Wyglad

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

25 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mniej niz 2 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.
26 Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Sprawdzanie cech ogoélnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.
4.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykonaé¢ organoleptycznie przez dokifadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym

Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fald i zachytkéw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieSwiezosci miesa nalezy przeprowadzi¢ préby
w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadkg ostrugang, ostro zakonczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gitgb tkanki migsniowej, nastepnie wyjaé oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonnczony néz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie w
goracej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gitgb tkanki miesniowej, wyjac¢ i okresli¢ rodzaj zapachu

na skalpelu;

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

5.6 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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PRZEPIORKA — TUSZKA MROZONA
1 Wstep
1.14Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania przepiorki — tuszki mrozone;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego przepiorki - tuszki mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Przepiérka — tuszka mrozona

Cata tuszka ubitej przepiorki od ktérej po uprzednim wykrwawieniu, oskubaniu z piér i wypatroszeniu

odcieto gtowe i tapy, bez podrobéw, poddana procesowi mrozenia IQF.
2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1
1.1.13 Tablica 1l —Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Tusza cata, bez podrobéw, wiasciwie umigsniona, prawidtowo wykrwawiona i
ocieknieta, linie ciecia réwne, gtadkie, bez wystajgcych kosci, powierzchnia powinna
by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeh lub krwi;
dopuszcza sie niewielkie naciecia skory i miesni przy krawedziach ciecia, niewielkie

1 Wyglad . . o o .
niezauwazalne sttuczenia i przebarwienia na skoérze i miesniach jezeli nie znajdujg sie
na piersi lub udach; dopuszczalne jest wystepowanie na tuszy pojedynczych pior i ich
pozostatosci, nie dopuszcza sie miesni i skory nie zwigzanych ze sobg;
niedopuszczalne $lady oparzelin zamrazalniczych

5 Barwa Barwa miesni naturalna, rézowa, nie dopuszcza sie wylewéw krwawych

w miesniach; skéra bez przebarwien i uszkodzen mechanicznych

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z przepiorki, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $swiadczacy o procesach rozkladu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
Zjetczatego ttuszczu.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

27 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

28 Badania

4.1 Przygotowanie probek do badan

Tuszki poddawane rozmrazaniu nalezy pozostawi¢ w zamknigtym szczelnym opakowaniu
jednostkowym, a w przypadku uszkodzenia opakowania, nalezy je zapakowa¢ do nowego, szczelnego
opakowania jednostkowego.

Rozmrazanie nalezy przeprowadzaé w wodzie o temperaturze okoto 30°C lub w powietrzu
w temperaturze pokojowej. Rozmrazanie zakohnczyé w momencie osiggniecia wewnagtrz miesni

temperatury 2°C - 4°C.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdélnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.
5.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez dokfadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy. W przypadkach spornych prébki
nalezy podda¢ rozmrozeniu wg pkt. 4.1.

5.2.2 Sprawdzanie zapachu

Nalezy wykona¢ organoleptycznie na probkach mrozonych. W przypadkach spornych prébki nalezy

poddaé rozmrozeniu wg pkt. 4.1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
witasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SKRZYDEtKA Z KURCZAKA

1 Wstep

1.15Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania skrzydetek z kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego skrzydetek z kurczaka przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Skrzydetka z kurczaka

Element tuszki kurczecej obejmujgcy kosci — ramieniowg, promieniowg i fokciowa, tgcznie z

otaczajgcymi je miesniami, ciecia wykonuje sie w stawach.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1
1.1.14 Tablica 1l - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Skrzydetko wtasciwie umigsnione, prawidtowo wykrwawione i ociekniete, linie cigcia
rébwne, gtadkie, bez wystajgcych kosci, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie

1 Wyglad _— .
niewielkie naciecia skory i miesni przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie miesni i
skory nie zwigzanych ze sobg; dopuszczalne na koncach skrzydet wystepowanie
pojedynczych piér i ich pozostatosci

2 Barwa Barwa miesni naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sie wylewdw krwawych

w miesniach; skéra bez przebarwien i uszkodzeh mechanicznych

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach swiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego ttuszczu.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartosc¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

29 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 2 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

30 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdélnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.

4.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykonaé organoleptycznie przez dokfadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy Swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fald i zachytkdw. Zaleca sie
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przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieSwiezosci miesa nalezy przeprowadzi¢ préby
w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadka ostrugana, ostro zakonczona, przygotowang z drzewa liciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, nastepnie wyjaé oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrza¢ przez zanurzenie w
goracej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gitgb tkanki miesniowej, wyjac i okresli¢ rodzaj zapachu

na skalpelu;

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

5.7 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

UDO Z KACZKI

1 Wstep

1.16Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania skrzydetek z kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
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handlowego skrzydetek z kurczaka przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Skrzydetka z kurczaka

Element tuszki kurczecej obejmujgcy kosci — ramieniowa, promieniowg i fokciowa, tgcznie z

otaczajgcymi je miesniami, ciecia wykonuje sie w stawach.
2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1
1.1.15 Tablica 1 -Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Skrzydetko wtasciwie umiesnione, prawidlowo wykrwawione i ociekniete, linie ciecia
réwne, gtadkie, bez wystajgcych kosci, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie

L Wyglad niewielkie naciecia skory i miesni przy krawedziach cigcia, nie dopuszcza sie miesni i
skory nie zwigzanych ze sobg; dopuszczalne na koncach skrzydet wystepowanie
pojedynczych pidr i ich pozostatosci

5 Barwa Barwa miesni naturalna, jasnor6zowa, nie dopuszcza sie wylewow krwawych

w miesniach; skéra bez przebarwien i uszkodzen mechanicznych

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach swiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego tluszczu.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

31 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

32 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
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Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogodlnych nalezy wykona¢ przez dokiadne ogledziny prébki.
4.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykonaé¢ organoleptycznie przez dokfadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym

Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegélnie w miejscach fald i zachylkow. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci miesa nalezy przeprowadzi¢ proby
w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadkg ostrugang, ostro zakonczong, przygotowang z drzewa liSciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, nastepnie wyja¢ oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie w
goracej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gitgb tkanki miesniowej, wyjac¢ i okresli¢ rodzaj zapachu

na skalpelu;

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowah zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.8 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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WATROBA Z KURCZAKA

1 Wstep
1.17Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania watroby z kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego watroby z kurczaka przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Normy powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-86523 Produkty drobiarskie. Podroby drobiowe.

1.3 Okreslenie produktu

Watroba z kurczaka

Watroba z kurczaka uzyskana podczas patroszenia tuszki kurczecej w postaci podwdjnych lub

pojedynczych ptatéw i pozbawiona czesci niejadalnych.
2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1
1.1.16 Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wg |

Podwojne Ilub pojedyncze platy watroby, bez zanieczyszczenh
i skrzepéw krwi, dopuszczalne sg pojedyncze czesci ptatow

1 Wyglad o wielkosci nie mniejszej niz potowa ptata; usuniety catkowicie woreczek

zewnetrzny | zotciowy wraz ze skrawkiem zazieleniatej watroby; na powierzchni

niedopuszczalna o$lizgtos¢ lub nalot plesni; powierzchnia mokra z PN-A-86523
naturalnym potyskiem; dopuszczalny niewielki wyciek w opakowaniu.

2 Barwa Bezowa do brunatnowisniowej, charakterystyczna dla watroby swiezej.

3 7 Naturalny, charakterystyczny dla swiezej watroby drobiowe;j,

apach . . SO X

niedopuszczalny zapach swiadczgcy o nieSwiezo$ci lub inny obcy.

2.3 Wymagania chemiczne
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

33 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

34 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 i 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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WATROBKA Z INDYKA

1 Wstep
1.18Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania watrébki z indyka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego watrébki z indyka przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Normy powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-86523 Produkty drobiarskie. Podroby drobiowe.

1.3 Okreslenie produktu

Watrébka z indyka

Watroba z indyka uzyskana podczas patroszenia tuszki indyczej w postaci podwdjnych lub
pojedynczych ptatéw i pozbawiona czesci niejadalnych.

2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1
1.1.17 Tablica 1l -Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wg |

Podwojne Ilub pojedyncze platy watroby, bez zanieczyszczenh
i skrzepéw krwi, dopuszczalne sg pojedyncze czesci ptatow

1 Wyglad o wielkosci nie mniejszej niz potowa ptata; usuniety catkowicie woreczek

zewnetrzny | zotciowy wraz ze skrawkiem zazieleniatej watroby; na powierzchni

niedopuszczalna o$lizgtos¢ lub nalot plesni; powierzchnia mokra z PN-A-86523
naturalnym potyskiem; dopuszczalny niewielki wyciek w opakowaniu.

2 Barwa Bezowa do brunatnowisniowej, charakterystyczna dla watroby swiezej.

3 7 Naturalny, charakterystyczny dla swiezej watroby drobiowe;j,

apach . . SO X

niedopuszczalny zapach swiadczgcy o nieSwiezo$ci lub inny obcy.

2.3 Wymagania chemiczne
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

35 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 2 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

36 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 i 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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ZOtADKI Z KURCZAKA

1 Wstep
1.19Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania zotgdkéw kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego Zotadkow kurczaka przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Normy powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).
— PN-A-86523 Produkty drobiarskie. Podroby drobiowe.

1.3 Okreslenie produktu

Zotadki kurczaka

Zotadki z kurczaka uzyskane podczas patroszenia tuszki kurczecej i pozbawione czesci niejadalnych.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
1.1.18 Tablica 1 —Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wg |
Zotgdek migsniowy oczyszczony z tresci pokarmowej, pozbawiony
rogowatego nabtonka, z odcietym przy miesniu Zotadkiem
gruczotowym i dwunastnicg, z usunietym tluszczem;

1 Wyglad Dopuszczalne sg:

zewnetrzny | - niewielkie uszkodzenia migsnia zotadka,

- niewielka pozostatos¢ tkanki fgcznej i tkanki ttuszczowej;
Powierzchnia mokra z naturalnym potyskiem; dopuszcza sie lekkie PN-A-86523
obeschniecie i niewielki wyciek w opakowaniu.

Naturalna, na przekroju miesni jasnoczerwona do ciemnoczerwonej,
2 Barwa niedopuszczalna zielonkawa, powierzchnia wewnetrzna pokryta
jasnobezowg $luzowka.

Charakterystyczny, naturalny, niedopuszczalny zapach $wiadczgcy
0 nieswiezo$ci lub inny obcy.

3 Zapach
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2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

37 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 2 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

38 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 i 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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DOSTAWA WEDLIN Z MIESA DROBIOWEGO ZADANIE R 4-6.

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BEKON Z INDYKA

1 Wstep
1.20Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania bekonu z indyka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego bekonu z indyka przeznaczonego dla odbiorcy.
1.21Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.
— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego.

— PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie soli kuchenne;.
1.3 Okreslenie produktu
Bekon z indyka

Wyréb otrzymany z grubo rozdrobnionego miesa z uda indyczego, z dodatkiem przypraw, bez udziatu
innych drobno rozdrobnionych surowcéw miesno — ttuszczowych, wedzony, parzony, nie dopuszcza sie

uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie)
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

1.1.18.1.1.1 Tablica 1 —Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy 1.1.18.1.1.1.1.1 Wymagania badan
wedtug

1 |Wyglad ogdélny | Produkt w sztucznej ostonce, $cisle przylegajgcej do powierzchni

wyrobu, powierzchnia czysta, sucha, niedopuszczalne sg zabrudzenia,

okopcenia, oslizto$¢ powierzchni, nalot plesni
2 | Konsystencja Dos$¢ Scista, migkka, soczysta, plastry o grubosci 3mm nie powinny sie

rozpadac PN-A-82062
3 | Barwa Na przekroju — barwa miesa jasnorézowa do rézowej, typowa dla

uzytego miesa drobiowego; niedopuszczalna barwa szarozielona lub

inna nietypowa
4 | Smakizapach | Charakterystyczny dla produktu z migsa drobiowego,

z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami

2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ tuszczu, g/porcje’, nie wiecej niz 5,0 PN-I1SO 1444
2 | Zawarto$é sodu, mg/porcje’, nie wiecej niz 290 PN-A-82112

*porcja 200-250g

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

39

Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.
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5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowah zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

FILET Z PIERSI INDYKA WEDZONY

1 Wstep
1.22Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fileta z piersi indyka wedzonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego fileta z piersi indyka wedzonego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.23Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na
biatko.
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— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.
— PN-ISO 1444 Miegso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci thuszczu wolnego.

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie soli kuchennej.
1.3 Okreslenie produktu
Filet z piersi indyka wedzony

Filet z piersi indyka bez skéry, z dodatkiem przypraw, wedzony, parzony, gotowy do spozycia na zimno

100g produktu gotowego otrzymano z nie mniej niz 1009 fileta z piersi indyka.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
1.1.18.1.1.2 Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

1.1.18.1.1.2.1.2 Metody
Lp. Cechy 1.1.18.1.1.2.1.1 Wymagania badan
wedtug
1 |Wyglad Filet z piersi indyka bez skéry, przyprawiony, wedzony,
parzony; w osfonce, siatce elastycznej lub bez;
powierzchnia czysta, sucha, gtadka; niedopuszczalne PN-A-82062
zabrudzenia, zaplesnienia, oS$lizgtos¢ oraz uszkodzenia
wyrobu
2 | Konsystencja i Konsystencja migsa $cista, miekka, krucha, soczysta
struktura
3 | Barwa
- powierzchni Jasnobrgzowa do brgzowej, niedopuszczalna barwa
Swiadczgca o przypaleniu
- na przekroju Jasnorézowa do rézowej, rownomierna na przekroju,
charakterystyczna dla uzytego miesa drobiowego, PN-A-82062
niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna nietypowa
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobéw z miesa kurczaka, z wyczuwalnymi
uzytymi przyprawami i posmakiem wedzenia, bez obcych
smakow i zapachéw

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
1.1.18.1.1.3 Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania weﬁtug
1 [Zawarto$c¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 4,0 PN-1SO 1444
3 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.

40 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 7 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

4.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowah zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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FILET Z PIERSI KURCZAKA WEDZONY

1 Wstep
1.24Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fileta z piersi kurczaka wedzonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego fileta z piersi kurczaka wedzonego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.25Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na
biatko.

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.

— PN-ISO 1444 Miegso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego.

— PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie soli kuchenne;.
1.3 Okreslenie produktu
Filet z piersi kurczaka wedzony

Filet z piersi kurczaka bez skory, z dodatkiem przypraw, wedzony, parzony, gotowy do spozycia na
zimno

100g produktu gotowego otrzymano z nie mniej niz 100g fileta z piersi kurczaka.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.
1.1.18.1.1.4 Tablica 1 —Wymagania organoleptyczne

1.1.18.1.1.4.1.2 Metody
Lp. Cechy 1.1.18.1.1.4.1.1 Wymagania badan
wedtug
1 |Wyglad Filet z kurczaka bez skory, przyprawiony, wedzony, wielkosé
i ksztatt wyrobow wyréwnane w opakowaniu jednostkowym;
powierzchnia czysta, sucha, gtadka; niedopuszczalne PN-A-82062
zabrudzenia, zaplesnienia, oslizgtoS¢ oraz uszkodzenia
wyrobu
2 | Konsystencjai Konsystencja migsa Scista, migkka, krucha, soczysta
struktura
3 | Barwa
- powierzchni Jasnobrgzowa do brgzowej, niedopuszczalna barwa
Swiadczaca o przypaleniu
- na przekroju Jasnorézowa do ré6zowej, rownomierna na przekroju,
charakterystyczna dla uzytego migsa drobiowego, PN-A-82062
niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna nietypowa
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z miesa kurczaka, z wyczuwalnymi
uzytymi przyprawami i posmakiem wedzenia, bez obcych
smakow i zapachow

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
1.1.18.1.1.5 Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
2 | Zawarto$¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 4,0 PN-ISO 1444
3 | Zawarto$¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
41 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
4.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

5.3 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KABANOSY DROBIOWE

1 Wstep
1.26Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania kabanoséw drobiowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
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handlowego kabanoséw drobiowych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.27Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie na
biatko

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw — Cze$¢ 2: Metoda

potencjometryczna
1.3 Okreslenie produktu

Kabanosy drobiowe

Kietbasa drobiowa, drobnorozdrobniona, wedzona, parzona, suszona o specyficznych cechach
organoleptycznych wyksztatconych gtownie w trakcie procesu suszenia, z dodatkiem naturalnych,
charakterystycznych przypraw, w ostonkach baranich cienkich lub biatkowych kolagenowych; nie
dopuszcza sie uzywania do produkcji kabanoséw MDOM (miesa drobiowego odkostnionego
mechanicznie).

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 160g miesa drobiowego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
1.1.18.1.1.6

1.1.18.1.1.7 Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy 1.1.18.1.1.7.1.1 Wymagania wediug

1 | Wyglad ogdiny Powierzchnia batonéw barwy jasno brgzowej do brgzowej,
réwnomiernie pomarszczona; ostonka scisle przylegajgca do farszu;
batony o tgcznej dlugosci od 40cm do 60cm przewieszane na kijach
wedzarniczych lub odkrecane na odcinki o dtugosci od 18cm do
30cm; niedopuszczalne sg zabrudzenia, okopcenia, o$liztos¢
powierzchni, nalot plesni

PN-A-82062
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2 | Konsystencja Dos¢ Scista, krucha; sktadniki rwnomiernie rozmieszczone

3 | Barwa Miesa — rézowa do ciemnorézowe;j
Ttuszczu — biata do kremowej
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego, suszonego; sol i

przyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
1.1.18.1.1.8 Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
. L PN-A-82112 lub
2 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 4,0 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajagcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

42 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,

Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA SZYNKOWA DROBIOWA

1 Wstep
1.28Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy szynkowej drobiowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbasy szynkowej drobiowej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.29Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na
biatko

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego
1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa szynkowa drobiowa
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Produkt otrzymany z gruborozdrobnionego peklowanego miesa drobiowego (z kurczaka lub indyka) (nie

mniej niz 90%), z dodatkiem przypraw charakterystycznych dla tego produktu, wedzony, parzony; nie

dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

1.1.18.1.1.9 Tablica 1 -Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy 1.1.18.1.1.9.1.1 Wymagania badan
wedtug
1 |Wyglad ogdiny i Batony w ostonkach sztucznych, biatkowych, w ksztatcie wydtuzonego
powierzchnia walca, obustronnie klipsowane, o dtugosci od 30cm do 40cm i Srednicy
od 90mm do 100mm; powierzchnia batonu o barwie jasnobrazowej do
brgzowej; ostonka Scisle przylegajgca do farszu;
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajgce z niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz | PN-A-82062
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Barwa Na przekroju- barwa migsa jasnor6zowa do rézowej, niedopuszczalna
barwa szarozielona lub inna nietypowa
3 | Rozdrobnienie i Kawatki gruborozdrobnione, rbwnomiernie rozmieszczone, zwigzane
uktad sktadnikéow | masa wigzaca; niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw oraz
zacieki galarety pod ostonkag
4 | Konsystencja Scista, soczysta, krucha, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie
rozpadac
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa drobiowego, wedzonej, | PN-A-82062
parzonej; wyczuwalne przyprawy; niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
1.1.18.1.1.10 Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Zawarto$c¢ tluszczu, %(m/m), nie wiecej niz 8,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosc
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 i 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1. Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KRAKOWSKA DROBIOWA

1 Wstep

1.30Zakres

Zalacznik nr 1 do SWZ, nr postepowania D/115/2024 Strona 55



Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy krakowskiej drobiowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbasy krakowskiej drobiowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.31Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na
biatko

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci thuszczu wolnego
1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa krakowska drobiowa

Produkt otrzymany z gruborozdrobnionego peklowanego miesa drobiowego z dodatkiem naturalnych,
charakterystycznych przypraw, w ostonkach biatkowych sztucznych, wedzony, parzony, podsuszany;
nie dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie)

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 115 g miesa drobiowego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
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1.1.18.1.1.11 Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy 1.1.18.1.1.11.1.1 Wymagania badan
wedtug
1 | Wyglad ogolny i Batony w ostonkach sztucznych, biatkowych, o ksztatcie wydtuzonego
powierzchnia walca, obustronnie klipsowane, o dtugosci od 30cm do 40cm i Srednicy
od 50mm do 60mm; powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej do
brgzowej; ostonka $ciSle przylegajgca do farszu, réwnomiernie
pomarszczona;
Niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajgce z niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki PN-A-82062
2 | Barwa Na przekroju - jasnorézowa do rézowej, niedopuszczalna barwa
szarozielona lub inna nietypowa
3 | Rozdrobnienie i Kawatki gruborozdrobnione, réwnomiernie rozmieszczone, zwigzane
uktad sktadnikdw | masa wigzacag
4 | Konsystencja Scista, krucha, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadaé
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa drobiowego, wedzonej,
parzonej, podsuszanej, wyczuwalne przyprawy; niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
1.1.18.1.1.12 Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [Zawarto$c¢ tluszczu, %(m/m), nie wiecej niz 8,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartosc¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.
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5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1. Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

5.3 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MORTADELA DROBIOWA

1 Wstep
1.32Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mortadeli drobiowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mortadeli drobiowej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.33Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).
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— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na
biatko.

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego.

— PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie soli kuchenne;.
1.340kreslenie produktu
Mortadela drobiowa

Kietbasa  drobiowa, parzona, homogenizowana (surowce miesno-tluszczowe  zostaty
zhomogenizowane), wyprodukowana z miesa drobiowego (nie mniej niz 65%) i innych drobiowych
surowcow miesno-tluszczowych, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych
dla tego produktu, nie dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
1.1.18.1.1.13 Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy 1.1.18.1.1.13.1.1 Wymagania wedtug

1 | Wyglad ogolny Produkt w ostonce sztucznej o dtugosci od 35 — 40 cm

i sSrednicy od 70mm do 85 mm, powierzchnia czysta, sucha;

ostonka $cisle przylegajaca do farszu; dopuszcza sie

nieznaczne wycieki tluszczu i galarety pod ostonka

w koncach batonow. PN-A-82062
2 | Struktura i konsystencja | Na przekroju — masa jednolita, homogenna; dopuszcza sie

pojedyncze otwory powietrzne, konsystencja dos¢ Scista,

plastry o grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadac.
3 |Barwa Na przekroju — barwa jasnorézowa, charakterystyczna dla

uzytego miesa drobiowego.
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla mortadeli drobiowej, z wyczuwalnymi PN-A-82062

uzytymi przyprawami; niedopuszczalny smak i zapach

Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy.

2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
1.1.18.1.1.14 Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 9,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 20,0 PN-I1SO 1444
3 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-A-82112
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.

43 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

Zalacznik nr 1 do SWZ, nr postepowania D/115/2024 Strona 60



PAROWKI Z FILETA Z KURCZAKA

1 Wstep
1.35Zakres

Niniejszym minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania paréwek z fileta z kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego paréwek z fileta z kurczaka przeznaczonych dla odbiorcy.
1.36Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na
biatko.

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego.

— PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie soli kuchenne;.
1.370kreslenie produktu
Paréwki z fileta z kurczaka

Kietbasa drobiowa homogenizowana, w ostonce niejadalnej, wyprodukowana z miesa z piersi kurczaka
(nie mniej niz 90%) i innych drobiowych surowcéw miesno-ttuszczowych, ktére zostaty
zhomogenizowane, z dodatkiem przypraw, wedzona, parzona; nie dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa

drobiowego odkostnionego mechanicznie)
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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1.1.18.1.1.15 Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy 1.1.18.1.1.15.1.1 Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny Produkt w ostonce niejadalnej, w réwnych odcinkach 14 —
16 cm, pozostawionych w zwojach, powierzchnia czysta,
sucha; ostonka $cisle przylegajaca do farszu.
2 | Struktura i konsystencja | Na przekroju — masa jednolita, homogenna; dopuszcza sie PN-A-82062
pojedyncze otwory powietrzne, konsystencja dos¢ Scista.
3 |Barwa Barwa powierzchni rézowa do jasnobrgzowej, na przekroju
— barwa jasnor6zowa, charakterystyczna dla uzytego miesa
drobiowego.
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla paréwek z miesa drobiowego, PN-A-82062
z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami; niedopuszczalny
smak i zapach swiadczacy o nieSwiezosci lub inny obcy.
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
1.1.18.1.1.16 Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 17,0 PN-1SO 1444
3 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.

44 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PASZTET DROBIOWY PIECZONY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi obj¢to wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania pasztetu drobiowego pieczonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkc;ji i
obrotu handlowego pasztetu drobiowego pieczonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (1acznie ze zmianami).

— PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-A 82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

1.3 Okreslenie produktu

Pasztet drobiowy pieczony

Wyréb drobiowy $rednio rozdrobniony pieczony, otrzymany z gotowanego mi¢sa drobiowego
(nie mniej niz 80%), watroby drobiowej (nie mniej niz 10%), thuszczu drobiowego, kaszy
manny, z dodatkiem sktadnikéw aromatyczno-smakowych, bez dodatku migsa odkostnionego

mechanicznie.

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

1.1.18.1.1.17
ablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy 1.1.18.1.1.17.1.1 Wymagania wedlug

1 | Wyglad ogblny Wyrob w formie bloku w zaleznosci od uzytej formy,
powierzchnia boczna i spodnia gladka, wierzch w miare gtadki,
wyréwnany, lekko pomarszczony; dopuszczalny lekko wklesty,
niedopuszczalne przypalenia, zabrudzenia, o$lizglos¢,
zaple$nienie

2 | Konsystencja i struktura Stata, krajalna (plastry o grubo$ci 5 mm nie powinny si¢
rozpadac), lekko smarowna; niedopuszczalna mazista; PN-A-82107
Jednolita, wszystkie sktadniki rownomiernie wymieszane

Z przyprawami;

Dopuszczalne nieliczne pgcherzyki powietrzne;
niedopuszczalne wyczuwalne organoleptycznie czastki kosci,
komory powietrzne, skupiska galarety lub wytopionego
thuszczu wewnatrz bloku

3 | Barwa
- na powierzchni Bezowa do brazowej, charakterystyczna dla pieczonego
produktu

- na przekroju Jasnobezowa do bezowej z odcieniem rézowym;
niedopuszczalna niejednolito§é barwy PN-A-82107
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu pieczonego migsno-
podrobowego z wyczuwalnym smakiem uzytych sktadnikow i
przypraw; niedopuszczalny nietypowy lub obcy posmak i
zapach

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
1.1.18.1.1.18Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Zawarto$¢ tluszczu, %(m/m), nie wigcej niz 10,0
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wiecej niz 2,0

PN-A 82100

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Trwalos$¢

Okres przydatnos$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
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Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 15.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwg

jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni i
uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SZYNKA DROBIOWA

1 Wstep
1.38Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki drobiowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szynki drobiowej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.39Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).
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— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie na
biatko.

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego.

— PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie soli kuchenne;.

— PN-A-82059 Przetwory miesne — Wykrywanie i oznaczanie zawartosci skrobi.
1.3 Okreslenie produktu
Szynka drobiowa

Wyrdb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych miesni piersiowych drobiowych (nie
mniej niz 85%), bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcéw migsno — tluszczowych,
niewedzony, parzony; nie dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego

mechanicznie)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
1.1.18.1.1.19 Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy 1.1.18.1.1.19.1.1 Wymagania Metx‘:‘é,‘zzda“
1 | Wyglad ogéiny Produkt w sztucznej ostonce, $cisle przylegajgcej do
powierzchni wyrobu, baton o dlugosci od 30 — 40 cm
i Srednicy okoto 100 mm, powierzchnia czysta. PN-A-82062
2 | Konsystencja Dos¢ Scista, soczysta, krucha.
3 |Barwa Na przekroju — barwa migsa jasnorézowa do rozowej, typowa
dla uzytego miesa drobiowego.
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla szynki z miesa drobiowego, PN-A-82062
z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
1.1.18.1.1.20 Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 8,0 PN-1SO 1444
3 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
4 | Zawartos¢ skrobi, %(m/m) nie wiecej niz 2,0 PN-A-82059
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.

45 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

5.3 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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SZYNKA Z INDYKA

1 Wstep
1.40Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki z indyka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szynki z indyka przeznaczonej dla odbiorcy.
1.41Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na
biatko.

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.

— PN-ISO 1444 Miegso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego.

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie soli kuchenne;.

— PN-A-82059 Przetwory miesne — Wykrywanie i oznaczanie zawartosci skrobi.
1.3 Okreslenie produktu
Szynka z indyka

Wyréb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych miesni piersiowych z indyka (nie
mniej niz 85%), bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcow migsno — tluszczowych,
niewedzony, parzony; nie dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego

mechanicznie)
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.
1.1.18.1.1.21 Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy 1.1.18.1.1.21.1.1 Wymagania Met“,’v‘iﬁ,‘zzda"
1 | Wyglad ogdiny Produkt w sztucznej ostonce, $cisle przylegajacej do
powierzchni wyrobu, baton o dtugosci od 30 — 40 cm
i Srednicy okoto 100 mm, powierzchnia czysta.
2 | Struktura i Scista, soczysta, krucha. PN-A-82062
konsystencja
3 |Barwa Na przekroju — barwa miesa jasnoré6zowa do rézowej,
typowa dla uzytego miesa indyczego. PN-A-82062
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla szynki z miesa indyczego,
z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
1.1.18.1.1.22 Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Zawarto$c¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 8,0 PN-1SO 1444
3 [ Zawarto$¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
4 | Zawartosc¢ skrobi, %(m/m), nie wigcej niz 2,0 PN-A-82059

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
46 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

UDKO DROBIOWE WEDZONE

1 Wstep
1.42Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania udek drobiowych wedzonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego udek drobiowych wedzonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.43Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na
biatko.
— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego.

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie soli kuchenne;.
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1.3 Okreslenie produktu
Uda drobiowe wedzone

Uda z kurczaka ze skora, z dodatkiem przypraw, wedzone, parzone, gotowe do spozycia na zimno lub

na ciepto po podgrzaniu.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
1.1.18.1.1.23 Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy 1.1.18.1.1.23.1.1 Wymagania

1 [Wyglad Udo z kurczaka ze skoérg, przyprawione, wedzone, wielko$¢ i ksztatt
wyrobéw wyréwnane w opakowaniu jednostkowym; niedopuszczalne
zabrudzenia i zaple$nienia oraz uszkodzenia wyrobu

Konsystencja i struktura | Konsystencja migsa migkka, krucha, soczysta

Barwa Barwa charakterystyczna dla zastosowanej technologii, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym; niedopuszczalna barwa $wiadczgca o
przypaleniu oraz nietypowa barwa miesa na przekroju

4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z migsa kurczaka, z wyczuwalnymi uzytymi
przyprawami i posmakiem wedzenia, bez obcych smakéw i zapachéw

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
1.1.18.1.1.24 Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)(;iug
1 [ Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawarto$¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 10,0 PN-ISO 1444
3 | Zawarto$¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli

higieny procesu produkcyjnego.
47 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

Zalacznik nr 1 do SWZ, nr postepowania D/115/2024 Strona 71



4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

4.4 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

5.4 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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