i Zatacznik nr2
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

opracowat:

Centralny Osrodek Sportu- Osrodek Przygotowan Olimpijskich w Spale
Al.Prez.|.Moscickiego 6, 9-215 Inowtédz

(=] I JfaX. oo,

DROB — ZADANIE NR 1

NOGA Z KURCZAKA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15112000-6
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania nogi z kurczaka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkgciji i obrotu
handlowego nogi z kurczaka przeznaczonej dla COS OPO w Spale.

1.2 Normy powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sq niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczgacych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzajgce szczegbtowe
przepisy wykonawcze do rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektérych norm
handlowych w odniesieniu do miesa drobiowego (Dz. U. L 157 z 16.06.2008, s 46 z p6Zn. zm.)

1.3 Definicja
Noga z kurczaka

Element tuszki kurczecej obejmujacy kosci - udowg, piszczelows i strzatkowa, tacznie z otaczajacymi
je miesniami. Dwa ciecia wykonuje sie w stawach.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

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

Barwa miesni naturalna, jasnor6zowa, nie dopuszcza sie wylewéw krwawych

2 Barwa w miesniach; skoéra bez przebarwien i uszkodzernn mechanicznych oraz resztek
upierzenia.
Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozkiadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach

zjetczatego ttuszczu.

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$é zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawemz.

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

3 Trwatos¢
Okres przydatnosci do spozycia nogi z kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Badania
4.1 Pobieranie prébek

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Sprawdzenie masy netto
Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
Sprawdzanie cech ogdlnych nalezy wykonac¢ przez doktadne ogledziny prébki.

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

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

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

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

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

'Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

2 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych

$Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

3Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzajgce szczegdtowe przepisy wykonawcze do

rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektoérych norm handlowych w odniesieniu do migsa drobiowego (Dz. U. L
157 z 16.06.2008, s 46 z pdzn. zm.)
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obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakoczony néz lub skalpel nagrza¢ przez zanurzenie
w gorgacej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, wyjaé i okresli¢ rodzaj
zapachu na skalpelu;

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniac
wiasciwg jako$¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia, powinny byé czyste, bez
obcych zapachdéw, zabrudzen, sladéw plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — codziennie od poniedziatku do soboty*.

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

UDZIEC Z INDYKA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15112000-6
2 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania nogi z kurczaka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkgciji i obrotu
handlowego nogi z kurczaka przeznaczonej dla COS OPO w Spale.

1.2 Normy powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sq niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn.
zm.)
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— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczehh w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzajace szczegotowe
przepisy wykonawcze do rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektérych norm
handlowych w odniesieniu do miesa drobiowego (Dz. U. L 157 z 16.06.2008, s 46 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Udziec z indyka

Element tuszki indyczej obejmujacy tkanki miesniowe, dopuszcza sie niewielkie rozerwania oraz
naciecia miesni powstate podczas oddzielania skoéry i kos¢ca.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy

Wymagania

1 Wyglad

Tuszki drobiowe i elementy drobiowe muszg by¢ dostarczane nienaruszone,
czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub
Krwi.

2 Barwa

Barwa miesni naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sie wylewdw krwawych
w miesniach; Miesnie piersiowe kurczaka, indyka pozbawione skéry, kosci i
Sciegien, dopuszcza sie niewielkie rozerwania oraz naciecia mieéni powstate
podczas oddzielania skéry i kosc¢ca, skéra bez przebarwien i uszkodzen
mechanicznych oraz resztek upierzenia.

3 Zapach

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

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$é zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?®.

5

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatos¢

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

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym praweme.

“Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

5 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych

$Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

5Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzajgce szczegdtowe przepisy wykonawcze do

rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektoérych norm handlowych w odniesieniu do migsa drobiowego (Dz. U. L
157 z 16.06.2008, s 46 z pdzn. zm.)
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5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Sprawdzenie masy netto
Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
Sprawdzanie cech ogoélnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny proébki.

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

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

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fatd 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 przeprowadzié¢
préby w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia, powinny byé czyste, bez
obcych zapachdéw, zabrudzen, sladéw plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

termin przydatnosci do spozycia,

nazwe dostawcy — producenta, adres,

warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — codziennie od poniedziatku do soboty*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.
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1.1

SKRZYDELKA Z KURCZAKA

opis wg stownika CPV

3 Wstep

Zakres

kod CPV
15112000-6

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania nogi z kurczaka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkgciji i obrotu
handlowego skrzydetek z kurczaka przeznaczonej dla COS OPO w Spale.

1.2 Normy powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sq niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

1.3

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn.

zm.)

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

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzajgce szczegdtowe
przepisy wykonawcze do rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektérych norm
handlowych w odniesieniu do miesa drobiowego (Dz. U. L 157 z 16.06.2008, s 46 z p6zn. zm.)

Definicja

Skrzydetka z kurczaka

Skrzydto: kos¢ ramieniowa, kos¢ promieniowa i kos¢ tokciowa fgcznie z otaczajagcymi je miesniami.
Ciecie wykonuje sie w stawie barkowym.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Wyglad

Skrzydto wtasciwie umiesniona, prawidlowo wykrwawione i ocieknigete, linie cigcia
réwne, gtadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie niewielkie naciecia skory i miesni
przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie miesni i skory nie zwigzanych ze soba;

Barwa

Barwa mies$ni naturalna, jasnor6zowa, nie dopuszcza sie wylewéw krwawych
w miesniach; skéra bez przebarwien i uszkodzern mechanicznych oraz resztek
upierzenia.

Zapach

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

2.2 Wymagania chemiczne
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Zawarto$é zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem’

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawems8.

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

3 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia skrzydetek z kurczaka deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Badania
4.1 Pobieranie prébek

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?®.

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Sprawdzenie masy netto
Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé¢ z deklaracjg producenta.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
Sprawdzanie cech ogdlnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy
Nalezy wykonaé organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegdélnie w miejscach fatd i zachylkéw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci migsa nalezy przeprowadzié¢
préby w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadkg ostrugang, ostro zakonczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gtab tkanki miesniowej, nastepnie wyjaé oraz okres$li¢ 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 gtgb tkanki miesniowej, wyjaé i okresli¢ rodzaj
zapachu na skalpelu;

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniaé
wiasciwg jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia, powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachéw, zabrudzen, sladéw plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z

’Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

8 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych

$Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

9Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzajgce szczegotowe przepisy wykonawcze do

rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektoérych norm handlowych w odniesieniu do migsa drobiowego (Dz. U. L
157 z 16.06.2008, s 46 z pdzn. zm.)
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zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — codziennie od poniedziatku do soboty*.

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

KORPUS Z KURCZAKA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15112000-6
1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania korpusu z kurczaka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego korpusu z kurczaka przeznaczonego dla COS OPO w Spale.

1.2 Normy powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z po6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzajgce szczegbtowe
przepisy wykonawcze do rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektérych norm
handlowych w odniesieniu do miesa drobiowego (Dz. U. L 157 z 16.06.2008, s 46 z pézn. zm.)

1.3 Definicja
Korpus z kurczaka

Element tuszki kurczaka pozbawiony piersi, udek i skrzydetek, wykorzystywany do przygotowywania
wywaru jako bazy dla réznego rodzaju zup.

2 Wymagania
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2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Powierzchnia powinna byé czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substanciji
1 Wyglad obcych, zabrudzen lub krwi na powierzchni, nie dopuszcza sie miesni i skéry nie
zwigzanych ze soba, niedopuszczalna oslizgto$¢ lub nalot plesni
2 Barwa Barwa pozostatej przy kosciach tkanki miesniowej naturalna, jasnorézowa
Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach s$wiadczacy o procesach rozkiadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego ttuszczu.

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$é zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem10

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem!.

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

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

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem2.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdlnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

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

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegdélnie w miejscach fatd i zachylkéw. Zaleca sie

10Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

1" Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych

$Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzajace szczegdtowe przepisy wykonawcze do
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektoérych norm handlowych w odniesieniu do migsa drobiowego (Dz. U. L

157 z 16.06.2008, s 46 z pdzn. zm.)
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przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniaé
wiasciwg jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia, powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachdéw, zabrudzen, sladéw plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:

nazwe produktu,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,
oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwos$¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — codziennie od poniedziatku do soboty*.

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

FILET Z PIERSI KURCZAKA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15112000-6

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania fileta z piersi kurczaka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego fileta z piersi kurczaka przeznaczonego dla COS OPO w Spale.

1.2 Normy powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

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

Strona 10 z 27



— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzajgce szczegotowe
przepisy wykonawcze do rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektérych norm
handlowych w odniesieniu do miesa drobiowego (Dz. U. L 157 z 16.06.2008, s 46 z p6Zn. zm.)

1.3 Definicja

Filet z piersi kurczaka

Element tuszki kurczecej obejmujacy miesien piersiowo powierzchniowy i /lub gteboki bez
przylegajacej skéry, w catosci lub podzielony na czesci.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Miesnie piersiowe pozbawione skory, kosci i $ciegien, czyste, wolne od

1 Wyglad jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, powierzchnia
moze by¢ wilgotna, dopuszcza sie niewielkie rozerwania i naciecia miesni powstate
podczas oddzielania od skory i ko$cca.

2 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 swiadczacy o procesach rozkiadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego ttuszczu.

2.2 Wymagania chemiczne
Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem13

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem™.

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

3 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia fileta z piersi kurczaka swiezego deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Badania
4.1 Pobieranie prébek
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

3Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

14 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych

$Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

5Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzajace szczegdtowe przepisy wykonawcze do
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektoérych norm handlowych w odniesieniu do migsa drobiowego (Dz. U. L

157 z 16.06.2008, s 46 z pdzn. zm.)
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5.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych
Sprawdzanie cech ogdlnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy
Nalezy wykonaé organoleptycznie przez dokiadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujacym zmiany barwy.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fatd i zachytkdw. 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¢
préby w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

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

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakoiczony néz lub skalpel nagrza¢ przez zanurzenie
w gorgacej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, wyjaé i okresli¢ rodzaj
zapachu na skalpelu;

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniaé
wiasciwg jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia, powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachdéw, zabrudzen, sladéw plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
zywnos$ciag.

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

6.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — codziennie od poniedziatku do soboty*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢é zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajacych ze

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

FILET Z PIERSI KURCZAKA KUKURYDZIANY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15112000-6
2 Wstep

1.1 Zakres
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Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania fileta z piersi kurczaka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego fileta z piersi kurczaka przeznaczonego dla COS OPO w Spale.

1.2 Normy powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sq niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzajgce szczegdtowe
przepisy wykonawcze do rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektérych norm
handlowych w odniesieniu do miesa drobiowego (Dz. U. L 157 z 16.06.2008, s 46 z pézn. zm.)

1.3 Definicja

Filet z piersi kurczaka kukurydziany

Element tuszki kurczecej obejmujacy migsien piersiowo powierzchniowy i /lub gteboki bez
przylegajacej skéry, w catosci lub podzielony na czesci.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — 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 . o o
moze by¢ wilgotna, dopuszcza sie niewielkie rozerwania i nacigcia migsni powstate
podczas oddzielania od skory i ko$cca.

2 Barwa Naturalna, ztocista, charakterystyczna dla miesni piersiowych, nie dopuszcza sie

wylewdw krwawych w miesniach.

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

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$é zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem16
2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

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

3 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia fileta z piersi kurczaka swiezego deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

18Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

17 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
$Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

Strona 13 z 27




4 Badania
4.1 Pobieranie prébek
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?8,

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

5.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych
Sprawdzanie cech ogdlnych nalezy wykona¢ przez dokfadne ogledziny prébki.

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy
Nalezy wykonaé¢ organoleptycznie przez dokiadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy Swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fatd i zachytkdw. 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¢
préby w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

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

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakoczony néz lub skalpel nagrza¢ przez zanurzenie
w gorgacej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, wyjaé i okresli¢ rodzaj
zapachu na skalpelu;

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniac
wiasciwg jako$¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia, powinny by¢é czyste, bez
obcych zapachéw, zabrudzen, sladéw plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

8Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzajace szczegdtowe przepisy wykonawcze do
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektdérych norm handlowych w odniesieniu do migsa drobiowego (Dz. U. L
157 z 16.06.2008, s 46 z pdzn. zm.)
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7 Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — codziennie od poniedziatku do soboty*.

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

FILET Z PIERSI INDYKA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15112000-6
1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania fileta z piersi indyka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego fileta z piersi indyka przeznaczonego dla COS OPO w Spale.

1.2 Normy powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pozn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzajace
szczegbtowe przepisy wykonawcze do rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie
niektorych norm handlowych w odniesieniu do miesa drobiowego (Dz. U. L 157 z 16.06.2008, s 46
z pézn. zm.)

1.3 Definicja
Filet z piersi indyka

Element tuszki indyczej obejmujacy miesien piersiowy gteboki, bez skory.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Miesnie piersiowe pozbawione skoéry, kosci i $ciegien, czyste, wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, powierzchnia moze byé wilgotna,
1 Wyglad o C L
dopuszcza sie niewielkie rozerwania i naciecia miesni powstate podczas oddzielania od skory i
koscca.
2 Barwa Naturalna, jasnorézowa, charakterystyczna dla miesni piersiowych, nie dopuszcza sie
wylewow krwawych w miesniach.
Naturalny, charakterystyczny dla miesa indyczego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach
3 Zapach | . . . - .
swiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.

2.2 Wymagania chemiczne
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Zawarto$é zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem?

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawemz,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia fileta z piersi indyka deklarowany przez producenta powinien wynosi¢
nie mniej niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Badania
4.1 Pobieranie prébek

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?!.

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

5.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogoélnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny proébki.

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy
Nalezy wykonaé organoleptycznie przez dokiadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

5.3.2 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 miesa nalezy przeprowadzi¢ préby aby
okresli¢ wyrazniejszy zapach:

a) przy pomocy szpilki — gltadka ostrugana, ostro zakonczona, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gitgb tkanki miesniowej, nastepnie wyjac¢ oraz okresli¢ natychmiast zapach przez
obwachanie szpilki;

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniaé
wiasciwg jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia, powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachdéw, zabrudzen, sladéw plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.

9Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

20 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych

$Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

2'Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzajace szczegdtowe przepisy wykonawcze do
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektoérych norm handlowych w odniesieniu do migsa drobiowego (Dz. U. L

157 z 16.06.2008, s 46 z pdzn. zm.)
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — codziennie od poniedziatku do soboty*.

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

WATROBA Z KURCZAKA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15112300-9
1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania watroby z kurczaka.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego watroby z kurczaka przeznaczonej dla COS OPO w Spale.

1.2 Normy powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sq niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

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

1.3 Definicja
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 organoleptyczne

Strona 17 z 27



Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wg |
Podwodjne  lub  pojedyncze ptaty bez  zanieczyszczen
i skrzepéw krwi, dopuszcza sie pojedyncze czesci platow
o wielkosci nie mniejszej niz potowa ptata; usuniety catkowicie
Wyglad sy . . e )
1 woreczek zoétciowy wraz ze skrawkiem zazieleniatej watroby; na
zewnetrzny . - . " iy -
powierzchni  niedopuszczalna oslizglo$¢ lub nalot  plesni;
powierzchnia mokra z naturalnym potyskiem; dopuszcza sie PN-A-86523
obeschnietg powierzchnie oraz niewielki wyciek w opakowaniu.
BeZzowa do brunatnowisniowej, charakterystyczna dla watroby
2 Barwa e
Swiezej.
Naturalny, charakterystyczny dla $wiezej watroby drobiowe;j,
3 Zapach : o :
niedopuszczalny zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

2.2 Wymagania chemiczne
Zawarto$é zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?22
2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawemz,

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

3 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia watroby z kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosié
nie mniej niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Badania
4.1 Pobieranie prébek

Wg normy PN-A-86523

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodq wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniaé
wiasciwg jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia, powinny by¢ czyste, bez

obcych zapachdéw, zabrudzen, sladéw plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z

22Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

23 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
$Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwosé dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — codziennie od poniedziatku do soboty*.

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

ZOLADKI KURCZAKA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15114000-0
1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoOwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania zotadkéw kurczaka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego zotadkéw kurczaka przeznaczonych dla COS OPO w Spale.

1.2 Normy powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sq niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn.
zm.)

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

1.3 Definicja
Zotadki kurczaka

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

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
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Lp. Cechy Wymagania Metody badan wg |

Zotadek  miesniowy oczyszczony z  tre$ci  pokarmowej
i pozbawiony rogowatego nabtonka, z odcietym przy migsniu
zotadkiem gruczotowym i dwunastnicag, ttuszcz usuniety; dopuszcza
sie niewielkie uszkodzenie miesnia zotadka oraz pozostatosé¢ tkanki
tacznej i niewielkg ilos¢ tkanki ttuszczowej; powierzchnia mokra
z naturalnym polyskiem; dopuszcza sie lekkie obeschniecie
i niewielki wyciek w opakowaniu.

1 Wyglad
zewnetrzny

PN-A-86523

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

Naturalny, charakterystyczny, niedopuszczalny zapach $wiadczacy

3 Zapach 0 nieswiezosci lub inny obcy.

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$é zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem?24

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawemz,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia zotgdkéw kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosi¢
nie mniej niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Badania
4.1 Pobieranie prébek

Wg normy PN-A-86523

5 Metody badan

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

5.2 Sprawdzenie masy netto
Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug normy podanej w Tablicy 1
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniaé
wiasciwg jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia, powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachdéw, zabrudzen, sladéw plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

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

25 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
$Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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6.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — codziennie od poniedziatku do soboty*.

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

KURCZAK SWIEZY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15112000-6

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania kurczaka swiezego — tuszki drobiowe;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego kurczaka $wiezego — tuszki drobiowej przeznaczonej dla odbiorcy dzieci wieku
przedszkolnego.

1.2 Dokumenty powotane

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

- PN-A-07005:1983 (PN-83/A-07005) Towary zywnosciowe — warunki klimatyczne i okresy
przechowywania w chtodniach;

- PN-A-86521:1992 (PN-92/A-86521) Mieso i przetwory drobiowe — Terminologia;

- PN-A-86523:1995 Produkty drobiarskie — Podroby drobiowe;

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych z pézniejszymi zmianami;
- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych z pdzniejszymi zmianami

1.3 Definicje

1.31

Kurczak swiezy — tuszka drobiu grzebiacego

Kurczak $swiezy — tuszka drobiu rzeznego gatunkéw: kura domowa (kurcze, kura, kogut), ktérg
pozyskano w warunkach uboju przemystowego.

1.3.2

Kurczak swiezy — tuszka drobiowa schtodzona

Kurczak swiezy przechowywany stale w temperaturze nie nizszej niz -2°C i nie wyzszej niz 4°C.
2. Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

L.p. Cechy Wymagania

1 Wyglad ogdlny Tuszka wiasciwie umiesniona, powierzchnia powinna by¢ czysta,
upierzenie usuniete z catej powierzchni, wolna od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, uszkodzenia
mechaniczne skory i sttuczenia skéry niedopuszczalne na piersi i
nogach, nie dopuszcza sie miesni i skory nie zwigzanych ze
sobg, w tuszkach schtodzonych nie powinny wystepowac Slady
mrozenia.

2 Barwa miesni naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sie
Barwa wylewéw krwawych w miesniach; skora bez przebarwien i
uszkodzen mechanicznych oraz resztek upierzenia.

3 Smak i zapach Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka,
niedopuszczalny zapach obcy, zapach swiadczacy o procesach
rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego

tluszczu.

2.2 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?28.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?’.Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw
badanh mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

3 Trwatos¢
Okres przydatnosci do spozycia tuszki drobiowej $wiezej deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Badania
4.1 Pobieranie prébek
Catg partie miesa drobiowego nalezy poddac sprawdzeniu przez ogdlne obejrzenie.

Nalezy pobra¢ losowo liczbe opakowan transportowych wg tablicy 2.

Tablica 2

Liczba opakowan transportowych w partii

Liczba opakowan transportowych w partii
wylosowanych do badan

do 15

16-25

26-63
64-160
161-250
251-400

2
3
5
8
10
15

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Sprawdzenie masy netto
Wykona¢ metodg wagowag na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
Sprawdzanie cech ogodlnych nalezy wykonac¢ przez doktadne ogledziny probki.

26 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych z pézniejszymi zmianami

27 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych srodkow
spozywczych z pozniejszymi zmianami
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5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy
Nalezy wykonaé organoleptycznie przez dokfadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy $wietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fatd i zachytkdw. 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 ostruganag, ostro zakonczong, przygotowang z drzewa
lisSciastego, szpilke wprowadzi¢ w gtab tkanki mieé$niowej, nastepnie wyja¢ oraz okresli¢
natychmiast przez obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania stanowig pojemniki wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu

Z zywnoscig, zamkniete pokrywa i oplombowane pieczecig producenta w sposéb uniemozliwiajacy ich
otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktéw powinien by¢é dostarczony w
oddzielnym pojemniku.

6.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
- nazwe produktu,

- termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjne;j

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — codziennie od poniedziatku do soboty*.
*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajacych ze

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy

PODUDZIE Z KURCZAKA

opis wg stownika CPV

kod CPV
15112000-6
1
2 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoOwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania

i pakowania podudzia z kurczaka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego podudzia z kurczaka przeznaczonej dla COS OPO w Spale.
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1.2 Normy powotane

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

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

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

1.3 Definicja

Podudzie z kurczaka

Podudzie z kurczaka, bez stawu skokowego. Produkt drobiowy uzyskany poprzez ubdj, a nastepnie
rozbiér kurczaka.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Podudzie witasciwie umigsnione, prawidlowo wykrwawione i ociekniete, linie cigcia
rowne, gtadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza si¢ niewielkie nacigcia skory i migsni
przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie miesni i skéry nie zwigzanych ze sobg;

1 Wyglad

Barwa miesni naturalna, jasnor6zowa, nie dopuszcza sie wylewéw krwawych
2 Barwa w miesniach; skéra bez przebarwieh i uszkodzeh 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
zjelczatego ttuszczu.

2.2 Wymagania chemiczne
Zawarto$é zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?28
2.3 Wymagania mikrobiologiczne

29

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem<®.

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

3 Trwatosé

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

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Catg partie miesa drobiowego w elementach nalezy poddaé sprawdzeniu przez ogdine obejrzenie.
Nalezy pobraé losowo liczbe opakowan transportowych wg tablicy 2.

Tablica 2
Liczba opakowan transportowych w partii Liczba opakowan transportowych w partii
wylosowanych do badan

do 15 2

16 -25 3

26 - 63 5

64 - 60 8

161 — 250 10

251 -400 15

5 Metody badan

28Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

29 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
$Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodq wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé¢ z deklaracjg producenta.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogoélnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny proébki.

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

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

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

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

a) przy pomocy szpilki — gtadkg ostrugang, ostro zakonczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gtab tkanki miesniowej, nastepnie wyjaé oraz okres$li¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania stanowig pojemniki wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu

Z zywnoscig, zamkniete pokrywa i oplombowane pieczecig producenta w sposéb uniemozliwiajacy ich
otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktéw powinien byé dostarczony w
oddzielnym pojemniku.

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzeh mechanicznych.

6.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — codziennie od poniedziatku do soboty*.
*Czestotliwos$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

GOLONKA Z INDYKA

opis wg stownika CPV
kod CPV
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15112000-6

3
4 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania

i pakowania podudzia z kurczaka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego podudzia z kurczaka przeznaczonej dla COS OPO w Spale.

1.2 Normy powotane

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

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

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

1.3 Definicja

Golonka z indyka

Podudzie z indyka, bez stawu skokowego. Produkt drobiowy uzyskany poprzez ubdj, a nastepnie
rozbiérindyka.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Podudzie wtasciwie umiesnione, prawidiowo wykrwawione i ociekniete, linie ciecia
rowne, gtadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza si¢ niewielkie nacigcia skory i migsni
przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie miesni i skéry nie zwigzanych ze sobg;

1 Wyglad

Barwa miesni naturalna, jasnor6zowa, nie dopuszcza sie wylewéw krwawych
2 Barwa w miesniach; skéra bez przebarwieh i uszkodzeh 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
zjelczatego ttuszczu.

2.2 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem30
2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawems3’.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia nogi z kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Badania
4.1 Pobieranie prébek
Catg partie miesa drobiowego w elementach nalezy poddaé sprawdzeniu przez ogdine obejrzenie.
Nalezy pobra¢ losowo liczbe opakowan transportowych wg tablicy 2.
Tablica 2

30Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

31 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
$Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Liczba opakowan transportowych w partii Liczba opakowan transportowych w partii
wylosowanych do badan

do 15 2

16 -25 3

26 - 63 5

64 - 60 8

161 — 250 10

251 -400 15

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Sprawdzenie masy netto
Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdlnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

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

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

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

a) przy pomocy szpilki — gtadkg ostrugang, ostro zakonczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gtab tkanki miesniowej, nastepnie wyja¢ 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 gtgb tkanki miesniowej, wyja¢ i okresli¢ rodzaj
zapachu na skalpelu;

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania stanowig pojemniki wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu

z zywnoscig, zamkniete pokrywa i oplombowane pieczecig producenta w sposéb uniemozliwiajacy ich
otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktéw powinien byé dostarczony w
oddzielnym pojemniku.

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni i uszkodzeh mechanicznych.

6.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotgaczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — codziennie od poniedziatku do soboty*.
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