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DRÓB – ZADANIE NR 1

NOGA Z KURCZAKA 

opis wg słownika CPV
kod CPV

15112000-6

11 WstępWstęp

1.11.1  ZakresZakres  

NiniejszymNiniejszym  opisemopisem  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  objętoobjęto  wymagania,wymagania,  metodymetody  badańbadań  orazoraz  warunkiwarunki  
przechowywaniaprzechowywania  ii  pakowaniapakowania  noginogi  zz  kurczaka.kurczaka.
PostanowieniaPostanowienia  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  wykorzystywanewykorzystywane  sąsą  podczaspodczas  produkcjiprodukcji  ii  obrotuobrotu  
handlowegohandlowego  noginogi  zz  kurczakakurczaka  przeznaczonejprzeznaczonej  dladla  COSCOS  OPOOPO  ww  Spale.Spale.

1.21.2  NormyNormy  powołanepowołane
DoDo  stosowaniastosowania  niniejszegoniniejszego  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  sąsą  niezbędneniezbędne  podanepodane  niżejniżej  dokumentydokumenty  
powołane.powołane.  StosujeStosuje  sięsię  ostatnieostatnie  aktualneaktualne  wydaniewydanie  dokumentudokumentu  powołanegopowołanego  (łącznie(łącznie  zeze  zmianami).zmianami).

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 
mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. 
zm.)

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 
20.12.2006, s 5 z późn. zm.)

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzające szczegółowe 
przepisy wykonawcze do rozporządzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektórych norm 
handlowych w odniesieniu do mięsa drobiowego (Dz. U. L 157 z 16.06.2008, s 46 z późn. zm.)

1.3 Definicja

Noga z kurczaka

Element tuszki kurczęcej obejmujący kości - udową, piszczelową i strzałkową, łącznie z otaczającymi 
je mięśniami. Dwa cięcia wykonuje się w stawach.

22  WymaganiaWymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 Wygląd Noga właściwie umięśniona, prawidłowo wykrwawiona i ocieknięta, linie cięcia równe, 
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gładkie, powierzchnia powinna być czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych 
substancji obcych, zabrudzeń lub krwi; dopuszcza się niewielkie nacięcia skóry i mięśni 
przy krawędziach cięcia, nie dopuszcza się mięśni i skóry nie związanych ze sobą;

2 Barwa
Barwa mięśni naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się wylewów krwawych 
w mięśniach; skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz  resztek 
upierzenia.

3 Zapach
Naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, 
zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach 
zjełczałego tłuszczu.

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem1

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem2.

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 
procesu produkcyjnego.

33  TrwałośćTrwałość
Okres przydatności do spożycia nogi z kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie 
mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

44  BadaniaBadania  
4.14.1  PobieraniePobieranie  próbekpróbek

Zgodnie  z aktualnie obowiązującym prawem3.

55  MetodyMetody  badańbadań
5.15.1  SprawdzenieSprawdzenie  znakowaniaznakowania  ii  stanustanu  opakowaniaopakowania

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wizualnąwizualną  nana  zgodnośćzgodność  zz  pkt.pkt.  6.16.1  ii  6.2.6.2.

5.25.2  SprawdzenieSprawdzenie  masymasy  nettonetto

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wagowąwagową  nana  zgodnośćzgodność  zz  deklaracjądeklaracją  producenta.producenta.

5.35.3  OznaczanieOznaczanie  cechcech  organoleptycznychorganoleptycznych
SprawdzanieSprawdzanie  cechcech  ogólnychogólnych  należynależy  wykonaćwykonać  przezprzez  dokładnedokładne  oględzinyoględziny  próbki.próbki.

5.3.15.3.1  OkreślanieOkreślanie  wygląduwyglądu  ii  barwybarwy  
NależyNależy  wykonaćwykonać  organoleptycznieorganoleptycznie  przezprzez  dokładnedokładne  obejrzenieobejrzenie  badanegobadanego  elementuelementu  przyprzy  naturalnymnaturalnym  
świetleświetle  lublub  przyprzy  świetleświetle  sztucznymsztucznym  nienie  powodującympowodującym  zmianyzmiany  barwy.barwy.
5.3.25.3.2  SprawdzanieSprawdzanie  zapachuzapachu  

OceniaćOceniać  przezprzez  badaniebadanie  powierzchni,powierzchni,  szczególnieszczególnie  ww  miejscachmiejscach  fałdfałd  ii  zachyłków.zachyłków.  ZalecaZaleca  sięsię  
przeprowadzenieprzeprowadzenie  badaniabadania  ww  temperaturzetemperaturze  1515  ––  20ºC.20ºC.  WW  przypadkuprzypadku  wątpliwymwątpliwym  ww  określeniuokreśleniu  rodzajurodzaju  
zapachuzapachu  orazoraz  ww  przypadkuprzypadku  podejrzeniapodejrzenia  zaparzeniazaparzenia  lublub  nieświeżościnieświeżości  mięsamięsa  należynależy  przeprowadzićprzeprowadzić  
próbypróby  ww  celucelu  określeniaokreślenia  wyraźniejszegowyraźniejszego  zapachu:zapachu:
a)a)  przyprzy  pomocypomocy  szpilkiszpilki  ––  gładkągładką  ostruganą,ostruganą,  ostroostro  zakończoną,zakończoną,  przygotowanąprzygotowaną  zz  drzewadrzewa  liściastego,liściastego,  
szpilkęszpilkę  wprowadzićwprowadzić  ww  głąbgłąb  tkankitkanki  mięśniowej,mięśniowej,  następnienastępnie  wyjąćwyjąć  orazoraz  określićokreślić  natychmiastnatychmiast  przezprzez  

1Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.)
2 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.)
3Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r.  wprowadzające szczegółowe przepisy wykonawcze do 
rozporządzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektórych norm handlowych w odniesieniu do mięsa drobiowego (Dz. U. L 
157 z 16.06.2008, s 46 z późn. zm.)
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obwąchanieobwąchanie  rodzajrodzaj  zapachuzapachu  szpilki;szpilki;
b)b)  przyprzy  użyciuużyciu  ogrzanegoogrzanego  nożanoża  ––  czysty,czysty,  ostroostro  zakończonyzakończony  nóżnóż  lublub  skalpelskalpel  nagrzaćnagrzać  przezprzez  zanurzeniezanurzenie  
ww  gorącejgorącej  wodzie,wodzie,  następnienastępnie  szybkoszybko  wprowadzićwprowadzić  ww  głąbgłąb  tkankitkanki  mięśniowej,mięśniowej,  wyjąćwyjąć  ii  określićokreślić  rodzajrodzaj  
zapachuzapachu  nana  skalpelu;skalpelu;

66  Pakowanie,Pakowanie,  znakowanie,znakowanie,  przechowywanieprzechowywanie  

6.16.1  PakowaniePakowanie  
OpakowaniaOpakowania    powinnypowinny  zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  uszkodzeniemuszkodzeniem  ii  zanieczyszczeniem,zanieczyszczeniem,  zapewniaćzapewniać  
właściwąwłaściwą  jakośćjakość  produktuproduktu  podczaspodczas  całegocałego  okresuokresu  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia,spożycia,  powinnypowinny  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  
obcychobcych  zapachów,zapachów,  zabrudzeń,zabrudzeń,  śladówśladów  pleśni,pleśni,  załamańzałamań  ii  innychinnych  uszkodzeńuszkodzeń  mechanicznych.mechanicznych.  
OpakowaniaOpakowania  powinnypowinny  byćbyć  wykonanewykonane  zz  materiałówmateriałów    opakowaniowychopakowaniowych  dopuszczonychdopuszczonych  dodo  kontaktukontaktu  zz  
żywnością.żywnością.
NieNie  dopuszczadopuszcza  sięsię  stosowaniastosowania  opakowańopakowań  zastępczychzastępczych  orazoraz  umieszczaniaumieszczania  reklamreklam  nana  opakowaniach.opakowaniach.
6.26.2  ZnakowanieZnakowanie

DoDo  każdegokażdego  opakowaniaopakowania  powinnapowinna  byćbyć  dołączonadołączona  etykietaetykieta  zawierającazawierająca  następującenastępujące  dane:dane:
 nazwęnazwę  produktu,produktu,
 termintermin  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia,spożycia,
 nazwęnazwę  dostawcydostawcy  ––  producenta,producenta,  adres,adres,
 warunkiwarunki  przechowywania,przechowywania,
 oznaczenieoznaczenie  partiipartii  produkcyjnejprodukcyjnej
orazoraz  pozostałepozostałe  informacjeinformacje  zgodniezgodnie  zz  aktualnieaktualnie  obowiązującymobowiązującym  prawem.prawem.
6.36.3  PrzechowywaniePrzechowywanie

PrzechowywaćPrzechowywać  zgodniezgodnie  zz  zaleceniamizaleceniami  producenta.producenta.

7 Częstotliwość dostaw 

Sugerowana realizacja dostaw – codziennie od poniedziałku do soboty.

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 
przechowywania żywności u odbiorcy.

UDZIEC Z INDYKA

opis wg słownika CPV
kod CPV

15112000-6

22 WstępWstęp

1.11.1  ZakresZakres  

NiniejszymNiniejszym  opisemopisem  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  objętoobjęto  wymagania,wymagania,  metodymetody  badańbadań  orazoraz  warunkiwarunki  
przechowywaniaprzechowywania  ii  pakowaniapakowania  noginogi  zz  kurczaka.kurczaka.
PostanowieniaPostanowienia  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  wykorzystywanewykorzystywane  sąsą  podczaspodczas  produkcjiprodukcji  ii  obrotuobrotu  
handlowegohandlowego  noginogi  zz  kurczakakurczaka  przeznaczonejprzeznaczonej  dladla  COSCOS  OPOOPO  ww  Spale.Spale.

1.21.2  NormyNormy  powołanepowołane
DoDo  stosowaniastosowania  niniejszegoniniejszego  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  sąsą  niezbędneniezbędne  podanepodane  niżejniżej  dokumentydokumenty  
powołane.powołane.  StosujeStosuje  sięsię  ostatnieostatnie  aktualneaktualne  wydaniewydanie  dokumentudokumentu  powołanegopowołanego  (łącznie(łącznie  zeze  zmianami).zmianami).

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 
mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. 
zm.)
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 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 
20.12.2006, s 5 z późn. zm.)

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzające szczegółowe 
przepisy wykonawcze do rozporządzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektórych norm 
handlowych w odniesieniu do mięsa drobiowego (Dz. U. L 157 z 16.06.2008, s 46 z późn. zm.)

1.3 Definicja

Udziec z indyka

Element tuszki indyczej obejmujący tkanki mięśniowe, dopuszcza się niewielkie rozerwania oraz 
nacięcia mięsni powstałe podczas oddzielania skóry i kośćca.

22  WymaganiaWymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Wygląd
Tuszki drobiowe i elementy drobiowe muszą być dostarczane nienaruszone, 
czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub 
krwi.

2 Barwa

Barwa mięśni naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się wylewów krwawych 
w mięśniach; Mięśnie piersiowe kurczaka, indyka pozbawione skóry, kości i 
ścięgien, dopuszcza się niewielkie rozerwania oraz nacięcia mięśni powstałe 
podczas oddzielania skóry i kośćca, skóra bez przebarwień i uszkodzeń 
mechanicznych oraz  resztek upierzenia.

3 Zapach
Naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, 
zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach 
zjełczałego tłuszczu.

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem4

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem5.

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 
procesu produkcyjnego.

33  TrwałośćTrwałość
Okres przydatności do spożycia nogi z kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie 
mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

44  BadaniaBadania  
4.14.1  PobieraniePobieranie  próbekpróbek

Zgodnie  z aktualnie obowiązującym prawem6.

4Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.)
5 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.)
6Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r.  wprowadzające szczegółowe przepisy wykonawcze do 
rozporządzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektórych norm handlowych w odniesieniu do mięsa drobiowego (Dz. U. L 
157 z 16.06.2008, s 46 z późn. zm.)
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55  MetodyMetody  badańbadań
5.15.1  SprawdzenieSprawdzenie  znakowaniaznakowania  ii  stanustanu  opakowaniaopakowania

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wizualnąwizualną  nana  zgodnośćzgodność  zz  pkt.pkt.  6.16.1  ii  6.2.6.2.

5.25.2  SprawdzenieSprawdzenie  masymasy  nettonetto

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wagowąwagową  nana  zgodnośćzgodność  zz  deklaracjądeklaracją  producenta.producenta.

5.35.3  OznaczanieOznaczanie  cechcech  organoleptycznychorganoleptycznych
SprawdzanieSprawdzanie  cechcech  ogólnychogólnych  należynależy  wykonaćwykonać  przezprzez  dokładnedokładne  oględzinyoględziny  próbki.próbki.

5.3.15.3.1  OkreślanieOkreślanie  wygląduwyglądu  ii  barwybarwy  
NależyNależy  wykonaćwykonać  organoleptycznieorganoleptycznie  przezprzez  dokładnedokładne  obejrzenieobejrzenie  badanegobadanego  elementuelementu  przyprzy  naturalnymnaturalnym  
świetleświetle  lublub  przyprzy  świetleświetle  sztucznymsztucznym  nienie  powodującympowodującym  zmianyzmiany  barwy.barwy.
5.3.25.3.2  SprawdzanieSprawdzanie  zapachuzapachu  

OceniaćOceniać  przezprzez  badaniebadanie  powierzchni,powierzchni,  szczególnieszczególnie  ww  miejscachmiejscach  fałdfałd  ii  zachyłków.zachyłków.  ZalecaZaleca  sięsię  
przeprowadzenieprzeprowadzenie  badaniabadania  ww  temperaturzetemperaturze  1515  ––  20ºC.20ºC.  WW  przypadkuprzypadku  wątpliwymwątpliwym  ww  określeniuokreśleniu  rodzajurodzaju  
zapachuzapachu  orazoraz  ww  przypadkuprzypadku  podejrzeniapodejrzenia  zaparzeniazaparzenia  lublub  nieświeżościnieświeżości  mięsamięsa  należynależy  przeprowadzićprzeprowadzić  
próbypróby  ww  celucelu  określeniaokreślenia  wyraźniejszegowyraźniejszego  zapachu:zapachu:
a)a)  przyprzy  pomocypomocy  szpilkiszpilki  ––  gładkągładką  ostruganą,ostruganą,  ostroostro  zakończoną,zakończoną,  przygotowanąprzygotowaną  zz  drzewadrzewa  liściastego,liściastego,  
szpilkęszpilkę  wprowadzićwprowadzić  ww  głąbgłąb  tkankitkanki  mięśniowej,mięśniowej,  następnienastępnie  wyjąćwyjąć  orazoraz  określićokreślić  natychmiastnatychmiast  przezprzez  
obwąchanieobwąchanie  rodzajrodzaj  zapachuzapachu  szpilki;szpilki;
b)b)  przyprzy  użyciuużyciu  ogrzanegoogrzanego  nożanoża  ––  czysty,czysty,  ostroostro  zakończonyzakończony  nóżnóż  lublub  skalpelskalpel  nagrzaćnagrzać  przezprzez  zanurzeniezanurzenie  
ww  gorącejgorącej  wodzie,wodzie,  następnienastępnie  szybkoszybko  wprowadzićwprowadzić  ww  głąbgłąb  tkankitkanki  mięśniowej,mięśniowej,  wyjąćwyjąć  ii  określićokreślić  rodzajrodzaj  
zapachuzapachu  nana  skalpelu;skalpelu;

66  Pakowanie,Pakowanie,  znakowanie,znakowanie,  przechowywanieprzechowywanie  

6.16.1  PakowaniePakowanie  
OpakowaniaOpakowania    powinnypowinny  zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  uszkodzeniemuszkodzeniem  ii  zanieczyszczeniem,zanieczyszczeniem,  zapewniaćzapewniać  
właściwąwłaściwą  jakośćjakość  produktuproduktu  podczaspodczas  całegocałego  okresuokresu  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia,spożycia,  powinnypowinny  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  
obcychobcych  zapachów,zapachów,  zabrudzeń,zabrudzeń,  śladówśladów  pleśni,pleśni,  załamańzałamań  ii  innychinnych  uszkodzeńuszkodzeń  mechanicznych.mechanicznych.  
OpakowaniaOpakowania  powinnypowinny  byćbyć  wykonanewykonane  zz  materiałówmateriałów    opakowaniowychopakowaniowych  dopuszczonychdopuszczonych  dodo  kontaktukontaktu  zz  
żywnością.żywnością.
NieNie  dopuszczadopuszcza  sięsię  stosowaniastosowania  opakowańopakowań  zastępczychzastępczych  orazoraz  umieszczaniaumieszczania  reklamreklam  nana  opakowaniach.opakowaniach.
6.26.2  ZnakowanieZnakowanie

DoDo  każdegokażdego  opakowaniaopakowania  powinnapowinna  byćbyć  dołączonadołączona  etykietaetykieta  zawierającazawierająca  następującenastępujące  dane:dane:
 nazwęnazwę  produktu,produktu,
 termintermin  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia,spożycia,
 nazwęnazwę  dostawcydostawcy  ––  producenta,producenta,  adres,adres,
 warunkiwarunki  przechowywania,przechowywania,
 oznaczenieoznaczenie  partiipartii  produkcyjnejprodukcyjnej
orazoraz  pozostałepozostałe  informacjeinformacje  zgodniezgodnie  zz  aktualnieaktualnie  obowiązującymobowiązującym  prawem.prawem.
6.36.3  PrzechowywaniePrzechowywanie

PrzechowywaćPrzechowywać  zgodniezgodnie  zz  zaleceniamizaleceniami  producenta.producenta.

7 Częstotliwość dostaw 

Sugerowana realizacja dostaw – codziennie od poniedziałku do soboty.

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 
przechowywania żywności u odbiorcy.
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SKRZYDEŁKA Z KURCZAKA 

opis wg słownika CPV
kod CPV

15112000-6

33 WstępWstęp

1.11.1  ZakresZakres  

NiniejszymNiniejszym  opisemopisem  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  objętoobjęto  wymagania,wymagania,  metodymetody  badańbadań  orazoraz  warunkiwarunki  
przechowywaniaprzechowywania  ii  pakowaniapakowania  noginogi  zz  kurczaka.kurczaka.
PostanowieniaPostanowienia  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  wykorzystywanewykorzystywane  sąsą  podczaspodczas  produkcjiprodukcji  ii  obrotuobrotu  
handlowegohandlowego  skrzydełekskrzydełek  zz  kurczakakurczaka  przeznaczonejprzeznaczonej  dladla  COSCOS  OPOOPO  ww  Spale.Spale.

1.21.2  NormyNormy  powołanepowołane
DoDo  stosowaniastosowania  niniejszegoniniejszego  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  sąsą  niezbędneniezbędne  podanepodane  niżejniżej  dokumentydokumenty  
powołane.powołane.  StosujeStosuje  sięsię  ostatnieostatnie  aktualneaktualne  wydaniewydanie  dokumentudokumentu  powołanegopowołanego  (łącznie(łącznie  zeze  zmianami).zmianami).

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 
mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. 
zm.)

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 
20.12.2006, s 5 z późn. zm.)

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzające szczegółowe 
przepisy wykonawcze do rozporządzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektórych norm 
handlowych w odniesieniu do mięsa drobiowego (Dz. U. L 157 z 16.06.2008, s 46 z późn. zm.)

1.3 Definicja

Skrzydełka z kurczaka

Skrzydło: kość ramieniowa, kość promieniowa i kość łokciowa łącznie z otaczającymi je mięśniami. 
Cięcie wykonuje się w stawie barkowym.

22  WymaganiaWymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Wygląd

Skrzydło właściwie umięśniona, prawidłowo wykrwawione i ocieknięte, linie cięcia 
równe, gładkie, powierzchnia powinna być czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych 
substancji obcych, zabrudzeń lub krwi; dopuszcza się niewielkie nacięcia skóry i mięśni 
przy krawędziach cięcia, nie dopuszcza się mięśni i skóry nie związanych ze sobą;

2 Barwa
Barwa mięśni naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się wylewów krwawych 
w mięśniach; skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz  resztek 
upierzenia.

3 Zapach
Naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, 
zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach 
zjełczałego tłuszczu.

2.2 Wymagania chemiczne
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Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem7

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem8.

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 
procesu produkcyjnego.

33  TrwałośćTrwałość
Okres przydatności do spożycia skrzydełek z kurczaka deklarowany przez producenta powinien 
wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

44  BadaniaBadania  
4.14.1  PobieraniePobieranie  próbekpróbek

Zgodnie  z aktualnie obowiązującym prawem9.

55  MetodyMetody  badańbadań
5.15.1  SprawdzenieSprawdzenie  znakowaniaznakowania  ii  stanustanu  opakowaniaopakowania

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wizualnąwizualną  nana  zgodnośćzgodność  zz  pkt.pkt.  6.16.1  ii  6.2.6.2.

5.25.2  SprawdzenieSprawdzenie  masymasy  nettonetto

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wagowąwagową  nana  zgodnośćzgodność  zz  deklaracjądeklaracją  producenta.producenta.

5.35.3  OznaczanieOznaczanie  cechcech  organoleptycznychorganoleptycznych
SprawdzanieSprawdzanie  cechcech  ogólnychogólnych  należynależy  wykonaćwykonać  przezprzez  dokładnedokładne  oględzinyoględziny  próbki.próbki.

5.3.15.3.1  OkreślanieOkreślanie  wygląduwyglądu  ii  barwybarwy  
NależyNależy  wykonaćwykonać  organoleptycznieorganoleptycznie  przezprzez  dokładnedokładne  obejrzenieobejrzenie  badanegobadanego  elementuelementu  przyprzy  naturalnymnaturalnym  
świetleświetle  lublub  przyprzy  świetleświetle  sztucznymsztucznym  nienie  powodującympowodującym  zmianyzmiany  barwy.barwy.

5.3.25.3.2  SprawdzanieSprawdzanie  zapachuzapachu  
OceniaćOceniać  przezprzez  badaniebadanie  powierzchni,powierzchni,  szczególnieszczególnie  ww  miejscachmiejscach  fałdfałd  ii  zachyłków.zachyłków.  ZalecaZaleca  sięsię  
przeprowadzenieprzeprowadzenie  badaniabadania  ww  temperaturzetemperaturze  1515  ––  20ºC.20ºC.  WW  przypadkuprzypadku  wątpliwymwątpliwym  ww  określeniuokreśleniu  rodzajurodzaju  
zapachuzapachu  orazoraz  ww  przypadkuprzypadku  podejrzeniapodejrzenia  zaparzeniazaparzenia  lublub  nieświeżościnieświeżości  mięsamięsa  należynależy  przeprowadzićprzeprowadzić  
próbypróby  ww  celucelu  określeniaokreślenia  wyraźniejszegowyraźniejszego  zapachu:zapachu:
a)a)  przyprzy  pomocypomocy  szpilkiszpilki  ––  gładkągładką  ostruganą,ostruganą,  ostroostro  zakończoną,zakończoną,  przygotowanąprzygotowaną  zz  drzewadrzewa  liściastego,liściastego,  
szpilkęszpilkę  wprowadzićwprowadzić  ww  głąbgłąb  tkankitkanki  mięśniowej,mięśniowej,  następnienastępnie  wyjąćwyjąć  orazoraz  określićokreślić  natychmiastnatychmiast  przezprzez  
obwąchanieobwąchanie  rodzajrodzaj  zapachuzapachu  szpilki;szpilki;
b)b)  przyprzy  użyciuużyciu  ogrzanegoogrzanego  nożanoża  ––  czysty,czysty,  ostroostro  zakończonyzakończony  nóżnóż  lublub  skalpelskalpel  nagrzaćnagrzać  przezprzez  zanurzeniezanurzenie  
ww  gorącejgorącej  wodzie,wodzie,  następnienastępnie  szybkoszybko  wprowadzićwprowadzić  ww  głąbgłąb  tkankitkanki  mięśniowej,mięśniowej,  wyjąćwyjąć  ii  określićokreślić  rodzajrodzaj  
zapachuzapachu  nana  skalpelu;skalpelu;

66  Pakowanie,Pakowanie,  znakowanie,znakowanie,  przechowywanieprzechowywanie  

6.16.1  PakowaniePakowanie  
OpakowaniaOpakowania    powinnypowinny  zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  uszkodzeniemuszkodzeniem  ii  zanieczyszczeniem,zanieczyszczeniem,  zapewniaćzapewniać  
właściwąwłaściwą  jakośćjakość  produktuproduktu  podczaspodczas  całegocałego  okresuokresu  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia,spożycia,  powinnypowinny  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  
obcychobcych  zapachów,zapachów,  zabrudzeń,zabrudzeń,  śladówśladów  pleśni,pleśni,  załamańzałamań  ii  innychinnych  uszkodzeńuszkodzeń  mechanicznych.mechanicznych.  
OpakowaniaOpakowania  powinnypowinny  byćbyć  wykonanewykonane  zz  materiałówmateriałów    opakowaniowychopakowaniowych  dopuszczonychdopuszczonych  dodo  kontaktukontaktu  zz  

7Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.)
8 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.)
9Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r.  wprowadzające szczegółowe przepisy wykonawcze do 
rozporządzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektórych norm handlowych w odniesieniu do mięsa drobiowego (Dz. U. L 
157 z 16.06.2008, s 46 z późn. zm.)
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żywnością.żywnością.
NieNie  dopuszczadopuszcza  sięsię  stosowaniastosowania  opakowańopakowań  zastępczychzastępczych  orazoraz  umieszczaniaumieszczania  reklamreklam  nana  opakowaniach.opakowaniach.
6.26.2  ZnakowanieZnakowanie

DoDo  każdegokażdego  opakowaniaopakowania  powinnapowinna  byćbyć  dołączonadołączona  etykietaetykieta  zawierającazawierająca  następującenastępujące  dane:dane:
 nazwęnazwę  produktu,produktu,
 termintermin  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia,spożycia,
 nazwęnazwę  dostawcydostawcy  ––  producenta,producenta,  adres,adres,
 warunkiwarunki  przechowywania,przechowywania,
 oznaczenieoznaczenie  partiipartii  produkcyjnejprodukcyjnej
orazoraz  pozostałepozostałe  informacjeinformacje  zgodniezgodnie  zz  aktualnieaktualnie  obowiązującymobowiązującym  prawem.prawem.
6.36.3  PrzechowywaniePrzechowywanie

PrzechowywaćPrzechowywać  zgodniezgodnie  zz  zaleceniamizaleceniami  producenta.producenta.

7 Częstotliwość dostaw 

Sugerowana realizacja dostaw – codziennie od poniedziałku do soboty.

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 
przechowywania żywności u odbiorcy.

KORPUS Z KURCZAKA 
opis wg słownika CPV

kod CPV
15112000-6

11 WstępWstęp

1.11.1  ZakresZakres  

NiniejszymNiniejszym  opisemopisem  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  objętoobjęto  wymagania,wymagania,  metodymetody  badańbadań  orazoraz  warunkiwarunki  
przechowywaniaprzechowywania  ii  pakowaniapakowania  korpusukorpusu  zz  kurczaka.kurczaka.
PostanowieniaPostanowienia  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  wykorzystywanewykorzystywane  sąsą  podczaspodczas  produkcjiprodukcji  ii  obrotuobrotu  
handlowegohandlowego  korpusukorpusu  zz  kurczakakurczaka  przeznaczonegoprzeznaczonego  dladla  COSCOS  OPOOPO  ww  Spale.Spale.

1.21.2  NormyNormy  powołanepowołane
DoDo  stosowaniastosowania  niniejszegoniniejszego  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  sąsą  niezbędneniezbędne  podanepodane  niżejniżej  dokumentydokumenty  
powołane.powołane.  StosujeStosuje  sięsię  ostatnieostatnie  aktualneaktualne  wydaniewydanie  dokumentudokumentu  powołanegopowołanego  (łącznie(łącznie  zeze  zmianami).zmianami).

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 
mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. 
zm.)

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 
20.12.2006, s 5 z późn. zm.)

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzające szczegółowe 
przepisy wykonawcze do rozporządzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektórych norm 
handlowych w odniesieniu do mięsa drobiowego (Dz. U. L 157 z 16.06.2008, s 46 z późn. zm.)

1.3 Definicja
Korpus z kurczaka

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

22  WymaganiaWymagania
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2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Wygląd
Powierzchnia powinna być czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji 
obcych, zabrudzeń lub krwi na powierzchni, nie dopuszcza się mięśni i skóry nie 
związanych ze sobą,  niedopuszczalna oślizgłość lub nalot pleśni

2 Barwa Barwa pozostałej  przy kościach tkanki mięśniowej naturalna, jasnoróżowa

3 Zapach
Naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, 
zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach 
zjełczałego tłuszczu.

2.2 Wymagania chemiczne
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem10

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem11.

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 
procesu produkcyjnego.

33  TrwałośćTrwałość
Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni 
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

44  BadaniaBadania  

4.14.1  PobieraniePobieranie  próbekpróbek

Zgodnie  z aktualnie obowiązującym prawem12.

55  MetodyMetody  badańbadań

5.15.1  SprawdzenieSprawdzenie  znakowaniaznakowania  ii  stanustanu  opakowaniaopakowania

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wizualnąwizualną  nana  zgodnośćzgodność  zz  pkt.pkt.  6.16.1  ii  6.2.6.2.

5.25.2  SprawdzenieSprawdzenie  masymasy  nettonetto

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wagowąwagową  nana  zgodnośćzgodność  zz  deklaracjądeklaracją  producenta.producenta.

5.35.3  OznaczanieOznaczanie  cechcech  organoleptycznychorganoleptycznych

SprawdzanieSprawdzanie  cechcech  ogólnychogólnych  należynależy  wykonaćwykonać  przezprzez  dokładnedokładne  oględzinyoględziny  próbki.próbki.

5.3.15.3.1  OkreślanieOkreślanie  wygląduwyglądu  ii  barwybarwy  

NależyNależy  wykonaćwykonać  organoleptycznieorganoleptycznie  przezprzez  dokładnedokładne  obejrzenieobejrzenie  badanegobadanego  elementuelementu  przyprzy  naturalnymnaturalnym  
świetleświetle  lublub  przyprzy  świetleświetle  sztucznymsztucznym  nienie  powodującympowodującym  zmianyzmiany  barwy.barwy.

5.3.25.3.2  SprawdzanieSprawdzanie  zapachuzapachu  

OceniaćOceniać  przezprzez  badaniebadanie  powierzchni,powierzchni,  szczególnieszczególnie  ww  miejscachmiejscach  fałdfałd  ii  zachyłków.zachyłków.  ZalecaZaleca  sięsię  

10Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.)
11 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.)
12Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r.  wprowadzające szczegółowe przepisy wykonawcze do 
rozporządzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektórych norm handlowych w odniesieniu do mięsa drobiowego (Dz. U. L 
157 z 16.06.2008, s 46 z późn. zm.)
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przeprowadzenieprzeprowadzenie  badaniabadania  ww  temperaturzetemperaturze  1515  ––  20ºC.20ºC.  

66  Pakowanie,Pakowanie,  znakowanie,znakowanie,  przechowywanieprzechowywanie  
6.16.1  PakowaniePakowanie  
OpakowaniaOpakowania    powinnypowinny  zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  uszkodzeniemuszkodzeniem  ii  zanieczyszczeniem,zanieczyszczeniem,  zapewniaćzapewniać  
właściwąwłaściwą  jakośćjakość  produktuproduktu  podczaspodczas  całegocałego  okresuokresu  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia,spożycia,  powinnypowinny  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  
obcychobcych  zapachów,zapachów,  zabrudzeń,zabrudzeń,  śladówśladów  pleśni,pleśni,  załamańzałamań  ii  innychinnych  uszkodzeńuszkodzeń  mechanicznych.mechanicznych.  
OpakowaniaOpakowania  powinnypowinny  byćbyć  wykonanewykonane  zz  materiałówmateriałów    opakowaniowychopakowaniowych  dopuszczonychdopuszczonych  dodo  kontaktukontaktu  zz  
żywnością.żywnością.
NieNie  dopuszczadopuszcza  sięsię  stosowaniastosowania  opakowańopakowań  zastępczychzastępczych  orazoraz  umieszczaniaumieszczania  reklamreklam  nana  opakowaniach.opakowaniach.
6.26.2  ZnakowanieZnakowanie

DoDo  każdegokażdego  opakowaniaopakowania  powinnapowinna  byćbyć  dołączonadołączona  etykietaetykieta  zawierającazawierająca  następującenastępujące  dane:dane:
 nazwęnazwę  produktu,produktu,
 termintermin  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia,spożycia,
 nazwęnazwę  dostawcydostawcy  ––  producenta,producenta,  adres,adres,
 warunkiwarunki  przechowywania,przechowywania,
 oznaczenieoznaczenie  partiipartii  produkcyjnejprodukcyjnej
orazoraz  pozostałepozostałe  informacjeinformacje  zgodniezgodnie  zz  aktualnieaktualnie  obowiązującymobowiązującym  prawem.prawem.

6.36.3  PrzechowywaniePrzechowywanie

PrzechowywaćPrzechowywać  zgodniezgodnie  zz  zaleceniamizaleceniami  producenta.producenta.
7 Częstotliwość dostaw 

Sugerowana realizacja dostaw – codziennie od poniedziałku do soboty.

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 
przechowywania żywności u odbiorcy.

FILET Z PIERSI KURCZAKA
opis wg słownika CPV

kod CPV
15112000-6

11 WstępWstęp

1.11.1  ZakresZakres  

NiniejszymNiniejszym  opisemopisem  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  objętoobjęto  wymagania,wymagania,  metodymetody  badańbadań  orazoraz  warunkiwarunki  
przechowywaniaprzechowywania  ii  pakowaniapakowania  filetafileta  zz  piersipiersi  kurczaka.kurczaka.
PostanowieniaPostanowienia  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  wykorzystywanewykorzystywane  sąsą  podczaspodczas  produkcjiprodukcji  ii  obrotuobrotu  
handlowegohandlowego  filetafileta  zz  piersipiersi  kurczakakurczaka  przeznaczonegoprzeznaczonego  dladla  COSCOS  OPOOPO  ww  Spale.Spale.

1.21.2  NormyNormy  powołanepowołane
DoDo  stosowaniastosowania  niniejszegoniniejszego  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  sąsą  niezbędneniezbędne  podanepodane  niżejniżej  dokumentydokumenty  
powołane.powołane.  StosujeStosuje  sięsię  ostatnieostatnie  aktualneaktualne  wydaniewydanie  dokumentudokumentu  powołanegopowołanego  (łącznie(łącznie  zeze  zmianami).zmianami).

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 
mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. 
zm.)

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 
20.12.2006, s 5 z późn. zm.)
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 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzające szczegółowe 
przepisy wykonawcze do rozporządzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektórych norm 
handlowych w odniesieniu do mięsa drobiowego (Dz. U. L 157 z 16.06.2008, s 46 z późn. zm.)

1.3 Definicja

Filet z piersi kurczaka

Element tuszki kurczęcej obejmujący mięsień piersiowo powierzchniowy i /lub głęboki bez 
przylegającej skóry, w całości lub podzielony na części. 

22  WymaganiaWymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Wygląd

Mięśnie piersiowe pozbawione skóry, kości i ścięgien, czyste, wolne od 
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi, powierzchnia 
może być wilgotna, dopuszcza się niewielkie rozerwania i nacięcia mięśni powstałe 
podczas oddzielania od skóry i kośćca. 

2 Barwa Naturalna, jasnoróżowa, charakterystyczna dla mięśni piersiowych, nie dopuszcza 
się wylewów krwawych w mięśniach. 

3 Zapach
Naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, 
zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach 
zjełczałego tłuszczu.

2.2 Wymagania chemiczne
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem13

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem14.

ZamawiającyZamawiający  zastrzegazastrzega  sobiesobie  prawoprawo  żądaniażądania  wynikówwyników  badańbadań  mikrobiologicznychmikrobiologicznych  zz  kontrolikontroli  higienyhigieny  
procesuprocesu  produkcyjnego.produkcyjnego.

33  TrwałośćTrwałość
Okres przydatności do spożycia fileta z piersi kurczaka świeżego deklarowany przez producenta 
powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

44  BadaniaBadania  
4.14.1  PobieraniePobieranie  próbekpróbek
Zgodnie  z aktualnie obowiązującym prawem15.

55  MetodyMetody  badańbadań
5.15.1  SprawdzenieSprawdzenie  znakowaniaznakowania  ii  stanustanu  opakowaniaopakowania

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wizualnąwizualną  nana  zgodnośćzgodność  zz  pkt.pkt.  6.16.1  ii  6.2.6.2.

5.25.2  SprawdzenieSprawdzenie  masymasy  nettonetto

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wagowąwagową  nana  zgodnośćzgodność  zz  deklaracjądeklaracją  producenta.producenta.

13Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.)
14 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.)
15Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r.  wprowadzające szczegółowe przepisy wykonawcze do 
rozporządzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektórych norm handlowych w odniesieniu do mięsa drobiowego (Dz. U. L 
157 z 16.06.2008, s 46 z późn. zm.)
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5.35.3  SprawdzanieSprawdzanie  cechcech  organoleptycznychorganoleptycznych
SprawdzanieSprawdzanie  cechcech  ogólnychogólnych  należynależy  wykonaćwykonać  przezprzez  dokładnedokładne  oględzinyoględziny  próbki.próbki.

5.3.15.3.1  OkreślanieOkreślanie  wygląduwyglądu  ii  barwybarwy  
NależyNależy  wykonaćwykonać  organoleptycznieorganoleptycznie  przezprzez  dokładnedokładne  obejrzenieobejrzenie  badanegobadanego  elementuelementu  przyprzy  naturalnymnaturalnym  
świetleświetle  lublub  przyprzy  świetleświetle  sztucznymsztucznym  nienie  powodującympowodującym  zmianyzmiany  barwy.barwy.

5.3.25.3.2  SprawdzanieSprawdzanie  zapachuzapachu  
OceniaćOceniać  przezprzez  badaniebadanie  powierzchni,powierzchni,  szczególnieszczególnie  ww  miejscachmiejscach  fałdfałd  ii  zachyłków.zachyłków.  ZalecaZaleca  sięsię  
przeprowadzenieprzeprowadzenie  badaniabadania  ww  temperaturzetemperaturze  1515  ––  20ºC.20ºC.  WW  przypadkuprzypadku  wątpliwymwątpliwym  ww  określeniuokreśleniu  rodzajurodzaju  
zapachuzapachu  orazoraz  ww  przypadkuprzypadku  podejrzeniapodejrzenia  zaparzeniazaparzenia  lublub  nieświeżościnieświeżości  mięsamięsa  należynależy  przeprowadzićprzeprowadzić  
próbypróby  ww  celucelu  określeniaokreślenia  wyraźniejszegowyraźniejszego  zapachu:zapachu:
a)a)  przyprzy  pomocypomocy  szpilkiszpilki  ––  gładkągładką  ostruganą,ostruganą,  ostroostro  zakończoną,zakończoną,  przygotowanąprzygotowaną  zz  drzewadrzewa  liściastego,liściastego,  
szpilkęszpilkę  wprowadzićwprowadzić  ww  głąbgłąb  tkankitkanki  mięśniowej,mięśniowej,  następnienastępnie  wyjąćwyjąć  orazoraz  określićokreślić  natychmiastnatychmiast  przezprzez  
obwąchanieobwąchanie  rodzajrodzaj  zapachuzapachu  szpilki;szpilki;
b)b)  przyprzy  użyciuużyciu  ogrzanegoogrzanego  nożanoża  ––  czysty,czysty,  ostroostro  zakończonyzakończony  nóżnóż  lublub  skalpelskalpel  nagrzaćnagrzać  przezprzez  zanurzeniezanurzenie  
ww  gorącejgorącej  wodzie,wodzie,  następnienastępnie  szybkoszybko  wprowadzićwprowadzić  ww  głąbgłąb  tkankitkanki  mięśniowej,mięśniowej,  wyjąćwyjąć  ii  określićokreślić  rodzajrodzaj  
zapachuzapachu  nana  skalpelu;skalpelu;

66  Pakowanie,Pakowanie,  znakowanie,znakowanie,  przechowywanieprzechowywanie  

6.16.1  PakowaniePakowanie  
OpakowaniaOpakowania    powinnypowinny  zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  uszkodzeniemuszkodzeniem  ii  zanieczyszczeniem,zanieczyszczeniem,  zapewniaćzapewniać  
właściwąwłaściwą  jakośćjakość  produktuproduktu  podczaspodczas  całegocałego  okresuokresu  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia,spożycia,  powinnypowinny  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  
obcychobcych  zapachów,zapachów,  zabrudzeń,zabrudzeń,  śladówśladów  pleśni,pleśni,  załamańzałamań  ii  innychinnych  uszkodzeńuszkodzeń  mechanicznych.mechanicznych.  
OpakowaniaOpakowania  powinnypowinny  byćbyć  wykonanewykonane  zz  materiałówmateriałów    opakowaniowychopakowaniowych  dopuszczonychdopuszczonych  dodo  kontaktukontaktu  zz  
żywnością.żywnością.
NieNie  dopuszczadopuszcza  sięsię  stosowaniastosowania  opakowańopakowań  zastępczychzastępczych  orazoraz  umieszczaniaumieszczania  reklamreklam  nana  opakowaniach.opakowaniach.

6.26.2  ZnakowanieZnakowanie

DoDo  każdegokażdego  opakowaniaopakowania  powinnapowinna  byćbyć  dołączonadołączona  etykietaetykieta  zawierającazawierająca  następującenastępujące  dane:dane:
 nazwęnazwę  produktu,produktu,
 termintermin  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia,spożycia,
 nazwęnazwę  dostawcydostawcy  ––  producenta,producenta,  adres,adres,
 warunkiwarunki  przechowywania,przechowywania,
 oznaczenieoznaczenie  partiipartii  produkcyjnejprodukcyjnej
orazoraz  pozostałepozostałe  informacjeinformacje  zgodniezgodnie  zz  aktualnieaktualnie  obowiązującymobowiązującym  prawem.prawem.
6.36.3  PrzechowywaniePrzechowywanie

PrzechowywaćPrzechowywać  zgodniezgodnie  zz  zaleceniamizaleceniami  producenta.producenta.

7 Częstotliwość dostaw 

Sugerowana realizacja dostaw – codziennie od poniedziałku do soboty.

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 
przechowywania żywności u odbiorcy.

FILET Z PIERSI KURCZAKA KUKURYDZIANY
opis wg słownika CPV

kod CPV
15112000-6

22 WstępWstęp

1.11.1  ZakresZakres  
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NiniejszymNiniejszym  opisemopisem  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  objętoobjęto  wymagania,wymagania,  metodymetody  badańbadań  orazoraz  warunkiwarunki  
przechowywaniaprzechowywania  ii  pakowaniapakowania  filetafileta  zz  piersipiersi  kurczaka.kurczaka.
PostanowieniaPostanowienia  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  wykorzystywanewykorzystywane  sąsą  podczaspodczas  produkcjiprodukcji  ii  obrotuobrotu  
handlowegohandlowego  filetafileta  zz  piersipiersi  kurczakakurczaka  przeznaczonegoprzeznaczonego  dladla  COSCOS  OPOOPO  ww  Spale.Spale.

1.21.2  NormyNormy  powołanepowołane
DoDo  stosowaniastosowania  niniejszegoniniejszego  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  sąsą  niezbędneniezbędne  podanepodane  niżejniżej  dokumentydokumenty  
powołane.powołane.  StosujeStosuje  sięsię  ostatnieostatnie  aktualneaktualne  wydaniewydanie  dokumentudokumentu  powołanegopowołanego  (łącznie(łącznie  zeze  zmianami).zmianami).

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 
mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. 
zm.)

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 
20.12.2006, s 5 z późn. zm.)

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzające szczegółowe 
przepisy wykonawcze do rozporządzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektórych norm 
handlowych w odniesieniu do mięsa drobiowego (Dz. U. L 157 z 16.06.2008, s 46 z późn. zm.)

1.3 Definicja

Filet z piersi kurczaka kukurydziany

Element tuszki kurczęcej obejmujący mięsień piersiowo powierzchniowy i /lub głęboki bez 
przylegającej skóry, w całości lub podzielony na części. 

22  WymaganiaWymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Wygląd

Mięśnie piersiowe pozbawione skóry, kości i ścięgien, czyste, wolne od 
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi, powierzchnia 
może być wilgotna, dopuszcza się niewielkie rozerwania i nacięcia mięśni powstałe 
podczas oddzielania od skóry i kośćca. 

2 Barwa Naturalna, złocista, charakterystyczna dla mięśni piersiowych, nie dopuszcza się 
wylewów krwawych w mięśniach. 

3 Zapach
Naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, 
zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach 
zjełczałego tłuszczu.

2.2 Wymagania chemiczne
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem16

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem17.

ZamawiającyZamawiający  zastrzegazastrzega  sobiesobie  prawoprawo  żądaniażądania  wynikówwyników  badańbadań  mikrobiologicznychmikrobiologicznych  zz  kontrolikontroli  higienyhigieny  
procesuprocesu  produkcyjnego.produkcyjnego.

33  TrwałośćTrwałość
Okres przydatności do spożycia fileta z piersi kurczaka świeżego deklarowany przez producenta 
powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

16Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.)
17 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.)
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44  BadaniaBadania  
4.14.1  PobieraniePobieranie  próbekpróbek
Zgodnie  z aktualnie obowiązującym prawem18.

55  MetodyMetody  badańbadań
5.15.1  SprawdzenieSprawdzenie  znakowaniaznakowania  ii  stanustanu  opakowaniaopakowania

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wizualnąwizualną  nana  zgodnośćzgodność  zz  pkt.pkt.  6.16.1  ii  6.2.6.2.

5.25.2  SprawdzenieSprawdzenie  masymasy  nettonetto

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wagowąwagową  nana  zgodnośćzgodność  zz  deklaracjądeklaracją  producenta.producenta.

5.35.3  SprawdzanieSprawdzanie  cechcech  organoleptycznychorganoleptycznych
SprawdzanieSprawdzanie  cechcech  ogólnychogólnych  należynależy  wykonaćwykonać  przezprzez  dokładnedokładne  oględzinyoględziny  próbki.próbki.

5.3.15.3.1  OkreślanieOkreślanie  wygląduwyglądu  ii  barwybarwy  
NależyNależy  wykonaćwykonać  organoleptycznieorganoleptycznie  przezprzez  dokładnedokładne  obejrzenieobejrzenie  badanegobadanego  elementuelementu  przyprzy  naturalnymnaturalnym  
świetleświetle  lublub  przyprzy  świetleświetle  sztucznymsztucznym  nienie  powodującympowodującym  zmianyzmiany  barwy.barwy.

5.3.25.3.2  SprawdzanieSprawdzanie  zapachuzapachu  
OceniaćOceniać  przezprzez  badaniebadanie  powierzchni,powierzchni,  szczególnieszczególnie  ww  miejscachmiejscach  fałdfałd  ii  zachyłków.zachyłków.  ZalecaZaleca  sięsię  
przeprowadzenieprzeprowadzenie  badaniabadania  ww  temperaturzetemperaturze  1515  ––  20ºC.20ºC.  WW  przypadkuprzypadku  wątpliwymwątpliwym  ww  określeniuokreśleniu  rodzajurodzaju  
zapachuzapachu  orazoraz  ww  przypadkuprzypadku  podejrzeniapodejrzenia  zaparzeniazaparzenia  lublub  nieświeżościnieświeżości  mięsamięsa  należynależy  przeprowadzićprzeprowadzić  
próbypróby  ww  celucelu  określeniaokreślenia  wyraźniejszegowyraźniejszego  zapachu:zapachu:
a)a)  przyprzy  pomocypomocy  szpilkiszpilki  ––  gładkągładką  ostruganą,ostruganą,  ostroostro  zakończoną,zakończoną,  przygotowanąprzygotowaną  zz  drzewadrzewa  liściastego,liściastego,  
szpilkęszpilkę  wprowadzićwprowadzić  ww  głąbgłąb  tkankitkanki  mięśniowej,mięśniowej,  następnienastępnie  wyjąćwyjąć  orazoraz  określićokreślić  natychmiastnatychmiast  przezprzez  
obwąchanieobwąchanie  rodzajrodzaj  zapachuzapachu  szpilki;szpilki;
b)b)  przyprzy  użyciuużyciu  ogrzanegoogrzanego  nożanoża  ––  czysty,czysty,  ostroostro  zakończonyzakończony  nóżnóż  lublub  skalpelskalpel  nagrzaćnagrzać  przezprzez  zanurzeniezanurzenie  
ww  gorącejgorącej  wodzie,wodzie,  następnienastępnie  szybkoszybko  wprowadzićwprowadzić  ww  głąbgłąb  tkankitkanki  mięśniowej,mięśniowej,  wyjąćwyjąć  ii  określićokreślić  rodzajrodzaj  
zapachuzapachu  nana  skalpelu;skalpelu;

66  Pakowanie,Pakowanie,  znakowanie,znakowanie,  przechowywanieprzechowywanie  

6.16.1  PakowaniePakowanie  
OpakowaniaOpakowania    powinnypowinny  zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  uszkodzeniemuszkodzeniem  ii  zanieczyszczeniem,zanieczyszczeniem,  zapewniaćzapewniać  
właściwąwłaściwą  jakośćjakość  produktuproduktu  podczaspodczas  całegocałego  okresuokresu  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia,spożycia,  powinnypowinny  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  
obcychobcych  zapachów,zapachów,  zabrudzeń,zabrudzeń,  śladówśladów  pleśni,pleśni,  załamańzałamań  ii  innychinnych  uszkodzeńuszkodzeń  mechanicznych.mechanicznych.  
OpakowaniaOpakowania  powinnypowinny  byćbyć  wykonanewykonane  zz  materiałówmateriałów    opakowaniowychopakowaniowych  dopuszczonychdopuszczonych  dodo  kontaktukontaktu  zz  
żywnością.żywnością.
NieNie  dopuszczadopuszcza  sięsię  stosowaniastosowania  opakowańopakowań  zastępczychzastępczych  orazoraz  umieszczaniaumieszczania  reklamreklam  nana  opakowaniach.opakowaniach.

6.26.2  ZnakowanieZnakowanie

DoDo  każdegokażdego  opakowaniaopakowania  powinnapowinna  byćbyć  dołączonadołączona  etykietaetykieta  zawierającazawierająca  następującenastępujące  dane:dane:
 nazwęnazwę  produktu,produktu,
 termintermin  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia,spożycia,
 nazwęnazwę  dostawcydostawcy  ––  producenta,producenta,  adres,adres,
 warunkiwarunki  przechowywania,przechowywania,
 oznaczenieoznaczenie  partiipartii  produkcyjnejprodukcyjnej
orazoraz  pozostałepozostałe  informacjeinformacje  zgodniezgodnie  zz  aktualnieaktualnie  obowiązującymobowiązującym  prawem.prawem.
6.36.3  PrzechowywaniePrzechowywanie

PrzechowywaćPrzechowywać  zgodniezgodnie  zz  zaleceniamizaleceniami  producenta.producenta.

18Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r.  wprowadzające szczegółowe przepisy wykonawcze do 
rozporządzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektórych norm handlowych w odniesieniu do mięsa drobiowego (Dz. U. L 
157 z 16.06.2008, s 46 z późn. zm.)
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7 Częstotliwość dostaw 

Sugerowana realizacja dostaw – codziennie od poniedziałku do soboty.

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 
przechowywania żywności u odbiorcy.

FILET Z PIERSI INDYKA
opis wg słownika CPV

kod CPV
15112000-6

11 WstępWstęp

1.11.1  ZakresZakres  

NiniejszymNiniejszym  opisemopisem  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  objętoobjęto  wymagania,wymagania,  metodymetody  badańbadań  orazoraz  warunkiwarunki  
przechowywaniaprzechowywania  ii  pakowaniapakowania  filetafileta  zz  piersipiersi  indyka.indyka.
PostanowieniaPostanowienia  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  wykorzystywanewykorzystywane  sąsą  podczaspodczas  produkcjiprodukcji  ii  obrotuobrotu  
handlowegohandlowego  filetafileta  zz  piersipiersi  indykaindyka  przeznaczonegoprzeznaczonego  dladla  COSCOS  OPOOPO  ww  Spale.Spale.

1.21.2  NormyNormy  powołanepowołane
DoDo  stosowaniastosowania  niniejszegoniniejszego  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  sąsą  niezbędneniezbędne  podanepodane  niżejniżej  dokumentydokumenty  
powołane.powołane.  StosujeStosuje  sięsię  ostatnieostatnie  aktualneaktualne  wydaniewydanie  dokumentudokumentu  powołanegopowołanego  (łącznie(łącznie  zeze  zmianami).zmianami).

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 
mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. 
zm.)

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 
20.12.2006, s 5 z późn. zm.)

  Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzające 
szczegółowe przepisy wykonawcze do rozporządzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie 
niektórych norm handlowych w odniesieniu do mięsa drobiowego (Dz. U. L 157 z 16.06.2008, s 46 
z późn. zm.)

1.3 Definicja
Filet z piersi indyka

Element tuszki indyczej obejmujący mięsień piersiowy głęboki, bez skóry.

22  WymaganiaWymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Wygląd

Mięśnie piersiowe pozbawione skóry, kości i ścięgien, czyste, wolne od jakichkolwiek 
widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi, powierzchnia może być wilgotna, 
dopuszcza się niewielkie rozerwania i nacięcia mięśni powstałe podczas oddzielania od skóry i 
kośćca. 

2 Barwa Naturalna, jasnoróżowa, charakterystyczna dla mięśni piersiowych, nie dopuszcza się 
wylewów krwawych w mięśniach. 

3 Zapach Naturalny, charakterystyczny dla mięsa indyczego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach 
świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach zjełczałego tłuszczu.

2.2 Wymagania chemiczne
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Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem19

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem20.

ZamawiającyZamawiający  zastrzegazastrzega  sobiesobie  prawoprawo  żądaniażądania  wynikówwyników  badańbadań  mikrobiologicznychmikrobiologicznych  zz  kontrolikontroli  higienyhigieny  
procesuprocesu  produkcyjnego.produkcyjnego.

33  TrwałośćTrwałość
Okres przydatności do spożycia fileta z piersi indyka deklarowany przez producenta powinien wynosić 
nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

44  BadaniaBadania  
4.14.1  PobieraniePobieranie  próbekpróbek

Zgodnie  z aktualnie obowiązującym prawem21.

55  MetodyMetody  badańbadań
5.15.1  SprawdzenieSprawdzenie  znakowaniaznakowania  ii  stanustanu  opakowaniaopakowania

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wizualnąwizualną  nana  zgodnośćzgodność  zz  pkt.pkt.  6.16.1  ii  6.2.6.2.

5.25.2  SprawdzenieSprawdzenie  masymasy  nettonetto

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wagowąwagową  nana  zgodnośćzgodność  zz  deklaracjądeklaracją  producenta.producenta.

5.35.3  SprawdzanieSprawdzanie  cechcech  organoleptycznychorganoleptycznych

SprawdzanieSprawdzanie  cechcech  ogólnychogólnych  należynależy  wykonaćwykonać  przezprzez  dokładnedokładne  oględzinyoględziny  próbki.próbki.

5.3.15.3.1  OkreślanieOkreślanie  wygląduwyglądu  ii  barwybarwy  
NależyNależy  wykonaćwykonać  organoleptycznieorganoleptycznie  przezprzez  dokładnedokładne  obejrzenieobejrzenie  badanegobadanego  elementuelementu  przyprzy  naturalnymnaturalnym  
świetleświetle  lublub  przyprzy  świetleświetle  sztucznymsztucznym  nienie  powodującympowodującym  zmianyzmiany  barwy.barwy.

5.3.25.3.2  SprawdzanieSprawdzanie  zapachuzapachu  
OceniaćOceniać  przezprzez  badaniebadanie  powierzchni,powierzchni,  szczególnieszczególnie  ww  miejscachmiejscach  fałdfałd  ii  zachyłków.zachyłków.  BadanieBadanie  należynależy    
przeprowadzićprzeprowadzić  ww  temperaturzetemperaturze  1515  ––  20ºC.20ºC.  WW  przypadkuprzypadku  wątpliwościwątpliwości  przyprzy  określaniuokreślaniu  rodzajurodzaju  zapachuzapachu  
orazoraz  ww  przypadkuprzypadku  podejrzeniapodejrzenia  zaparzeniazaparzenia  lublub  nieświeżościnieświeżości  mięsamięsa  należynależy  przeprowadzićprzeprowadzić  próbypróby  abyaby  
określićokreślić  wyraźniejszywyraźniejszy  zapach:zapach:
a)a)  przyprzy  pomocypomocy  szpilkiszpilki  ––  gładkągładką  ostruganą,ostruganą,  ostroostro  zakończoną,zakończoną,  przygotowanąprzygotowaną  zz  drzewadrzewa  liściastego,liściastego,  
szpilkęszpilkę  wprowadzićwprowadzić  ww  głąbgłąb  tkankitkanki  mięśniowej,mięśniowej,  następnienastępnie  wyjąćwyjąć  orazoraz  określićokreślić  natychmiastnatychmiast  zapachzapach  przezprzez  
obwąchanieobwąchanie  szpilki;szpilki;
b)b)  przyprzy  użyciuużyciu  ogrzanegoogrzanego  nożanoża  ––  czysty,czysty,  ostroostro  zakończonyzakończony  nóżnóż  lublub  skalpelskalpel  nagrzaćnagrzać  przezprzez  zanurzeniezanurzenie  
ww  gorącejgorącej  wodzie,wodzie,  następnienastępnie  szybkoszybko  wprowadzićwprowadzić  ww  głąbgłąb  tkankitkanki  mięśniowej,mięśniowej,  wyjąćwyjąć  ii  określićokreślić  rodzajrodzaj  
zapachuzapachu  nana  skalpelu;skalpelu;

66  Pakowanie,Pakowanie,  znakowanie,znakowanie,  przechowywanieprzechowywanie  

6.16.1  PakowaniePakowanie  
OpakowaniaOpakowania    powinnypowinny  zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  uszkodzeniemuszkodzeniem  ii  zanieczyszczeniem,zanieczyszczeniem,  zapewniaćzapewniać  
właściwąwłaściwą  jakośćjakość  produktuproduktu  podczaspodczas  całegocałego  okresuokresu  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia,spożycia,  powinnypowinny  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  
obcychobcych  zapachów,zapachów,  zabrudzeń,zabrudzeń,  śladówśladów  pleśni,pleśni,  załamańzałamań  ii  innychinnych  uszkodzeńuszkodzeń  mechanicznych.mechanicznych.  

19Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.)
20 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.)
21Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r.  wprowadzające szczegółowe przepisy wykonawcze do 
rozporządzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektórych norm handlowych w odniesieniu do mięsa drobiowego (Dz. U. L 
157 z 16.06.2008, s 46 z późn. zm.)
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OpakowaniaOpakowania  powinnypowinny  byćbyć  wykonanewykonane  zz  materiałówmateriałów    opakowaniowychopakowaniowych  dopuszczonychdopuszczonych  dodo  kontaktukontaktu  zz  
żywnością.żywnością.
NieNie  dopuszczadopuszcza  sięsię  stosowaniastosowania  opakowańopakowań  zastępczychzastępczych  orazoraz  umieszczaniaumieszczania  reklamreklam  nana  opakowaniach.opakowaniach.

6.26.2  ZnakowanieZnakowanie

DoDo  każdegokażdego  opakowaniaopakowania  powinnapowinna  byćbyć  dołączonadołączona  etykietaetykieta  zawierającazawierająca  następującenastępujące  dane:dane:
 nazwęnazwę  produktu,produktu,
 termintermin  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia,spożycia,
 nazwęnazwę  dostawcydostawcy  ––  producenta,producenta,  adres,adres,
 warunkiwarunki  przechowywania,przechowywania,
 oznaczenieoznaczenie  partiipartii  produkcyjnejprodukcyjnej
orazoraz  pozostałepozostałe  informacjeinformacje  zgodniezgodnie  zz  aktualnieaktualnie  obowiązującymobowiązującym  prawem.prawem.
6.36.3  PrzechowywaniePrzechowywanie

PrzechowywaćPrzechowywać  zgodniezgodnie  zz  zaleceniamizaleceniami  producenta.producenta.

7 Częstotliwość dostaw 

Sugerowana realizacja dostaw – codziennie od poniedziałku do soboty.

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 
przechowywania żywności u odbiorcy .

WĄTROBA Z KURCZAKA 
opis wg słownika CPV

kod CPV
15112300-9

11 WstępWstęp

1.11.1  ZakresZakres  
NiniejszymNiniejszym  opisemopisem  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  objętoobjęto  wymagania,wymagania,  metodymetody  badańbadań  orazoraz  warunkiwarunki  
przechowywaniaprzechowywania  ii  pakowaniapakowania  wątrobywątroby  zz  kurczaka.kurczaka.
PostanowieniaPostanowienia  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  wykorzystywanewykorzystywane  sąsą  podczaspodczas  produkcjiprodukcji  ii  obrotuobrotu  
handlowegohandlowego  wątrobywątroby  zz  kurczakakurczaka  przeznaczonejprzeznaczonej  dladla  COSCOS  OPOOPO  ww  Spale.Spale.

1.21.2  NormyNormy  powołanepowołane
DoDo  stosowaniastosowania  niniejszegoniniejszego  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  sąsą  niezbędneniezbędne  podanepodane  niżejniżej  dokumentydokumenty  
powołane.powołane.  StosujeStosuje  sięsię  ostatnieostatnie  aktualneaktualne  wydaniewydanie  dokumentudokumentu  powołanegopowołanego  (łącznie(łącznie  zeze  zmianami).zmianami).

 PN-A-86523 Produkty drobiarskie. Podroby drobiowe.
 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. 
zm.)

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 
20.12.2006, s 5 z późn. zm.)

1.3 Definicja
Wątroba z kurczaka

Wątroba z kurczaka uzyskana podczas patroszenia tuszki kurczęcej w postaci podwójnych lub 
pojedynczych płatów i pozbawiona części niejadalnych.

22  WymaganiaWymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne 
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Według Tablicy 1
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badań wg

1 Wygląd 
zewnętrzny

Podwójne lub pojedyncze płaty bez zanieczyszczeń 
i skrzepów krwi, dopuszcza się pojedyncze części płatów 
o wielkości nie mniejszej niż połowa płata; usunięty całkowicie 
woreczek żółciowy wraz ze skrawkiem zazieleniałej wątroby; na 
powierzchni niedopuszczalna oślizgłość lub nalot pleśni; 
powierzchnia mokra z naturalnym połyskiem; dopuszcza się 
obeschniętą powierzchnię oraz niewielki wyciek w opakowaniu.

2 Barwa Beżowa do brunatnowiśniowej, charakterystyczna dla wątroby 
świeżej.

3 Zapach Naturalny, charakterystyczny dla świeżej wątroby drobiowej, 
niedopuszczalny zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

PN-A-86523

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem22

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem23.

ZamawiającyZamawiający  zastrzegazastrzega  sobiesobie  prawoprawo  żądaniażądania  wynikówwyników  badańbadań  mikrobiologicznychmikrobiologicznych  zz  kontrolikontroli  higienyhigieny  
procesuprocesu  produkcyjnego.produkcyjnego.

33  TrwałośćTrwałość
Okres przydatności do spożycia wątroby z kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosić 
nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

44  BadaniaBadania  
4.14.1  PobieraniePobieranie  próbekpróbek

WgWg  normynormy  PN-A-86523PN-A-86523

55  MetodyMetody  badańbadań

5.15.1  SprawdzenieSprawdzenie  znakowaniaznakowania  ii  stanustanu  opakowaniaopakowania

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wizualnąwizualną  nana  zgodnośćzgodność  zz  pkt.pkt.  6.16.1  ii  6.2.6.2.

5.25.2  SprawdzenieSprawdzenie  masymasy  nettonetto

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wagowąwagową  nana  zgodnośćzgodność  zz  deklaracjądeklaracją  producenta.producenta.

5.35.3  OznaczanieOznaczanie  cechcech  organoleptycznychorganoleptycznych

WedługWedług  normynormy  podanejpodanej  ww  TablicyTablicy  1.1.

66  Pakowanie,Pakowanie,  znakowanie,znakowanie,  przechowywanieprzechowywanie  

6.16.1  PakowaniePakowanie  
OpakowaniaOpakowania    powinnypowinny  zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  uszkodzeniemuszkodzeniem  ii  zanieczyszczeniem,zanieczyszczeniem,  zapewniaćzapewniać  
właściwąwłaściwą  jakośćjakość  produktuproduktu  podczaspodczas  całegocałego  okresuokresu  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia,spożycia,  powinnypowinny  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  
obcychobcych  zapachów,zapachów,  zabrudzeń,zabrudzeń,  śladówśladów  pleśni,pleśni,  załamańzałamań  ii  innychinnych  uszkodzeńuszkodzeń  mechanicznych.mechanicznych.  
OpakowaniaOpakowania  powinnypowinny  byćbyć  wykonanewykonane  zz  materiałówmateriałów    opakowaniowychopakowaniowych  dopuszczonychdopuszczonych  dodo  kontaktukontaktu  zz  

22Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.)
23 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.)
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żywnością.żywnością.
NieNie  dopuszczadopuszcza  sięsię  stosowaniastosowania  opakowańopakowań  zastępczychzastępczych  orazoraz  umieszczaniaumieszczania  reklamreklam  nana  opakowaniach.opakowaniach.
6.26.2  ZnakowanieZnakowanie

DoDo  każdegokażdego  opakowaniaopakowania  powinnapowinna  byćbyć  dołączonadołączona  etykietaetykieta  zawierającazawierająca  następującenastępujące  dane:dane:
 nazwęnazwę  produktu,produktu,
 termintermin  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia,spożycia,
 nazwęnazwę  dostawcydostawcy  ––  producenta,producenta,  adres,adres,
 warunkiwarunki  przechowywania,przechowywania,
 oznaczenieoznaczenie  partiipartii  produkcyjnejprodukcyjnej
orazoraz  pozostałepozostałe  informacjeinformacje  zgodniezgodnie  zz  aktualnieaktualnie  obowiązującymobowiązującym  prawem.prawem.
6.36.3  PrzechowywaniePrzechowywanie

PrzechowywaćPrzechowywać  zgodniezgodnie  zz  zaleceniamizaleceniami  producenta.producenta.

7 Częstotliwość dostaw 

Sugerowana realizacja dostaw – codziennie od poniedziałku do soboty.

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 
przechowywania żywności u odbiorcy.

ŻOŁĄDKI KURCZAKA
opis wg słownika CPV

kod CPV
15114000-0

11 WstępWstęp

1.11.1  ZakresZakres  
NiniejszymNiniejszym  opisemopisem  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  objętoobjęto  wymagania,wymagania,  metodymetody  badańbadań  orazoraz  warunkiwarunki  
przechowywaniaprzechowywania  ii  pakowaniapakowania  żołądkówżołądków  kurczaka.kurczaka.
PostanowieniaPostanowienia  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  wykorzystywanewykorzystywane  sąsą  podczaspodczas  produkcjiprodukcji  ii  obrotuobrotu  
handlowegohandlowego  żołądkówżołądków  kurczakakurczaka  przeznaczonychprzeznaczonych  dladla  COSCOS  OPOOPO  ww  Spale.Spale.

1.21.2  NormyNormy  powołanepowołane
DoDo  stosowaniastosowania  niniejszegoniniejszego  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  sąsą  niezbędneniezbędne  podanepodane  niżejniżej  dokumentydokumenty  
powołane.powołane.  StosujeStosuje  sięsię  ostatnieostatnie  aktualneaktualne  wydaniewydanie  dokumentudokumentu  powołanegopowołanego  (łącznie(łącznie  zeze  zmianami).zmianami).

 PN-A-86523 Produkty drobiarskie. Podroby drobiowe.
 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. 
zm.)

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 
20.12.2006, s 5 z późn. zm.)

1.3 Definicja
Żołądki  kurczaka

Żołądki z kurczaka uzyskane podczas patroszenia tuszki kurczęcej i pozbawione części niejadalnych.
22  WymaganiaWymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne 
Według Tablicy 1

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne
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Lp. Cechy Wymagania Metody badań wg

1 Wygląd 
zewnętrzny

Żołądek mięśniowy oczyszczony z treści pokarmowej 
i pozbawiony rogowatego nabłonka, z odciętym przy mięśniu 
żołądkiem gruczołowym i dwunastnicą, tłuszcz usunięty; dopuszcza 
się niewielkie uszkodzenie mięśnia żołądka oraz pozostałość tkanki 
łącznej i niewielką ilość tkanki tłuszczowej; powierzchnia mokra 
z naturalnym połyskiem; dopuszcza się lekkie obeschnięcie 
i niewielki wyciek w opakowaniu.

2 Barwa
Naturalna, na przekroju mięśni jasnoczerwona do ciemnoczerwonej, 
niedopuszczalna zielonkawa, powierzchnia wewnętrzna pokryta 
jasnobeżową śluzówką.

3 Zapach Naturalny, charakterystyczny, niedopuszczalny zapach świadczący 
o nieświeżości lub inny obcy.

PN-A-86523

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem24

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem25.

ZamawiającyZamawiający  zastrzegazastrzega  sobiesobie  prawoprawo  żądaniażądania  wynikówwyników  badańbadań  mikrobiologicznychmikrobiologicznych  zz  kontrolikontroli  higienyhigieny  
procesuprocesu  produkcyjnego.produkcyjnego.

33  TrwałośćTrwałość
Okres przydatności do spożycia żołądków kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosić 
nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

44  BadaniaBadania  
4.14.1  PobieraniePobieranie  próbekpróbek

WgWg  normynormy  PN-A-86523PN-A-86523

55  MetodyMetody  badańbadań

5.15.1  SprawdzenieSprawdzenie  znakowaniaznakowania  ii  stanustanu  opakowaniaopakowania

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wizualnąwizualną  nana  zgodnośćzgodność  zz  pkt.pkt.  6.16.1  ii  6.2.6.2.

5.25.2  SprawdzenieSprawdzenie  masymasy  nettonetto

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wagowąwagową  nana  zgodnośćzgodność  zz  deklaracjądeklaracją  producenta.producenta.

5.35.3  OznaczanieOznaczanie  cechcech  organoleptycznychorganoleptycznych

WedługWedług  normynormy  podanejpodanej  ww  TablicyTablicy  11

66  Pakowanie,Pakowanie,  znakowanie,znakowanie,  przechowywanieprzechowywanie  

6.16.1  PakowaniePakowanie  
OpakowaniaOpakowania    powinnypowinny  zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  uszkodzeniemuszkodzeniem  ii  zanieczyszczeniem,zanieczyszczeniem,  zapewniaćzapewniać  
właściwąwłaściwą  jakośćjakość  produktuproduktu  podczaspodczas  całegocałego  okresuokresu  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia,spożycia,  powinnypowinny  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  
obcychobcych  zapachów,zapachów,  zabrudzeń,zabrudzeń,  śladówśladów  pleśni,pleśni,  załamańzałamań  ii  innychinnych  uszkodzeńuszkodzeń  mechanicznych.mechanicznych.  
OpakowaniaOpakowania  powinnypowinny  byćbyć  wykonanewykonane  zz  materiałówmateriałów    opakowaniowychopakowaniowych  dopuszczonychdopuszczonych  dodo  kontaktukontaktu  zz  
żywnością.żywnością.
NieNie  dopuszczadopuszcza  sięsię  stosowaniastosowania  opakowańopakowań  zastępczychzastępczych  orazoraz  umieszczaniaumieszczania  reklamreklam  nana  opakowaniach.opakowaniach.

24Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.)
25 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.)
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6.26.2  ZnakowanieZnakowanie

DoDo  każdegokażdego  opakowaniaopakowania  powinnapowinna  byćbyć  dołączonadołączona  etykietaetykieta  zawierającazawierająca  następującenastępujące  dane:dane:
 nazwęnazwę  produktu,produktu,
 termintermin  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia,spożycia,
 nazwęnazwę  dostawcydostawcy  ––  producenta,producenta,  adres,adres,
 warunkiwarunki  przechowywania,przechowywania,
 oznaczenieoznaczenie  partiipartii  produkcyjnejprodukcyjnej
orazoraz  pozostałepozostałe  informacjeinformacje  zgodniezgodnie  zz  aktualnieaktualnie  obowiązującymobowiązującym  prawem.prawem.
6.36.3  PrzechowywaniePrzechowywanie

PrzechowywaćPrzechowywać  zgodniezgodnie  zz  zaleceniamizaleceniami  producenta.producenta.

7 Częstotliwość dostaw 

Sugerowana realizacja dostaw – codziennie od poniedziałku do soboty.

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 
przechowywania żywności u odbiorcy.

KURCZAK ŚWIEŻY
opis wg słownika CPV                                

kod CPV                                                          
       15112000-6     

1 Wstęp
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki 
przechowywania kurczaka świeżego – tuszki drobiowej.
Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 
handlowego kurczaka świeżego – tuszki drobiowej przeznaczonej dla odbiorcy dzieci wieku 
przedszkolnego.

1.2 Dokumenty powołane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 
powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami):
- PN-A-07005:1983 (PN-83/A-07005) Towary żywnościowe – warunki klimatyczne i okresy 
przechowywania w chłodniach;
- PN-A-86521:1992 (PN-92/A-86521) Mięso i przetwory drobiowe – Terminologia;
- PN-A-86523:1995 Produkty drobiarskie – Podroby drobiowe;
- Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych z późniejszymi zmianami;
- Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 
mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych z późniejszymi zmianami 

1.3 Definicje
1.3.1
Kurczak świeży – tuszka drobiu grzebiącego
Kurczak świeży – tuszka drobiu rzeźnego gatunków: kura domowa (kurczę, kura, kogut), którą 
pozyskano w warunkach uboju przemysłowego.

1.3.2
Kurczak świeży – tuszka drobiowa schłodzona
Kurczak świeży przechowywany stale w temperaturze nie niższej niż -2oC  i nie wyższej niż 4o C.
2. Wymagania 
2.1 Wymagania organoleptyczne
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Według tablicy 1. 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

L.p. Cechy Wymagania
1 Wygląd ogólny Tuszka właściwie umięśniona, powierzchnia powinna być czysta, 

upierzenie usunięte z całej powierzchni, wolna od jakichkolwiek 
widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi, uszkodzenia 
mechaniczne skóry i stłuczenia skóry niedopuszczalne na piersi i 
nogach, nie dopuszcza się mięśni i skóry nie związanych ze 
sobą, w tuszkach schłodzonych nie powinny występować ślady 
mrożenia.

2
Barwa 

Barwa mięśni naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się 
wylewów krwawych w mięśniach; skóra bez przebarwień i 
uszkodzeń mechanicznych oraz resztek upierzenia.

3 Smak i  zapach Zapach naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, 
niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach 
rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach zjełczałego 
tłuszczu.

2.2 Wymagania chemiczne
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem26.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem27.Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników 
badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
 
3 Trwałość 
Okres przydatności do spożycia tuszki drobiowej świeżej deklarowany przez producenta powinien 
wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4  Badania

4.1 Pobieranie próbek 
Całą partię mięsa drobiowego należy poddać sprawdzeniu przez ogólne obejrzenie.
Należy pobrać losowo liczbę opakowań transportowych wg tablicy 2.

Tablica 2
Liczba opakowań transportowych w partii Liczba opakowań transportowych w partii 

wylosowanych do badań
do 15
16-25
26-63

64-160
161-250
251-400

2
3
5
8

10
15

5 Metody badań

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań
Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Sprawdzenie masy netto 
Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych 
Sprawdzanie cech ogólnych należy wykonać przez dokładne oględziny próbki.

26 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy 
niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych z późniejszymi zmianami 
27 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących środków 
spożywczych z późniejszymi zmianami
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5.3.1 Określanie wyglądu i barwy 
Należy wykonać organoleptycznie przez dokładne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym 
świetle lub przy świetle sztucznym nie powodującym zmiany barwy.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu 
Oceniać przez badanie powierzchni, szczególnie w miejscach fałd i zachyłków. Zaleca się 
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 – 20ºC. W przypadku wątpliwym w określeniu rodzaju 
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieświeżości mięsa należy przeprowadzić 
próby w celu określenia wyraźniejszego zapachu: 

a) przy pomocy szpilki – gładką ostruganą, ostro zakończoną, przygotowaną z drzewa 
liściastego, szpilkę wprowadzić w głąb tkanki mięśniowej, następnie wyjąć oraz określić 
natychmiast przez obwąchanie rodzaj zapachu szpilki; 

b) przy użyciu ogrzanego noża – czysty, ostro zakończony nóż lub skalpel nagrzać przez 
zanurzenie 
w gorącej wodzie, następnie szybko wprowadzić w głąb tkanki mięśniowej, wyjąć i określić 
rodzaj zapachu.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie 
Opakowania stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do 
kontaktu 
z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich 
otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w 
oddzielnym pojemniku.
 
6.2 Znakowanie 
Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 
- nazwę produktu, 
- termin przydatności do spożycia, 
- nazwę dostawcy – producenta, adres, 
- warunki przechowywania, 
- oznaczenie partii produkcyjnej 
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

6.3 Przechowywanie 
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

7 Częstotliwość dostaw 

Sugerowana realizacja dostaw – codziennie od poniedziałku do soboty.

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 
przechowywania żywności u odbiorcy

PODUDZIE Z KURCZAKA 
opis wg słownika CPV

kod CPV
15112000-6

11
22 WstępWstęp
1.11.1  ZakresZakres  
NiniejszymNiniejszym  opisemopisem  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  objętoobjęto  wymagania,wymagania,  metodymetody  badańbadań  orazoraz  warunkiwarunki  
przechowywaniaprzechowywania  
ii  pakowaniapakowania  podudziapodudzia  zz  kurczaka.kurczaka.
PostanowieniaPostanowienia  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  wykorzystywanewykorzystywane  sąsą  podczaspodczas  produkcjiprodukcji  ii  obrotuobrotu  
handlowegohandlowego  podudziapodudzia  zz  kurczakakurczaka  przeznaczonejprzeznaczonej  dladla  COSCOS  OPOOPO  ww  Spale.Spale.
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1.21.2  NormyNormy  powołanepowołane

DoDo  stosowaniastosowania  niniejszegoniniejszego  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  sąsą  niezbędneniezbędne  podanepodane  niżejniżej  dokumentydokumenty  
powołane.powołane.  StosujeStosuje  sięsię  ostatnieostatnie  aktualneaktualne  wydaniewydanie  dokumentudokumentu  powołanegopowołanego  (łącznie(łącznie  zeze  zmianami).zmianami).

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 
mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. 
zm.)

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 
20.12.2006, s 5 z późn. zm.)

1.3 Definicja
Podudzie z kurczaka

Podudzie z kurczaka, bez stawu skokowego. Produkt drobiowy uzyskany poprzez ubój, a następnie 
rozbiór kurczaka.
22  WymaganiaWymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne 
Według Tablicy 1

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy Wymagania

1 Wygląd

Podudzie właściwie umięśnione, prawidłowo wykrwawione i ocieknięte, linie cięcia 
równe, gładkie, powierzchnia powinna być czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych 
substancji obcych, zabrudzeń lub krwi; dopuszcza się niewielkie nacięcia skóry i mięśni 
przy krawędziach cięcia, nie dopuszcza się mięśni i skóry nie związanych ze sobą;

2 Barwa
Barwa mięśni naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się wylewów krwawych 
w mięśniach; skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz  resztek 
upierzenia.

3 Zapach
Naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, 
zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach 
zjełczałego tłuszczu.

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem28

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem29.
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 
procesu produkcyjnego.
33  TrwałośćTrwałość
Okres przydatności do spożycia nogi z kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie 
mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
44  BadaniaBadania  
4.14.1  PobieraniePobieranie  próbekpróbek
CałąCałą  partiępartię  mięsamięsa  drobiowegodrobiowego  ww  elementachelementach  należynależy  poddaćpoddać  sprawdzeniusprawdzeniu  przezprzez  ogólneogólne  obejrzenie.obejrzenie.  
NależyNależy  pobraćpobrać  losowolosowo  liczbęliczbę  opakowańopakowań  transportowychtransportowych  wgwg  tablicytablicy  2.2.  

TablicaTablica  22
LiczbaLiczba  opakowańopakowań  transportowychtransportowych  ww  partiipartii LiczbaLiczba  opakowańopakowań  transportowychtransportowych  ww  partiipartii  

wylosowanychwylosowanych  dodo  badańbadań
  dodo  1515

1616  ––  2525
2626  ––  6363
6464  ––  6060

161161  ––  250250
251251  ––  400400

22
33
55
88

1010
1515

55  MetodyMetody  badańbadań

28Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.)
29 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.)
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5.15.1  SprawdzenieSprawdzenie  znakowaniaznakowania  ii  stanustanu  opakowaniaopakowania

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wizualnąwizualną  nana  zgodnośćzgodność  zz  pkt.pkt.  6.16.1  ii  6.2.6.2.

5.25.2  SprawdzenieSprawdzenie  masymasy  nettonetto

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wagowąwagową  nana  zgodnośćzgodność  zz  deklaracjądeklaracją  producenta.producenta.

5.35.3  OznaczanieOznaczanie  cechcech  organoleptycznychorganoleptycznych
SprawdzanieSprawdzanie  cechcech  ogólnychogólnych  należynależy  wykonaćwykonać  przezprzez  dokładnedokładne  oględzinyoględziny  próbki.próbki.
5.3.15.3.1  OkreślanieOkreślanie  wygląduwyglądu  ii  barwybarwy  
NależyNależy  wykonaćwykonać  organoleptycznieorganoleptycznie  przezprzez  dokładnedokładne  obejrzenieobejrzenie  badanegobadanego  elementuelementu  przyprzy  naturalnymnaturalnym  
świetleświetle  lublub  przyprzy  świetleświetle  sztucznymsztucznym  nienie  powodującympowodującym  zmianyzmiany  barwy.barwy.
5.3.25.3.2  SprawdzanieSprawdzanie  zapachuzapachu  
OceniaćOceniać  przezprzez  badaniebadanie  powierzchni,powierzchni,  szczególnieszczególnie  ww  miejscachmiejscach  fałdfałd  ii  zachyłków.zachyłków.  ZalecaZaleca  sięsię  
przeprowadzenieprzeprowadzenie  badaniabadania  ww  temperaturzetemperaturze  1515  ––  20ºC.20ºC.  WW  przypadkuprzypadku  wątpliwymwątpliwym  ww  określeniuokreśleniu  rodzajurodzaju  
zapachuzapachu  orazoraz  ww  przypadkuprzypadku  podejrzeniapodejrzenia  zaparzeniazaparzenia  lublub  nieświeżościnieświeżości  mięsamięsa  należynależy  przeprowadzićprzeprowadzić  
próbypróby  ww  celucelu  określeniaokreślenia  wyraźniejszegowyraźniejszego  zapachu:zapachu:
a)a)  przyprzy  pomocypomocy  szpilkiszpilki  ––  gładkągładką  ostruganą,ostruganą,  ostroostro  zakończoną,zakończoną,  przygotowanąprzygotowaną  zz  drzewadrzewa  liściastego,liściastego,  
szpilkęszpilkę  wprowadzićwprowadzić  ww  głąbgłąb  tkankitkanki  mięśniowej,mięśniowej,  następnienastępnie  wyjąćwyjąć  orazoraz  określićokreślić  natychmiastnatychmiast  przezprzez  
obwąchanieobwąchanie  rodzajrodzaj  zapachuzapachu  szpilki;szpilki;
b)b)  przyprzy  użyciuużyciu  ogrzanegoogrzanego  nożanoża  ––  czysty,czysty,  ostroostro  zakończonyzakończony  nóżnóż  lublub  skalpelskalpel  nagrzaćnagrzać  przezprzez  zanurzeniezanurzenie  
ww  gorącejgorącej  wodzie,wodzie,  następnienastępnie  szybkoszybko  wprowadzićwprowadzić  ww  głąbgłąb  tkankitkanki  mięśniowej,mięśniowej,  wyjąćwyjąć  ii  określićokreślić  rodzajrodzaj  
zapachuzapachu  nana  skalpelu;skalpelu;
66  Pakowanie,Pakowanie,  znakowanie,znakowanie,  przechowywanieprzechowywanie  
6.16.1  PakowaniePakowanie  
Opakowania stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do 
kontaktu 
z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich 
otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w 
oddzielnym pojemniku. 
OpakowaniaOpakowania  powinnypowinny  zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  uszkodzeniemuszkodzeniem  ii  zanieczyszczeniem,zanieczyszczeniem,  powinnypowinny  byćbyć  
czyste,czyste,  bezbez  obcychobcych  zapachów,zapachów,  zabrudzeń,zabrudzeń,  pleśnipleśni  ii  uszkodzeńuszkodzeń  mechanicznych.mechanicznych.
6.26.2  ZnakowanieZnakowanie

DoDo  każdegokażdego  pojemnikapojemnika  powinnapowinna  byćbyć  dołączonadołączona  etykietaetykieta  zawierającazawierająca  następującenastępujące  dane:dane:
 nazwęnazwę  produktu,produktu,
 termintermin  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia,spożycia,
 nazwęnazwę  dostawcydostawcy  ––  producenta,producenta,  adres,adres,
 warunkiwarunki  przechowywania,przechowywania,
 oznaczenieoznaczenie  partiipartii  produkcyjnejprodukcyjnej
orazoraz  pozostałepozostałe  informacjeinformacje  zgodniezgodnie  zz  aktualnieaktualnie  obowiązującymobowiązującym  prawem.prawem.
6.36.3  PrzechowywaniePrzechowywanie

PrzechowywaćPrzechowywać  zgodniezgodnie  zz  zaleceniamizaleceniami  producenta.producenta.

7 Częstotliwość dostaw 

Sugerowana realizacja dostaw – codziennie od poniedziałku do soboty.

CzęstotliwośćCzęstotliwość  dostawdostaw  możemoże  byćbyć  zmienionazmieniona  ww  zależnościzależności  odod  bieżącychbieżących  potrzebpotrzeb  wynikającychwynikających  zeze  
specyfikispecyfiki  rejonurejonu  zaopatrywaniazaopatrywania  ii  infrastrukturyinfrastruktury  magazynowej,magazynowej,  przyprzy  zachowaniuzachowaniu  zasadzasad  bezpieczeństwabezpieczeństwa  
przechowywaniaprzechowywania  żywnościżywności  uu  odbiorcy.odbiorcy.

GOLONKA Z INDYKA
opis wg słownika CPV

kod CPV
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15112000-6
33
44 WstępWstęp
1.11.1  ZakresZakres  
NiniejszymNiniejszym  opisemopisem  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  objętoobjęto  wymagania,wymagania,  metodymetody  badańbadań  orazoraz  warunkiwarunki  
przechowywaniaprzechowywania  
ii  pakowaniapakowania  podudziapodudzia  zz  kurczaka.kurczaka.
PostanowieniaPostanowienia  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  wykorzystywanewykorzystywane  sąsą  podczaspodczas  produkcjiprodukcji  ii  obrotuobrotu  
handlowegohandlowego  podudziapodudzia  zz  kurczakakurczaka  przeznaczonejprzeznaczonej  dladla  COSCOS  OPOOPO  ww  Spale.Spale.
1.21.2  NormyNormy  powołanepowołane

DoDo  stosowaniastosowania  niniejszegoniniejszego  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  sąsą  niezbędneniezbędne  podanepodane  niżejniżej  dokumentydokumenty  
powołane.powołane.  StosujeStosuje  sięsię  ostatnieostatnie  aktualneaktualne  wydaniewydanie  dokumentudokumentu  powołanegopowołanego  (łącznie(łącznie  zeze  zmianami).zmianami).

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 
mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. 
zm.)

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 
20.12.2006, s 5 z późn. zm.)
1.3 Definicja

Golonka z indyka

Podudzie z indyka, bez stawu skokowego. Produkt drobiowy uzyskany poprzez ubój, a następnie 
rozbiórindyka.
22  WymaganiaWymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne 
Według Tablicy 1

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy Wymagania

1 Wygląd

Podudzie właściwie umięśnione, prawidłowo wykrwawione i ocieknięte, linie cięcia 
równe, gładkie, powierzchnia powinna być czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych 
substancji obcych, zabrudzeń lub krwi; dopuszcza się niewielkie nacięcia skóry i mięśni 
przy krawędziach cięcia, nie dopuszcza się mięśni i skóry nie związanych ze sobą;

2 Barwa
Barwa mięśni naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się wylewów krwawych 
w mięśniach; skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz  resztek 
upierzenia.

3 Zapach
Naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, 
zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach 
zjełczałego tłuszczu.

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem30

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem31.
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 
procesu produkcyjnego.
33  TrwałośćTrwałość
Okres przydatności do spożycia nogi z kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie 
mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
44  BadaniaBadania  
4.14.1  PobieraniePobieranie  próbekpróbek
CałąCałą  partiępartię  mięsamięsa  drobiowegodrobiowego  ww  elementachelementach  należynależy  poddaćpoddać  sprawdzeniusprawdzeniu  przezprzez  ogólneogólne  obejrzenie.obejrzenie.  
NależyNależy  pobraćpobrać  losowolosowo  liczbęliczbę  opakowańopakowań  transportowychtransportowych  wgwg  tablicytablicy  2.2.  

TablicaTablica  22

30Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.)
31 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.)
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LiczbaLiczba  opakowańopakowań  transportowychtransportowych  ww  partiipartii LiczbaLiczba  opakowańopakowań  transportowychtransportowych  ww  partiipartii  
wylosowanychwylosowanych  dodo  badańbadań

  dodo  1515
1616  ––  2525
2626  ––  6363
6464  ––  6060

161161  ––  250250
251251  ––  400400

22
33
55
88

1010
1515

55  MetodyMetody  badańbadań
5.15.1  SprawdzenieSprawdzenie  znakowaniaznakowania  ii  stanustanu  opakowaniaopakowania

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wizualnąwizualną  nana  zgodnośćzgodność  zz  pkt.pkt.  6.16.1  ii  6.2.6.2.

5.25.2  SprawdzenieSprawdzenie  masymasy  nettonetto

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wagowąwagową  nana  zgodnośćzgodność  zz  deklaracjądeklaracją  producenta.producenta.

5.35.3  OznaczanieOznaczanie  cechcech  organoleptycznychorganoleptycznych
SprawdzanieSprawdzanie  cechcech  ogólnychogólnych  należynależy  wykonaćwykonać  przezprzez  dokładnedokładne  oględzinyoględziny  próbki.próbki.
5.3.15.3.1  OkreślanieOkreślanie  wygląduwyglądu  ii  barwybarwy  
NależyNależy  wykonaćwykonać  organoleptycznieorganoleptycznie  przezprzez  dokładnedokładne  obejrzenieobejrzenie  badanegobadanego  elementuelementu  przyprzy  naturalnymnaturalnym  
świetleświetle  lublub  przyprzy  świetleświetle  sztucznymsztucznym  nienie  powodującympowodującym  zmianyzmiany  barwy.barwy.
5.3.25.3.2  SprawdzanieSprawdzanie  zapachuzapachu  
OceniaćOceniać  przezprzez  badaniebadanie  powierzchni,powierzchni,  szczególnieszczególnie  ww  miejscachmiejscach  fałdfałd  ii  zachyłków.zachyłków.  ZalecaZaleca  sięsię  
przeprowadzenieprzeprowadzenie  badaniabadania  ww  temperaturzetemperaturze  1515  ––  20ºC.20ºC.  WW  przypadkuprzypadku  wątpliwymwątpliwym  ww  określeniuokreśleniu  rodzajurodzaju  
zapachuzapachu  orazoraz  ww  przypadkuprzypadku  podejrzeniapodejrzenia  zaparzeniazaparzenia  lublub  nieświeżościnieświeżości  mięsamięsa  należynależy  przeprowadzićprzeprowadzić  
próbypróby  ww  celucelu  określeniaokreślenia  wyraźniejszegowyraźniejszego  zapachu:zapachu:
a)a)  przyprzy  pomocypomocy  szpilkiszpilki  ––  gładkągładką  ostruganą,ostruganą,  ostroostro  zakończoną,zakończoną,  przygotowanąprzygotowaną  zz  drzewadrzewa  liściastego,liściastego,  
szpilkęszpilkę  wprowadzićwprowadzić  ww  głąbgłąb  tkankitkanki  mięśniowej,mięśniowej,  następnienastępnie  wyjąćwyjąć  orazoraz  określićokreślić  natychmiastnatychmiast  przezprzez  
obwąchanieobwąchanie  rodzajrodzaj  zapachuzapachu  szpilki;szpilki;
b)b)  przyprzy  użyciuużyciu  ogrzanegoogrzanego  nożanoża  ––  czysty,czysty,  ostroostro  zakończonyzakończony  nóżnóż  lublub  skalpelskalpel  nagrzaćnagrzać  przezprzez  zanurzeniezanurzenie  
ww  gorącejgorącej  wodzie,wodzie,  następnienastępnie  szybkoszybko  wprowadzićwprowadzić  ww  głąbgłąb  tkankitkanki  mięśniowej,mięśniowej,  wyjąćwyjąć  ii  określićokreślić  rodzajrodzaj  
zapachuzapachu  nana  skalpelu;skalpelu;
66  Pakowanie,Pakowanie,  znakowanie,znakowanie,  przechowywanieprzechowywanie  
6.16.1  PakowaniePakowanie  
Opakowania stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do 
kontaktu 
z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich 
otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w 
oddzielnym pojemniku. 
OpakowaniaOpakowania  powinnypowinny  zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  uszkodzeniemuszkodzeniem  ii  zanieczyszczeniem,zanieczyszczeniem,  powinnypowinny  byćbyć  
czyste,czyste,  bezbez  obcychobcych  zapachów,zapachów,  zabrudzeń,zabrudzeń,  pleśnipleśni  ii  uszkodzeńuszkodzeń  mechanicznych.mechanicznych.
6.26.2  ZnakowanieZnakowanie

DoDo  każdegokażdego  pojemnikapojemnika  powinnapowinna  byćbyć  dołączonadołączona  etykietaetykieta  zawierającazawierająca  następującenastępujące  dane:dane:
 nazwęnazwę  produktu,produktu,
 termintermin  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia,spożycia,
 nazwęnazwę  dostawcydostawcy  ––  producenta,producenta,  adres,adres,
 warunkiwarunki  przechowywania,przechowywania,
 oznaczenieoznaczenie  partiipartii  produkcyjnejprodukcyjnej
orazoraz  pozostałepozostałe  informacjeinformacje  zgodniezgodnie  zz  aktualnieaktualnie  obowiązującymobowiązującym  prawem.prawem.
6.36.3  PrzechowywaniePrzechowywanie

PrzechowywaćPrzechowywać  zgodniezgodnie  zz  zaleceniamizaleceniami  producenta.producenta.

7 Częstotliwość dostaw 

Sugerowana realizacja dostaw – codziennie od poniedziałku do soboty.


