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WĘDLINYWĘDLINY  DROBIOWEDROBIOWE  ––  ZADANIEZADANIE  NRNR  22

KABANOSY DROBIOWE
opis wg słownika CPV

kod CPV
15131130-5

11  WstępWstęp

1.11.1 ZakresZakres

NiniejszymNiniejszym  opisemopisem  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  objętoobjęto  wymagania,wymagania,  metodymetody  badańbadań  orazoraz  warunkiwarunki  
przechowywaniaprzechowywania  ii  pakowaniapakowania  kabanosówkabanosów  drobiowych.drobiowych.
PostanowieniaPostanowienia  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  wykorzystywanewykorzystywane  sąsą  podczaspodczas  produkcjiprodukcji  ii  obrotuobrotu  
handlowegohandlowego  kabanosówkabanosów  drobiowychdrobiowych  przeznaczonychprzeznaczonych  dladla  COSCOS  OPOOPO  ww  Spale.Spale.
1.21.2 DokumentyDokumenty  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-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie 
na białko

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne
 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej
 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna
 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.)

 RozporządzenieRozporządzenie  ParlamentuParlamentu  EuropejskiegoEuropejskiego  ii  RadyRady  (WE)(WE)  NrNr  1333/20081333/2008  zz  dniadnia  1616  grudniagrudnia  20082008  r.r.  ww  
sprawiesprawie  dodatkówdodatków  dodo  żywnościżywności  ((  Dz.Dz.  U.U.  LL  354354  zz  31.12.2008,31.12.2008,  ss  1616  zz  późn.późn.  zm.);zm.);

1.3 Definicje

Kabanosy drobiowe
Kiełbasa drobiowo-wieprzowa, drobnorozdrobniona, wędzona, parzona, suszona o specyficznych 
cechach organoleptycznych wykształconych głównie w trakcie procesu suszenia, z dodatkiem 
naturalnych, charakterystycznych przypraw, w osłonkach baranich cienkich lub białkowych 
kolagenowych; nie dopuszcza się używania do produkcji kabanosów MDOM (mięsa drobiowego 
odkostnionego mechanicznie) i MOM.
100 g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 100g mięsa drobiowego i nie mniej niż 69g 
mięsa wieprzowego.
22  WymaganiaWymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne



Strona 2 z 32

Według Tablicy 1.
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badań 
według

1 Wygląd ogólny Powierzchnia batonów barwy brązowej , równomiernie 
pomarszczona; osłonka ściśle przylegająca do farszu; batony o 
łącznej długości od 40cm do 60cm przewieszane na kijach 
wędzarniczych lub odkręcane na odcinki o długości od 18cm do 
30cm; niedopuszczalne są zabrudzenia, okopcenia, oślizłość 
powierzchni, nalot pleśni

2 Konsystencja Dość ścisła, krucha; składniki równomiernie rozmieszczone
3 Barwa Mięsa –  różowa do ciemnoróżowej

Tłuszczu – biała do kremowej
4 Smak i zapach Właściwy dla mięsa peklowanego, wędzonego, suszonego; sól i 

przyprawy wyraźnie wyczuwalne; niedopuszczalny smak i zapach 
świadczący o nieświeżości lub inny obcy

PN-A-82062

2.2 Wymagania chemiczne

Według Tablicy 2.
Tablica 2 – Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badań 
według

1 Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący %, nie mniej niż 20,0 PN-A-04018

2 Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 4,0 PN-A-82112 lub 
PN-ISO 1841-2 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z 
aktualnie obowiązującym prawem1) 2).
2.3 Wymagania mikrobiologiczne

ZgodnieZgodnie  zz  aktualnieaktualnie  obowiązującymobowiązującym  prawemprawem33..
ZamawiającyZamawiający  zastrzegazastrzega  sobiesobie  prawoprawo  żądaniażądania  wynikówwyników  badańbadań  mikrobiologicznychmikrobiologicznych  zz  kontrolikontroli  higienyhigieny  
procesuprocesu  produkcyjnego.produkcyjnego.
33 TrwałośćTrwałość

Okres przydatności do spożycia kabanosów deklarowany przez producenta powinien wynosić nie 
mniej niż 14dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4.4.  MetodyMetody  badańbadań

4.14.1  SprawdzenieSprawdzenie  znakowaniaznakowania  ii  stanustanu  opakowaniaopakowania

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wizualnąwizualną  nana  zgodnośćzgodność  zz  pkt.pkt.  5.15.1  ii  5.2.5.2.

4.24.2  SprawdzenieSprawdzenie  masymasy  nettonetto

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wagowąwagową  nana  zgodnośćzgodność  zz  deklaracjądeklaracją  producenta.producenta.

4.34.3  OznaczanieOznaczanie  cechcech  organoleptycznych,organoleptycznych,  chemicznychchemicznych

WedługWedług  normnorm  podanychpodanych  ww  TablicachTablicach  1,1,  2.2.

55  Pakowanie,Pakowanie,  znakowanie,znakowanie,  przechowywanieprzechowywanie  

1 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.)
2 Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatków do 
żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.)
3 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  PakowaniePakowanie

5.1.15.1.1  OpakowaniaOpakowania  jednostkowejednostkowe

OpakowanieOpakowanie  jednostkowejednostkowe  możemoże  stanowićstanowić  foliafolia  przeznaczonaprzeznaczona  dodo  kontaktukontaktu  zz  żywnością.żywnością.
OpakowanieOpakowanie  powinnopowinno  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  obcychobcych  zapachów,zapachów,  nieuszkodzonenieuszkodzone  mechanicznie,mechanicznie,  powinnopowinno  
zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  zanieczyszczeniemzanieczyszczeniem  ii  zniszczeniemzniszczeniem  orazoraz  zapewniaćzapewniać  właściwąwłaściwą  jakośćjakość  
produktuproduktu  podczaspodczas  całegocałego  okresuokresu  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia.spożycia.
NieNie  dopuszczadopuszcza  sięsię  stosowaniastosowania  opakowańopakowań  zastępczychzastępczych  orazoraz  umieszczaniaumieszczania  reklamreklam  nana  opakowaniach.opakowaniach.
5.1.25.1.2  OpakowaniaOpakowania  transportowetransportowe

OpakowaniaOpakowania  transportowetransportowe  powinnypowinny  zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  uszkodzeniemuszkodzeniem  ii  zanieczyszczeniem,zanieczyszczeniem,  
powinnypowinny  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  obcychobcych  zapachów,zapachów,  zabrudzeń,zabrudzeń,  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.
5.25.2  ZnakowanieZnakowanie

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

PrzechowywaćPrzechowywać  zgodniezgodnie  zz  zaleceniamizaleceniami  producenta.producenta.
6 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.

KIEŁBASA SZYNKOWA DROBIOWA
opis wg słownika CPV

kod CPV
15131135-0

11 WstępWstęp

1.11.1  ZakresZakres

NiniejszymNiniejszym  opisemopisem  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  objętoobjęto  wymagania,wymagania,  metodymetody  badańbadań  orazoraz  warunkiwarunki  
przechowywaniaprzechowywania  ii  pakowaniapakowania  kiełbasykiełbasy  szynkowejszynkowej  drobiowej.drobiowej.
PostanowieniaPostanowienia  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  wykorzystywanewykorzystywane  sąsą  podczaspodczas  produkcjiprodukcji  ii  obrotuobrotu  
handlowegohandlowego  kiełbasykiełbasy  szynkowejszynkowej  drobiowejdrobiowej  przeznaczonejprzeznaczonej  dladla  COSCOS  OPOOPO  ww  Spale.Spale.
1.21.2  DokumentyDokumenty  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-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie 
na białko

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne
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 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej
 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego
 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.)

 RozporządzenieRozporządzenie  ParlamentuParlamentu  EuropejskiegoEuropejskiego  ii  RadyRady  (WE)(WE)  NrNr  1333/20081333/2008  zz  dniadnia  1616  grudniagrudnia  20082008  r.r.  ww  
sprawiesprawie  dodatkówdodatków  dodo  żywnościżywności  ((  Dz.Dz.  U.U.  LL  354354  zz  31.12.2008,31.12.2008,  ss  1616  zz  późn.późn.  zm.);zm.);

1.3 Definicja

Kiełbasa szynkowa drobiowa
Produkt  otrzymany z  gruborozdrobnionego peklowanego mięsa drobiowego ( nie mniej niż 90%), z 
dodatkiem przypraw charakterystycznych dla tego produktu, wędzony, parzony; nie dopuszcza się 
użycia MDOM (mięsa drobiowego odkostnionego mechanicznie) 
22  WymaganiaWymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Według Tablicy 1.
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badań 
według

1 Wygląd ogólny i 
powierzchnia

Batony w osłonkach sztucznych, białkowych, w kształcie 
wydłużonego walca, obustronnie klipsowane,  o długości od 
30cm do 40cm i średnicy od 90mm do 100mm; powierzchnia 
batonu o barwie jasnobrązowej do brązowej; osłonka ściśle 
przylegająca do farszu; 
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni 
wynikające z niedowędzenia w miejscu styku z innymi batonami 
oraz zawilgocenie powierzchni osłonki

2 Barwa Na przekroju- barwa mięsa jasnoróżowa do różowej, 
niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna nietypowa

3 Rozdrobnienie i układ 
składników

Kawałki gruborozdrobnione, równomiernie rozmieszczone, 
związane masa wiążącą; niedopuszczalne skupiska jednego ze 
składników oraz zacieki galarety pod osłonką

4 Konsystencja Ścisła, soczysta, krucha,  plastry grubości 3 mm nie powinny 
się rozpadać 

5 Smak i zapach Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa drobiowego, wędzonej, 
parzonej; wyczuwalne przyprawy;  niedopuszczalny smak i 
zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy

PN-A-82062

2.2 Wymagania chemiczne

Według Tablicy 2.

Tablica 2 – Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badań 
według

1 Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 8,0 PN-ISO 1444
2 Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący %, nie mniej niż 18,0 PN-A-04018
3 Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 2,5 PN-A-82112 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z 
aktualnie obowiązującym prawem4) 5).

4 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.)
5 Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatków do 
żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.)
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2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem6.

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

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni 
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
44  MetodyMetody  badańbadań

4.14.1  SprawdzenieSprawdzenie  znakowaniaznakowania  ii  stanustanu  opakowaniaopakowania

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wizualnąwizualną  nana  zgodnośćzgodność  zz  pkt.pkt.  5.15.1  ii  5.2.5.2.

4.24.2  SprawdzenieSprawdzenie  masymasy  nettonetto

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wagowąwagową  nana  zgodnośćzgodność  zz  deklaracjądeklaracją  producenta.producenta.

4.34.3  OznaczanieOznaczanie  cechcech  organoleptycznych,organoleptycznych,  chemicznychchemicznych

WedługWedług  normnorm  podanychpodanych  ww  TablicachTablicach  1,1,  2.2.

55  Pakowanie,Pakowanie,  znakowanie,znakowanie,  przechowywanieprzechowywanie  

5.1.15.1.1  OpakowaniaOpakowania  jednostkowejednostkowe

OpakowanieOpakowanie  jednostkowejednostkowe  możemoże  stanowićstanowić  foliafolia  przeznaczonaprzeznaczona  dodo  kontaktukontaktu  zz  żywnością.żywnością.
OpakowanieOpakowanie  powinnopowinno  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  obcychobcych  zapachów,zapachów,  nieuszkodzonenieuszkodzone  mechanicznie,mechanicznie,  powinnopowinno  
zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  zanieczyszczeniemzanieczyszczeniem  ii  zniszczeniemzniszczeniem  orazoraz  zapewniaćzapewniać  właściwąwłaściwą  jakośćjakość  
produktuproduktu  podczaspodczas  całegocałego  okresuokresu  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia.spożycia.
NieNie  dopuszczadopuszcza  sięsię  stosowaniastosowania  opakowańopakowań  zastępczychzastępczych  orazoraz  umieszczaniaumieszczania  reklamreklam  nana  opakowaniach.opakowaniach.
5.1.25.1.2  OpakowaniaOpakowania  transportowetransportowe

OpakowaniaOpakowania  transportowetransportowe  powinnypowinny  zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  uszkodzeniemuszkodzeniem  ii  zanieczyszczeniem,zanieczyszczeniem,  
powinnypowinny  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  obcychobcych  zapachów,zapachów,  zabrudzeń,zabrudzeń,  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.
5.25.2  ZnakowanieZnakowanie

DoDo  każdegokażdego  opakowaniaopakowania  powinnapowinna  byćbyć  dołączonadołączona  etykietaetykieta  zawierającazawierająca  następującenastępujące  dane:dane:
 nazwęnazwę  produktu,produktu,
 wykazwykaz  składników,składników,
 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.
5.35.3  PrzechowywaniePrzechowywanie

PrzechowywaćPrzechowywać  zgodniezgodnie  zz  zaleceniamizaleceniami  producenta.producenta.
6 Częstotliwość dostaw 

Sugerowana realizacja dostaw – codziennie od poniedziałku do soboty.

6 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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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.

KIEŁBASA KRAKOWSKA DROBIOWA 
opis wg słownika CPV

kod CPV
15131135-0

11 WstępWstęp

1.11.1  ZakresZakres

NiniejszymNiniejszym  opisemopisem  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  objętoobjęto  wymagania,wymagania,  metodymetody  badańbadań  orazoraz  warunkiwarunki  
przechowywaniaprzechowywania  ii  pakowaniapakowania  kiełbasykiełbasy  krakowskiejkrakowskiej  drobiowej.drobiowej.
PostanowieniaPostanowienia  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  wykorzystywanewykorzystywane  sąsą  podczaspodczas  produkcjiprodukcji  ii  obrotuobrotu  
handlowegohandlowego  kiełbasykiełbasy  krakowskiejkrakowskiej  drobiowejdrobiowej  przeznaczonejprzeznaczonej  dladla  COSCOS  OPOOPO  ww  Spale.Spale.
1.21.2  DokumentyDokumenty  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-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie 
na białko

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne
 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej
 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego
 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.)

 RozporządzenieRozporządzenie  ParlamentuParlamentu  EuropejskiegoEuropejskiego  ii  RadyRady  (WE)(WE)  NrNr  1333/20081333/2008  zz  dniadnia  1616  grudniagrudnia  20082008  r.r.  ww  
sprawiesprawie  dodatkówdodatków  dodo  żywnościżywności  ((  Dz.Dz.  U.U.  LL  354354  zz  31.12.2008,31.12.2008,  ss  1616  zz  późn.późn.  zm.);zm.);

1.3 Definicja

Kiełbasa krakowska drobiowa 
Produkt  otrzymany z  grubo rozdrobnionego mięsa z peklowanych filetów drobiowych (nie mniej niż 
85%), z dodatkiem przypraw charakterystycznych dla danego produktu, wędzony, parzony; nie 
dopuszcza się użycia MDOM (mięsa drobiowego odkostnionego mechanicznie)  
22  WymaganiaWymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Według Tablicy 1.
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badań 
według

1 Wygląd ogólny i 
powierzchnia

Batony w osłonkach sztucznych, białkowych, w kształcie 
wydłużonego walca, obustronnie klipsowane, o długości od 
20cm do 45cm i średnicy od 65mm do 80mm; powierzchnia 
batonu o barwie jasnobrązowej do brązowej; osłonka ściśle 
przylegająca do farszu; 
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni 
wynikające z niedowędzenia w miejscu styku z innymi batonami 
oraz zawilgocenie powierzchni osłonki

2 Barwa Na przekroju- barwa mięsa jasnoróżowa do różowej, 
niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna nietypowa

PN-A-82062
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3 Rozdrobnienie i układ 
składników

Kawałki gruborozdrobnione, równomiernie rozmieszczone, 
związane masą wiążącą; niedopuszczalne skupiska jednego ze 
składników oraz zacieki galarety pod osłonką

4 Konsystencja Ścisła, soczysta, krucha,  plastry grubości 3 mm nie powinny 
się rozpadać 

5 Smak i zapach Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa drobiowego, wędzonej, 
parzonej; wyczuwalne przyprawy;  niedopuszczalny smak i 
zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Według Tablicy 2.
Tablica 2 – Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badań 
według

1 Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 8,0 PN-ISO 1444
2 Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący %, nie mniej niż 18,0 PN-A-04018
3 Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 2,5 PN-A-82112 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z 
aktualnie obowiązującym prawem7) 8).

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem9.

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

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni 
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
44  MetodyMetody  badańbadań

4.14.1  SprawdzenieSprawdzenie  znakowaniaznakowania  ii  stanustanu  opakowaniaopakowania

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wizualnąwizualną  nana  zgodnośćzgodność  zz  pkt.pkt.  5.15.1  ii  5.2.5.2.

4.24.2  SprawdzenieSprawdzenie  masymasy  nettonetto

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wagowąwagową  nana  zgodnośćzgodność  zz  deklaracjądeklaracją  producenta.producenta.

4.34.3  OznaczanieOznaczanie  cechcech  organoleptycznych,organoleptycznych,  chemicznychchemicznych

WedługWedług  normnorm  podanychpodanych  ww  TablicachTablicach  1,1,  2.2.

55  Pakowanie,Pakowanie,  znakowanie,znakowanie,  przechowywanieprzechowywanie  

5.15.1  ZnakowanieZnakowanie

5.1.15.1.1  OpakowaniaOpakowania  jednostkowejednostkowe

OpakowanieOpakowanie  jednostkowejednostkowe  możemoże  stanowićstanowić  foliafolia  przeznaczonaprzeznaczona  dodo  kontaktukontaktu  zz  żywnością.żywnością.
OpakowanieOpakowanie  powinnopowinno  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  obcychobcych  zapachów,zapachów,  nieuszkodzonenieuszkodzone  mechanicznie,mechanicznie,  powinnopowinno  
zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  zanieczyszczeniemzanieczyszczeniem  ii  zniszczeniemzniszczeniem  orazoraz  zapewniaćzapewniać  właściwąwłaściwą  jakośćjakość  
produktuproduktu  podczaspodczas  całegocałego  okresuokresu  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia.spożycia.

7 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.)
8 Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatków do 
żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.)
9 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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NieNie  dopuszczadopuszcza  sięsię  stosowaniastosowania  opakowańopakowań  zastępczychzastępczych  orazoraz  umieszczaniaumieszczania  reklamreklam  nana  opakowaniach.opakowaniach.
5.1.25.1.2  OpakowaniaOpakowania  transportowetransportowe

OpakowaniaOpakowania  transportowetransportowe  powinnypowinny  zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  uszkodzeniemuszkodzeniem  ii  zanieczyszczeniem,zanieczyszczeniem,  
powinnypowinny  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  obcychobcych  zapachów,zapachów,  zabrudzeń,zabrudzeń,  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.
5.25.2  ZnakowanieZnakowanie

DoDo  każdegokażdego  opakowaniaopakowania  powinnapowinna  byćbyć  dołączonadołączona  etykietaetykieta  zawierającazawierająca  następującenastępujące  dane:dane:
 nazwęnazwę  produktu,produktu,
 wykazwykaz  składników,składników,
 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.
5.35.3  PrzechowywaniePrzechowywanie

PrzechowywaćPrzechowywać  zgodniezgodnie  zz  zaleceniamizaleceniami  producenta.producenta.
6 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.

UDKO DROBIOWE WĘDZONE
opis wg słownika CPV

kod CPV
15131500-0

11 WstępWstęp

1.11.1  ZakresZakres  

NiniejszymNiniejszym  opisemopisem  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  objętoobjęto  wymagania,wymagania,  metodymetody  badańbadań  orazoraz  warunkiwarunki  
przechowywaniaprzechowywania  ii  pakowaniapakowania  udekudek  drobiowychdrobiowych  wędzonych.wędzonych.
PostanowieniaPostanowienia  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  wykorzystywanewykorzystywane  sąsą  podczaspodczas  produkcjiprodukcji  ii  obrotuobrotu  
handlowegohandlowego  udekudek  drobiowychdrobiowych  wędzonychwędzonych  przeznaczonychprzeznaczonych  dladla  COSCOS  OPOOPO  ww  Spale.Spale.
1.31.3 DokumentyDokumenty  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-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie 
na białko.

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne.
 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego.
 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie soli kuchennej. 
 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.)

 RozporządzenieRozporządzenie  ParlamentuParlamentu  EuropejskiegoEuropejskiego  ii  RadyRady  (WE)(WE)  NrNr  1333/20081333/2008  zz  dniadnia  1616  grudniagrudnia  20082008  r.r.  ww  
sprawiesprawie  dodatkówdodatków  dodo  żywnościżywności  ((  Dz.Dz.  U.U.  LL  354354  zz  31.12.2008,31.12.2008,  ss  1616  zz  późn.późn.  zm.);zm.);

1.3 Definicja

Udka drobiowe wędzone
Podudzia z kurczaka ze skórą, z dodatkiem przypraw, parzone oraz wędzone, gotowe do spożycia na 
zimno lub na ciepło po podgrzaniu.
22  WymaganiaWymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Według Tablicy 1.
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Wygląd Podudzie z kurczaka ze skórą, przyprawione, wędzone, wielkość i 
kształt wyrobów wyrównane w opakowaniu jednostkowym; 
niedopuszczalne zabrudzenia i zapleśnienia oraz uszkodzenia wyrobu

2 Konsystencja i struktura Konsystencja mięsa miękka, krucha, soczysta
3 Barwa Barwa charakterystyczna dla zastosowanej technologii, wyrównana w 

opakowaniu jednostkowym; niedopuszczalna barwa świadcząca o 
przypaleniu oraz nietypowa barwa mięsa na przekroju 

4 Smak i zapach Typowy dla wyrobów z mięsa kurczaka, z wyczuwalnymi użytymi 
przyprawami i posmakiem wędzenia, bez obcych smaków i zapachów

2.2 Wymagania chemiczne

Według Tablicy 2.
Tablica 2 – Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badań 
według

1 Zawartość białka, %, nie mniej niż 18,0 PN-A-04018
2 Zawartość tłuszczu, %, nie więcej niż 10,0 PN-ISO 1444
3 Zawartość soli, %, nie więcej niż 3,0 PN-A-82112 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z 
aktualnie obowiązującym prawem10) 11). 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem12.

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 7 dni 
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
44  MetodyMetody  badańbadań

4.14.1  SprawdzenieSprawdzenie  znakowaniaznakowania  ii  stanustanu  opakowaniaopakowania

10 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.)
11 Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatków do 
żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.)
12 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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WykonaćWykonać  metodąmetodą  wizualnąwizualną  nana  zgodnośćzgodność  zz  pkt.pkt.  5.15.1  ii  5.2.5.2.

4.24.2  SprawdzenieSprawdzenie  masymasy  nettonetto

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wagowąwagową  nana  zgodnośćzgodność  zz  deklaracjądeklaracją  producenta.producenta.

4.34.3  OznaczanieOznaczanie  cechcech  organoleptycznychorganoleptycznych

WykonaćWykonać  organoleptycznieorganoleptycznie  nana  zgodnośćzgodność  zz  wymaganiamiwymaganiami    podanymipodanymi  ww  TablicyTablicy  1.1.

4.44.4  OznaczanieOznaczanie  cechcech    chemicznychchemicznych  

WedługWedług  normnorm  podanychpodanych  ww  TablicyTablicy  2.2.

55  Pakowanie,Pakowanie,  znakowanie,znakowanie,  przechowywanieprzechowywanie  

5.15.1  PakowaniePakowanie

5.1.15.1.1  OpakowaniaOpakowania  jednostkowejednostkowe

OpakowanieOpakowanie  jednostkowejednostkowe  możemoże  stanowićstanowić  foliafolia  przeznaczonaprzeznaczona  dodo  kontaktukontaktu  zz  żywnością.żywnością.
OpakowanieOpakowanie  powinnopowinno  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  obcychobcych  zapachów,zapachów,  nieuszkodzonenieuszkodzone  mechanicznie,mechanicznie,  powinnopowinno  
zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  zanieczyszczeniemzanieczyszczeniem  ii  zniszczeniemzniszczeniem  orazoraz  zapewniaćzapewniać  właściwąwłaściwą  jakośćjakość  
produktuproduktu  podczaspodczas  całegocałego  okresuokresu  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia.spożycia.
NieNie  dopuszczadopuszcza  sięsię  stosowaniastosowania  opakowańopakowań  zastępczychzastępczych  orazoraz  umieszczaniaumieszczania  reklamreklam  nana  opakowaniach.opakowaniach.
5.1.25.1.2  OpakowaniaOpakowania  transportowetransportowe

OpakowaniaOpakowania  transportowetransportowe  powinnypowinny  zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  uszkodzeniemuszkodzeniem  ii  zanieczyszczeniem,zanieczyszczeniem,  
powinnypowinny  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  obcychobcych  zapachów,zapachów,  zabrudzeń,zabrudzeń,  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.
5.25.2  ZnakowanieZnakowanie

DoDo  każdegokażdego  opakowaniaopakowania  powinnapowinna  byćbyć  dołączonadołączona  etykietaetykieta  zawierającazawierająca  następującenastępujące  dane:dane:
 nazwęnazwę  produktu,produktu,
 wykazwykaz  składników,składników,
 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.
5.35.3  PrzechowywaniePrzechowywanie

PrzechowywaćPrzechowywać  zgodniezgodnie  zz  zaleceniamizaleceniami  producenta.producenta.
6 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.

PARÓWKI DROBIOWE
opis wg słownika CPV

kod CPV
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15131135-0
11 WstępWstęp

1.11.1  ZakresZakres  

NiniejszymNiniejszym  opisemopisem  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  objętoobjęto  wymagania,wymagania,  metodymetody  badańbadań  orazoraz  warunkiwarunki  
przechowywaniaprzechowywania  ii  pakowaniapakowania  parówekparówek  drobiowych.drobiowych.

PostanowieniaPostanowienia  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  wykorzystywanewykorzystywane  sąsą  podczaspodczas  produkcjiprodukcji  ii  obrotuobrotu  
handlowegohandlowego  parówekparówek  drobiowychdrobiowych  przeznaczonychprzeznaczonych  dladla  COSCOS  OPOOPO  ww  Spale.Spale.
1.21.2  DokumentyDokumenty  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-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie 
na białko.

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne.
 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego.
 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie soli kuchennej. 
 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 2006r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 
20.12.2006, s 5 z późn. zm.)

 RozporządzenieRozporządzenie  ParlamentuParlamentu  EuropejskiegoEuropejskiego  ii  RadyRady  (WE)(WE)  NrNr  1333/20081333/2008  zz  dniadnia  1616  grudniagrudnia  20082008  r.r.  ww  
sprawiesprawie  dodatkówdodatków  dodo  żywnościżywności  ((  Dz.Dz.  U.U.  LL  354354  zz  31.12.2008,31.12.2008,  ss  1616  zz  późn.późn.  zm.);zm.);

1.3 Definicje

Parówka drobiowa 

Kiełbasa drobiowa homogenizowana, w osłonce, wyprodukowana z mięsa drobiowego (nie mniej niż 
75%) i innych drobiowych surowców mięsno-tłuszczowych, które zostały zhomogenizowane, z 
dodatkiem przypraw, wędzona, parzona; nie dopuszcza się użycia MDOM (mięsa drobiowego 
odkostnionego mechanicznie).

22  WymaganiaWymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Według Tablicy 1.
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badań 
według

1 Wygląd ogólny Produkt w osłonce  naturalnej lub sztucznej, w równych 
odcinkach 14 – 16 cm, pozostawione w zwojach,   
powierzchnia czysta, sucha; osłonka ściśle przylegająca do 
farszu.

2 Struktura i konsystencja  Na  przekroju –  masa jednolita, homogenna; dopuszcza 
się pojedyncze otwory powietrzne, konsystencja dość ścisła.

3 Barwa Barwa powierzchni różowa do jasnobrązowej,  na przekroju 
– barwa jasnoróżowa, charakterystyczna dla użytego mięsa 
drobiowego.

4 Smak i zapach Charakterystyczny  dla parówek z mięsa drobiowego, 
z wyczuwalnymi użytymi przyprawami; niedopuszczalny 
smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

PN-A-82062

2.2 Wymagania chemiczne

Według Tablicy 2.
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Tablica 2 – Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badań 
według

1 Zawartość białka, %, nie mniej niż 13,0 PN-A-04018
2 Zawartość tłuszczu, %, nie więcej niż 20,0 PN-ISO 1444
3 Zawartość soli, %, nie więcej niż 2,5 PN-A-82112 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji 
pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem13) 14). 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem15.

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

33  TrwałośćTrwałość

Okres przydatności do spożycia parówek drobiowych deklarowany przez producenta powinien 
wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
44  MetodyMetody  badańbadań

4.14.1  SprawdzenieSprawdzenie  znakowaniaznakowania  ii  stanustanu  opakowaniaopakowania

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wizualnąwizualną  nana  zgodnośćzgodność  zz  pkt.pkt.  5.15.1  ii  5.2.5.2.

4.24.2  SprawdzenieSprawdzenie  masymasy  nettonetto

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wagowąwagową  nana  zgodnośćzgodność  zz  deklaracjądeklaracją  producenta.producenta.

4.34.3  OznaczanieOznaczanie  cechcech  organoleptycznych,organoleptycznych,  chemicznychchemicznych

WedługWedług  normnorm  podanychpodanych  ww  TablicachTablicach  1,1,  2.2.

55  Pakowanie,Pakowanie,  znakowanie,znakowanie,  przechowywanieprzechowywanie  

5.15.1  PakowaniePakowanie

5.1.15.1.1  OpakowaniaOpakowania  jednostkowejednostkowe

OpakowanieOpakowanie  jednostkowejednostkowe  możemoże  stanowićstanowić  foliafolia  przeznaczonaprzeznaczona  dodo  kontaktukontaktu  zz  żywnością.żywnością.
OpakowanieOpakowanie  powinnopowinno  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  obcychobcych  zapachów,zapachów,  nieuszkodzonenieuszkodzone  mechanicznie,mechanicznie,  powinnopowinno  
zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  zanieczyszczeniemzanieczyszczeniem  ii  zniszczeniemzniszczeniem  orazoraz  zapewniaćzapewniać  właściwąwłaściwą  jakośćjakość  
produktuproduktu  podczaspodczas  całegocałego  okresuokresu  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia.spożycia.
NieNie  dopuszczadopuszcza  sięsię  stosowaniastosowania  opakowańopakowań  zastępczychzastępczych  orazoraz  umieszczaniaumieszczania  reklamreklam  nana  opakowaniach.opakowaniach.
5.1.25.1.2  OpakowaniaOpakowania  transportowetransportowe

OpakowaniaOpakowania  transportowetransportowe  powinnypowinny  zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  uszkodzeniemuszkodzeniem  ii  zanieczyszczeniem,zanieczyszczeniem,  
powinnypowinny  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  obcychobcych  zapachów,zapachów,  zabrudzeń,zabrudzeń,  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.
5.25.2  ZnakowanieZnakowanie

13 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.)
14 Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatków do 
żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.)
15 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.)



Strona 13 z 32

DoDo  każdegokażdego  opakowaniaopakowania  powinnapowinna  byćbyć  dołączonadołączona  etykietaetykieta  zawierającazawierająca  następującenastępujące  dane:dane:
 nazwęnazwę  produktu,produktu,
 wykazwykaz  składników,składników,
 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.
5.35.3  PrzechowywaniePrzechowywanie

PrzechowywaćPrzechowywać  zgodniezgodnie  zz  zaleceniamizaleceniami  producenta.producenta.

6 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.

SZYNKA DROBIOWA
opis wg słownika CPV

kod CPV
15131135-0

11 WstępWstęp

1.11.1  ZakresZakres  

NiniejszymNiniejszym  opisemopisem  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  objętoobjęto  wymagania,wymagania,  metodymetody  badańbadań  orazoraz  warunkiwarunki  
przechowywaniaprzechowywania  ii  pakowaniapakowania  szynkiszynki  drobiowej.drobiowej.
PostanowieniaPostanowienia  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  wykorzystywanewykorzystywane  sąsą  podczaspodczas  produkcjiprodukcji  ii  obrotuobrotu  
handlowegohandlowego  szynkiszynki  drobiowejdrobiowej  przeznaczonegoprzeznaczonego  dladla  COSCOS  OPOOPO  ww  Spale.Spale.
1.21.2  DokumentyDokumenty  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-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie 
na białko.

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne.
 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego.
 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie soli kuchennej. 
 PN-A-82059 Przetwory mięsne – Wykrywanie i oznaczanie zawartości skrobi.
 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.)

 RozporządzenieRozporządzenie  ParlamentuParlamentu  EuropejskiegoEuropejskiego  ii  RadyRady  (WE)(WE)  NrNr  1333/20081333/2008  zz  dniadnia  1616  grudniagrudnia  20082008  r.r.  ww  
sprawiesprawie  dodatkówdodatków  dodo  żywnościżywności  ((  Dz.Dz.  U.U.  LL  354354  zz  31.12.2008,31.12.2008,  ss  1616  zz  późn.późn.  zm.);zm.);

1.3 Definicja

Szynka drobiowa
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Wyrób otrzymany z całych lub grubo rozdrobnionych peklowanych mięśni piersiowych drobiowych (nie 
mniej niż  85%), bez udziału innych drobno rozdrobnionych surowców mięsno – tłuszczowych, 
niewędzony, parzony; nie dopuszcza się użycia MDOM (mięsa drobiowego odkostnionego 
mechanicznie)
22  WymaganiaWymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Według Tablicy 1.
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badań 
według

1 Wygląd ogólny Produkt w sztucznej osłonce, ściśle przylegającej do 
powierzchni wyrobu, baton  o długości od 30 – 40 cm 
i średnicy około 100 mm, powierzchnia czysta. 

2 Konsystencja Dość ścisła, soczysta, krucha. 

3 Barwa Na przekroju – barwa mięsa jasnoróżowa do różowej, 
typowa dla użytego mięsa drobiowego.

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla szynki z mięsa drobiowego, 
z wyczuwalnymi użytymi przyprawami

PN-A-82062

2.2 Wymagania chemiczne

Według Tablicy 2.
Tablica 2 – Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badań 
według

1 Zawartość białka, %, nie mniej niż 18,0 PN-A-04018
2 Zawartość tłuszczu, %, nie więcej niż 8,0 PN-ISO 1444
3 Zawartość soli, %, nie więcej niż 3,0 PN-A-82112 
4 Zawartość skrobi, % nie więcej niż 2,0 PN-A-82059

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z 
aktualnie obowiązującym prawem16) 17). 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem18.

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

33  TrwałośćTrwałość

Okres przydatności do spożycia szynki drobiowej deklarowany przez producenta powinien wynosić nie 
mniej niż 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

44  MetodyMetody  badańbadań

4.14.1  SprawdzenieSprawdzenie  znakowaniaznakowania  ii  stanustanu  opakowaniaopakowania

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wizualnąwizualną  nana  zgodnośćzgodność  zz  pkt.pkt.  5.15.1  ii  5.2.5.2.

4.24.2  SprawdzenieSprawdzenie  masymasy  nettonetto

16 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.)
17 Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatków do 
żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.)
18 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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WykonaćWykonać  metodąmetodą  wagowąwagową  nana  zgodnośćzgodność  zz  deklaracjądeklaracją  producenta.producenta.

4.34.3  OznaczanieOznaczanie  cechcech  organoleptycznych,organoleptycznych,  chemicznychchemicznych  

WedługWedług  normnorm  podanychpodanych  ww  TablicachTablicach  1,1,  2.2.

55  Pakowanie,Pakowanie,  znakowanie,znakowanie,  przechowywanieprzechowywanie  

5.15.1  PakowaniePakowanie

5.1.15.1.1  OpakowaniaOpakowania  jednostkowejednostkowe

OpakowanieOpakowanie  jednostkowejednostkowe  możemoże  stanowićstanowić  foliafolia  przeznaczonaprzeznaczona  dodo  kontaktukontaktu  zz  żywnością.żywnością.
OpakowanieOpakowanie  powinnopowinno  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  obcychobcych  zapachów,zapachów,  nieuszkodzonenieuszkodzone  mechanicznie,mechanicznie,  powinnopowinno  
zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  zanieczyszczeniemzanieczyszczeniem  ii  zniszczeniemzniszczeniem  orazoraz  zapewniaćzapewniać  właściwąwłaściwą  jakośćjakość  
produktuproduktu  podczaspodczas  całegocałego  okresuokresu  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia.spożycia.
NieNie  dopuszczadopuszcza  sięsię  stosowaniastosowania  opakowańopakowań  zastępczychzastępczych  orazoraz  umieszczaniaumieszczania  reklamreklam  nana  opakowaniach.opakowaniach.
5.1.25.1.2  OpakowaniaOpakowania  transportowetransportowe

OpakowaniaOpakowania  transportowetransportowe  powinnypowinny  zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  uszkodzeniemuszkodzeniem  ii  zanieczyszczeniem,zanieczyszczeniem,  
powinnypowinny  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  obcychobcych  zapachów,zapachów,  zabrudzeń,zabrudzeń,  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.
5.25.2  ZnakowanieZnakowanie

DoDo  każdegokażdego  opakowaniaopakowania  powinnapowinna  byćbyć  dołączonadołączona  etykietaetykieta  zawierającazawierająca  następującenastępujące  dane:dane:
 nazwęnazwę  produktu,produktu,
 wykazwykaz  składników,składników,
 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.
5.35.3  PrzechowywaniePrzechowywanie

PrzechowywaćPrzechowywać  zgodniezgodnie  zz  zaleceniamizaleceniami  producenta.producenta.
6 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.

SZYNKA Z PIERSI INDYKA
opis wg słownika CPV

kod CPV
15131135-0

22 WstępWstęp

1.11.1  ZakresZakres  

NiniejszymNiniejszym  opisemopisem  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  objętoobjęto  wymagania,wymagania,  metodymetody  badańbadań  orazoraz  warunkiwarunki  
przechowywaniaprzechowywania  ii  pakowaniapakowania  szynkiszynki  drobiowej.drobiowej.
PostanowieniaPostanowienia  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  wykorzystywanewykorzystywane  sąsą  podczaspodczas  produkcjiprodukcji  ii  obrotuobrotu  
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handlowegohandlowego  szynkiszynki  drobiowejdrobiowej  przeznaczonegoprzeznaczonego  dladla  COSCOS  OPOOPO  ww  Spale.Spale.
1.21.2  DokumentyDokumenty  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-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie 
na białko.

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne.
 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego.
 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie soli kuchennej. 
 PN-A-82059 Przetwory mięsne – Wykrywanie i oznaczanie zawartości skrobi.
 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.)

 RozporządzenieRozporządzenie  ParlamentuParlamentu  EuropejskiegoEuropejskiego  ii  RadyRady  (WE)(WE)  NrNr  1333/20081333/2008  zz  dniadnia  1616  grudniagrudnia  20082008  r.r.  ww  
sprawiesprawie  dodatkówdodatków  dodo  żywnościżywności  ((  Dz.Dz.  U.U.  LL  354354  zz  31.12.2008,31.12.2008,  ss  1616  zz  późn.późn.  zm.);zm.);

1.3 Definicja

Szynka z piersi indyka
Wyrób otrzymany z całych lub grubo rozdrobnionych peklowanych mięśni piersiowych drobiowych (nie 
mniej niż  85%), bez udziału innych drobno rozdrobnionych surowców mięsno – tłuszczowych, 
niewędzony, parzony; nie dopuszcza się użycia MDOM (mięsa drobiowego odkostnionego 
mechanicznie).
22  WymaganiaWymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Według Tablicy 1.
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badań 
według

1 Wygląd ogólny Produkt w sztucznej osłonce, ściśle przylegającej do 
powierzchni wyrobu, baton  o długości od 30 – 40 cm 
i średnicy około 100 mm, powierzchnia czysta. 

2 Konsystencja Dość ścisła, soczysta, krucha. 

3 Barwa Na przekroju – barwa mięsa jasnoróżowa do różowej, 
typowa dla użytego mięsa drobiowego.

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla szynki z mięsa drobiowego, 
z wyczuwalnymi użytymi przyprawami

PN-A-82062

2.2 Wymagania chemiczne

Według Tablicy 2.
Tablica 2 – Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badań 
według

1 Zawartość białka, %, nie mniej niż 18,0 PN-A-04018
2 Zawartość tłuszczu, %, nie więcej niż 8,0 PN-ISO 1444
3 Zawartość soli, %, nie więcej niż 3,0 PN-A-82112 
4 Zawartość skrobi, % nie więcej niż 2,0 PN-A-82059
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Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z 
aktualnie obowiązującym prawem19) 20). 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem21.

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

33  TrwałośćTrwałość

Okres przydatności do spożycia szynki drobiowej deklarowany przez producenta powinien wynosić nie 
mniej niż 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

44  MetodyMetody  badańbadań

4.14.1  SprawdzenieSprawdzenie  znakowaniaznakowania  ii  stanustanu  opakowaniaopakowania

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wizualnąwizualną  nana  zgodnośćzgodność  zz  pkt.pkt.  5.15.1  ii  5.2.5.2.

4.24.2  SprawdzenieSprawdzenie  masymasy  nettonetto

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wagowąwagową  nana  zgodnośćzgodność  zz  deklaracjądeklaracją  producenta.producenta.

4.34.3  OznaczanieOznaczanie  cechcech  organoleptycznych,organoleptycznych,  chemicznychchemicznych  

WedługWedług  normnorm  podanychpodanych  ww  TablicachTablicach  1,1,  2.2.

55  Pakowanie,Pakowanie,  znakowanie,znakowanie,  przechowywanieprzechowywanie  

5.15.1  PakowaniePakowanie

5.1.15.1.1  OpakowaniaOpakowania  jednostkowejednostkowe

OpakowanieOpakowanie  jednostkowejednostkowe  możemoże  stanowićstanowić  foliafolia  przeznaczonaprzeznaczona  dodo  kontaktukontaktu  zz  żywnością.żywnością.
OpakowanieOpakowanie  powinnopowinno  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  obcychobcych  zapachów,zapachów,  nieuszkodzonenieuszkodzone  mechanicznie,mechanicznie,  powinnopowinno  
zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  zanieczyszczeniemzanieczyszczeniem  ii  zniszczeniemzniszczeniem  orazoraz  zapewniaćzapewniać  właściwąwłaściwą  jakośćjakość  
produktuproduktu  podczaspodczas  całegocałego  okresuokresu  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia.spożycia.
NieNie  dopuszczadopuszcza  sięsię  stosowaniastosowania  opakowańopakowań  zastępczychzastępczych  orazoraz  umieszczaniaumieszczania  reklamreklam  nana  opakowaniach.opakowaniach.
5.1.25.1.2  OpakowaniaOpakowania  transportowetransportowe

OpakowaniaOpakowania  transportowetransportowe  powinnypowinny  zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  uszkodzeniemuszkodzeniem  ii  zanieczyszczeniem,zanieczyszczeniem,  
powinnypowinny  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  obcychobcych  zapachów,zapachów,  zabrudzeń,zabrudzeń,  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.
5.25.2  ZnakowanieZnakowanie

DoDo  każdegokażdego  opakowaniaopakowania  powinnapowinna  byćbyć  dołączonadołączona  etykietaetykieta  zawierającazawierająca  następującenastępujące  dane:dane:
 nazwęnazwę  produktu,produktu,
 wykazwykaz  składników,składników,
 termintermin  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia,spożycia,
 nazwęnazwę  dostawcydostawcy  ––  producenta,producenta,  adres,adres,

19 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.)
20 Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatków do 
żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.)
21 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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 warunkiwarunki  przechowywania;przechowywania;
 oznaczenieoznaczenie  partiipartii  produkcyjnejprodukcyjnej
orazoraz  pozostałepozostałe  informacjeinformacje  zgodniezgodnie  zz  aktualnieaktualnie  obowiązującymobowiązującym  prawem.prawem.
5.35.3  PrzechowywaniePrzechowywanie

PrzechowywaćPrzechowywać  zgodniezgodnie  zz  zaleceniamizaleceniami  producenta.producenta.
6 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.

POLĘDWICA SOPOCKA DROBIOWA
opis wg słownika CPV

kod CPV
15131135-0

11 WstępWstęp

1.11.1  ZakresZakres  

NiniejszymNiniejszym  opisemopisem  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  objętoobjęto  wymagania,wymagania,  metodymetody  badańbadań  orazoraz  warunkiwarunki  
przechowywaniaprzechowywania  ii  pakowaniapakowania  szynkiszynki  zz  indyka.indyka.
PostanowieniaPostanowienia  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  wykorzystywanewykorzystywane  sąsą  podczaspodczas  produkcjiprodukcji  ii  obrotuobrotu  
handlowegohandlowego  szynkiszynki  zz  indykaindyka  przeznaczonejprzeznaczonej  dladla  COSCOS  OPOOPO  ww  Spale.Spale.
1.21.2  DokumentyDokumenty  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-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie 
na białko.

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne.
 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego.
 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie soli kuchennej. 
 PN-A-82059 Przetwory mięsne – Wykrywanie i oznaczanie zawartości skrobi.
 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 2006r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 
20.12.2006, s 5 z późn. zm.)

 RozporządzenieRozporządzenie  ParlamentuParlamentu  EuropejskiegoEuropejskiego  ii  RadyRady  (WE)(WE)  NrNr  1333/20081333/2008  zz  dniadnia  1616  grudniagrudnia  20082008  r.r.  ww  
sprawiesprawie  dodatkówdodatków  dodo  żywnościżywności  ((  Dz.Dz.  U.U.  LL  354354  zz  31.12.2008,31.12.2008,  ss  1616  zz  późn.późn.  zm.);zm.);

1.3 Definicja

Polędwica sopocka drobiowa
Produkt drobiowy wyprodukowany z tuszki drobiowej patroszonej, elementów tuszki lub mięsa 
drobiowego bez kości  (nie mniej niż 85%), wędlina składająca się z kawałków filetów z piersi 
kurczaka ; nie dopuszcza się użycia MDOM (mięsa drobiowego odkostnionego mechanicznie)
22  WymaganiaWymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Według Tablicy 1.
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne
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Lp. Cechy Wymagania Metody badań 
według

1 Wygląd ogólny Produkt w sztucznej osłonce, ściśle przylegającej do 
powierzchni wyrobu, baton  o długości od 30 – 40 cm 
i średnicy około 100 mm, powierzchnia czysta. 

2 Struktura i konsystencja Ścisła, konsystencja soczysta, krucha, niedopuszczalne 
wycieki soku, skupiska galarety lub wytopionego 
tłuszczu.

3 Barwa Na przekroju – barwa mięsa jasnoróżowa do różowej, 
typowa dla użytego mięsa.

4 Smak i zapach Charakterystyczny  dla polędwicy drobiowej, 
 z wyczuwalnymi użytymi przyprawami

PN-A-82062

2.2 Wymagania chemiczne

Według Tablicy 2.
Tablica 2 – Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badań 
według

1 Zawartość białka, %, nie mniej niż 18,0 PN-A-04018
2 Zawartość tłuszczu, %, nie więcej niż 5,0 PN-ISO 1444
3 Zawartość soli, %, nie więcej niż 2,0 PN-A-82112 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z 
aktualnie obowiązującym prawem22) 23). 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem24.

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

33  TrwałośćTrwałość

Okres przydatności do spożycia szynki z indyka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie 
mniej niż 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
44  MetodyMetody  badańbadań

4.14.1  SprawdzenieSprawdzenie  znakowaniaznakowania  ii  stanustanu  opakowaniaopakowania

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wizualnąwizualną  nana  zgodnośćzgodność  zz  pkt.pkt.  5.15.1  ii  5.2.5.2.

4.24.2  SprawdzenieSprawdzenie  masymasy  nettonetto

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wagowąwagową  nana  zgodnośćzgodność  zz  deklaracjądeklaracją  producenta.producenta.

4.34.3  OznaczanieOznaczanie  cechcech  organoleptycznych,organoleptycznych,  chemicznychchemicznych

WedługWedług  normnorm  podanychpodanych  ww  TablicachTablicach  1,1,  2.2.

55  Pakowanie,Pakowanie,  znakowanie,znakowanie,  przechowywanieprzechowywanie  

5.15.1  PakowaniePakowanie

5.1.15.1.1  OpakowaniaOpakowania  jednostkowejednostkowe

22 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.)
23 Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatków do 
żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.)
24 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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OpakowanieOpakowanie  jednostkowejednostkowe  możemoże  stanowićstanowić  foliafolia  przeznaczonaprzeznaczona  dodo  kontaktukontaktu  zz  żywnością.żywnością.
OpakowanieOpakowanie  powinnopowinno  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  obcychobcych  zapachów,zapachów,  nieuszkodzonenieuszkodzone  mechanicznie,mechanicznie,  powinnopowinno  
zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  zanieczyszczeniemzanieczyszczeniem  ii  zniszczeniemzniszczeniem  orazoraz  zapewniaćzapewniać  właściwąwłaściwą  jakośćjakość  
produktuproduktu  podczaspodczas  całegocałego  okresuokresu  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia.spożycia.
NieNie  dopuszczadopuszcza  sięsię  stosowaniastosowania  opakowańopakowań  zastępczychzastępczych  orazoraz  umieszczaniaumieszczania  reklamreklam  nana  opakowaniach.opakowaniach.
5.1.25.1.2  OpakowaniaOpakowania  transportowetransportowe

OpakowaniaOpakowania  transportowetransportowe  powinnypowinny  zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  uszkodzeniemuszkodzeniem  ii  zanieczyszczeniem,zanieczyszczeniem,  
powinnypowinny  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  obcychobcych  zapachów,zapachów,  zabrudzeń,zabrudzeń,  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.
5.25.2  ZnakowanieZnakowanie

DoDo  każdegokażdego  opakowaniaopakowania  powinnapowinna  byćbyć  dołączonadołączona  etykietaetykieta  zawierającazawierająca  następującenastępujące  dane:dane:
 nazwęnazwę  produktu,produktu,
 wykazwykaz  składników,składników,
 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.
5.35.3  PrzechowywaniePrzechowywanie

PrzechowywaćPrzechowywać  zgodniezgodnie  zz  zaleceniamizaleceniami  producenta.producenta.

6 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.

MORTADELA DROBIOWA
opis wg słownika CPV

kod CPV
15131135-0

11 WstępWstęp

1.11.1  ZakresZakres  

NiniejszymNiniejszym  opisemopisem  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  objętoobjęto  wymagania,wymagania,  metodymetody  badańbadań  orazoraz  warunkiwarunki  
przechowywaniaprzechowywania  ii  pakowaniapakowania  mortadelimortadeli  drobiowej.drobiowej.
PostanowieniaPostanowienia  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  wykorzystywanewykorzystywane  sąsą  podczaspodczas  produkcjiprodukcji  ii  obrotuobrotu  
handlowegohandlowego  mortadelimortadeli  drobiowejdrobiowej  przeznaczonejprzeznaczonej  dladla  COSCOS  OPOOPO  ww  Spale.Spale.
1.21.2  DokumentyDokumenty  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-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie 
na białko.

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne.
 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego.
 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie soli kuchennej. 
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 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.)

 RozporządzenieRozporządzenie  ParlamentuParlamentu  EuropejskiegoEuropejskiego  ii  RadyRady  (WE)(WE)  NrNr  1333/20081333/2008  zz  dniadnia  1616  grudniagrudnia  20082008  r.r.  ww  
sprawiesprawie  dodatkówdodatków  dodo  żywnościżywności  ((  Dz.Dz.  U.U.  LL  354354  zz  31.12.2008,31.12.2008,  ss  1616  zz  późn.późn.  zm.);zm.);

1.3 Definicje

Mortadela drobiowa 

Kiełbasa drobiowa, wędzona, parzona, homogenizowana (surowce mięsno-tłuszczowe zostały 
zhomogenizowane), wyprodukowana z mięsa drobiowego (nie mniej niż 65%) i innych drobiowych 
surowców mięsno-tłuszczowych, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych 
dla tego produktu, nie dopuszcza się użycia MDOM (mięsa drobiowego odkostnionego mechanicznie)
22  WymaganiaWymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Według Tablicy 1.
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badań 
według

1 Wygląd ogólny Produkt w osłonce  sztucznej o długości od 35 – 40 cm 
i średnicy od 70mm do 85 mm, powierzchnia czysta, sucha; 
osłonka ściśle przylegająca do farszu; dopuszcza się 
nieznaczne wycieki tłuszczu i galarety pod osłonką 
w końcach batonów.

2 Struktura i konsystencja Na przekroju – masa jednolita, homogenna; dopuszcza się 
pojedyncze otwory powietrzne, konsystencja dość ścisła, 
plastry o grubości 3 mm nie powinny się rozpadać.

3 Barwa Na przekroju – barwa jasnoróżowa, charakterystyczna dla 
użytego mięsa drobiowego.

4 Smak i zapach Charakterystyczny  dla mortadeli drobiowej, z 
wyczuwalnymi użytymi przyprawami; niedopuszczalny smak 
i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

PN-A-82062

2.2 Wymagania chemiczne

Według Tablicy 2.
Tablica 2 – Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badań 
według

1 Zawartość białka, %, nie mniej niż 9,0 PN-A-04018
2 Zawartość tłuszczu, %, nie więcej niż 25,0 PN-ISO 1444
3 Zawartość soli, %, nie więcej niż 2,5 PN-A-82112 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z 
aktualnie obowiązującym prawem25) 26). 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem27.

25 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.)
26 Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatków do 
żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.)
27 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.)



Strona 22 z 32

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

33  TrwałośćTrwałość

Okres przydatności do spożycia mortadeli drobiowej deklarowany przez producenta powinien wynosić 
nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
44  MetodyMetody  badańbadań

4.14.1  SprawdzenieSprawdzenie  znakowaniaznakowania  ii  stanustanu  opakowaniaopakowania

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wizualnąwizualną  nana  zgodnośćzgodność  zz  pkt.pkt.  5.15.1  ii  5.2.5.2.

4.24.2  SprawdzenieSprawdzenie  masymasy  nettonetto

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wagowąwagową  nana  zgodnośćzgodność  zz  deklaracjądeklaracją  producenta.producenta.

4.34.3  OznaczanieOznaczanie  cechcech  organoleptycznych,organoleptycznych,  chemicznychchemicznych

WedługWedług  normnorm  podanychpodanych  ww  TablicachTablicach  1,1,  2.2.

55  Pakowanie,Pakowanie,  znakowanie,znakowanie,  przechowywanieprzechowywanie  

5.15.1  PakowaniePakowanie

5.1.15.1.1  OpakowaniaOpakowania  jednostkowejednostkowe

OpakowanieOpakowanie  jednostkowejednostkowe  możemoże  stanowićstanowić  foliafolia  przeznaczonaprzeznaczona  dodo  kontaktukontaktu  zz  żywnością.żywnością.
OpakowanieOpakowanie  powinnopowinno  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  obcychobcych  zapachów,zapachów,  nieuszkodzonenieuszkodzone  mechanicznie,mechanicznie,  powinnopowinno  
zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  zanieczyszczeniemzanieczyszczeniem  ii  zniszczeniemzniszczeniem  orazoraz  zapewniaćzapewniać  właściwąwłaściwą  jakośćjakość  
produktuproduktu  podczaspodczas  całegocałego  okresuokresu  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia.spożycia.
NieNie  dopuszczadopuszcza  sięsię  stosowaniastosowania  opakowańopakowań  zastępczychzastępczych  orazoraz  umieszczaniaumieszczania  reklamreklam  nana  opakowaniach.opakowaniach.
5.1.25.1.2  OpakowaniaOpakowania  transportowetransportowe

OpakowaniaOpakowania  transportowetransportowe  powinnypowinny  zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  uszkodzeniemuszkodzeniem  ii  zanieczyszczeniem,zanieczyszczeniem,  
powinnypowinny  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  obcychobcych  zapachów,zapachów,  zabrudzeń,zabrudzeń,  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.
5.25.2  ZnakowanieZnakowanie

DoDo  każdegokażdego  opakowaniaopakowania  powinnapowinna  byćbyć  dołączonadołączona  etykietaetykieta  zawierającazawierająca  następującenastępujące  dane:dane:
 nazwęnazwę  produktu,produktu,
 wykazwykaz  składników,składników,
 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.
5.35.3  PrzechowywaniePrzechowywanie

PrzechowywaćPrzechowywać  zgodniezgodnie  zz  zaleceniamizaleceniami  producenta.producenta.

6 Częstotliwość dostaw 

Sugerowana realizacja dostaw – codziennie od poniedziałku do soboty.

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

FILET Z PIERSI INDYKA WĘDZONY
opis wg słownika CPV

kod CPV
15131135-0

11 WstępWstęp

1.11.1  ZakresZakres  

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

1.21.2 DokumentyDokumenty  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-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie 
na białko.

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne.
 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego.
 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie soli kuchennej. 
 PN-A-82059 Przetwory mięsne – Wykrywanie i oznaczanie zawartości skrobi.
 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 2006r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 
20.12.2006, s 5 z późn. zm.)

 Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych 
substancji dodatkowych (Dz.U. 2010 nr 232 poz. 1525 z późn. zm.) 

1.3 Definicja

Filet z piersi indyka wędzony
Wyrób otrzymany z całych lub grubo rozdrobnionych peklowanych mięśni piersiowych indyczych, bez 
udziału innych drobno rozdrobnionych surowców mięsno – tłuszczowych, wędzony, parzony nie 
dopuszcza się użycia MDOM (mięsa drobiowego odkostnionego mechanicznie).
22  WymaganiaWymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Według Tablicy 1.
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badań 
według

1 Wygląd ogólny Pojedynczy filet z piersi indyka peklowany, wędzony, 
parzony 

2 Struktura i konsystencja Ścisła, soczysta, krucha. 

3 Barwa Barwa powierzchni jasnobrązowa z odcieniem złocistym

4 Smak i zapach Smak zbliżony do smaku naturalnego mięsa indyczego 
z delikatną nutą i posmakiem wędzenia.

PN-A-82062

2.2 Wymagania chemiczne
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Według Tablicy 2.
Tablica 2 – Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badań 
według

1 Zawartość białka, %, nie mniej niż 18,0 PN-A-04018
2 Zawartość tłuszczu, %, nie więcej niż 10,0 PN-ISO 1444
3 Zawartość soli, %, nie więcej niż 3,0 PN-A-82112 
4 Zawartość skrobi, %, nie więcej niż 2,0 PN-A-82059

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z 
aktualnie obowiązującym prawem28) 29). 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem30.

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

33  TrwałośćTrwałość

Okres przydatności do spożycia szynki z indyka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie 
mniej niż 
14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
44  MetodyMetody  badańbadań

4.14.1  SprawdzenieSprawdzenie  znakowaniaznakowania  ii  stanustanu  opakowaniaopakowania

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wizualnąwizualną  nana  zgodnośćzgodność  zz  pkt.pkt.  5.15.1  ii  5.2.5.2.

4.24.2  SprawdzenieSprawdzenie  masymasy  nettonetto

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wagowąwagową  nana  zgodnośćzgodność  zz  deklaracjądeklaracją  producenta.producenta.

4.34.3  OznaczanieOznaczanie  cechcech  organoleptycznych,organoleptycznych,  chemicznychchemicznych

WedługWedług  normnorm  podanychpodanych  ww  TablicachTablicach  1,1,  2.2.

55  Pakowanie,Pakowanie,  znakowanie,znakowanie,  przechowywanieprzechowywanie  

5.15.1  PakowaniePakowanie

Opakowania powinny stanowić pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych dopuszczonych 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.
5.25.2  ZnakowanieZnakowanie

DoDo  każdegokażdego  pojemnikapojemnika  powinnapowinna  byćbyć  dołączonadołączona  etykietaetykieta  zawierającazawierająca  następującenastępujące  dane:dane:
 nazwęnazwę  produktu,produktu,
 wykazwykaz  składników,składników,

28 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.)
29 Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 
2010 nr 232 poz. 1525 z późn. zm.) 
30 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.)



Strona 25 z 32

 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.
5.35.3  PrzechowywaniePrzechowywanie

PrzechowywaćPrzechowywać  zgodniezgodnie  zz  zaleceniamizaleceniami  producenta.producenta.

6 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.

SKRZYDEŁKA Z KURCZAKA FASZEROWANE 

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  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.).

 PN-A-86528:1996 Produkty drobiarskie — Wyroby garmażeryjne gotowe z mięsa drobiowego.

1.3 Definicja

Skrzydełka z kurczaka faszerowane mięsem mielonym i pieczarkami

Element tuszki kurczęcej obejmujący skrzydło, łącznie z otaczającymi je mięśniami, faszerowane 
mięsem mielony z dodatkiem pieczarek, cebuli i przypraw, obtoczone w bułce tartej. Produkt gotowy 
nadający się do spożycia na zimno lub po podgrzaniu.

22  WymaganiaWymagania



Strona 26 z 32

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Wygląd
Skrzydełka wypełnione farszem, obtoczone bułką, równe, powierzchnia powinna być 
czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń nie 
dopuszcza się nie związanych ze sobą części produktu;

2 Barwa Barwa złocista, bez przypaleń.

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 prawem31

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem32.

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 prawem33.

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  

31Rozporządzenie 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.)
32 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.)
33Rozporządzenie 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.  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.

PASZTET DROBIOWY
11 WstępWstęp

1.11.1  ZakresZakres  

NiniejszymNiniejszym  opisemopisem  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  objętoobjęto  wymagania,wymagania,  metodymetody  badańbadań  orazoraz  warunkiwarunki  
przechowywaniaprzechowywania  ii  pakowaniapakowania  mortadelimortadeli  drobiowej.drobiowej.
PostanowieniaPostanowienia  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  wykorzystywanewykorzystywane  sąsą  podczaspodczas  produkcjiprodukcji  ii  obrotuobrotu  
handlowegohandlowego  mortadelimortadeli  drobiowejdrobiowej  przeznaczonejprzeznaczonej  dladla  COSCOS  OPOOPO  ww  Spale.Spale.
1.21.2  DokumentyDokumenty  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-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie 
na białko.
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 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne.
 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego.
 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie soli kuchennej. 
 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.)

 RozporządzenieRozporządzenie  ParlamentuParlamentu  EuropejskiegoEuropejskiego  ii  RadyRady  (WE)(WE)  NrNr  1333/20081333/2008  zz  dniadnia  1616  grudniagrudnia  20082008  r.r.  ww  
sprawiesprawie  dodatkówdodatków  dodo  żywnościżywności  ((  Dz.Dz.  U.U.  LL  354354  zz  31.12.2008,31.12.2008,  ss  1616  zz  późn.późn.  zm.);zm.);

1.3 Definicje

Pasztet drobiowy

Pasztet wyprodukowany ze zmielonego mięsa drobiowego (nie mniej niż 65%)  i innych drobiowych 
surowców mięsno-tłuszczowych, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych 
dla tego produktu, nie dopuszcza się użycia MDOM (mięsa drobiowego odkostnionego mechanicznie)
22  WymaganiaWymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Według Tablicy 1.
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badań 
według

1 Wygląd ogólny Produkt w odpowiednich formach, powierzchnia czysta, 
sucha; osłonka ściśle przylegająca do farszu; bez 
zabrudzeń i ciał obcych.

2 Struktura i konsystencja Na przekroju – masa jednolita, homogenna; dopuszcza się 
pojedyncze otwory powietrzne, konsystencja dość ścisła, 
plastry o grubości 3 mm nie powinny się rozpadać.

3 Barwa Na przekroju – barwa ciemno beżowa do jasnego brązu, 
charakterystyczna dla pasztetów mięsnych.

4 Smak i zapach Charakterystyczny  dla pasztetów mięsnych, z 
wyczuwalnymi użytymi przyprawami; niedopuszczalny smak 
i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

PN-A-82062

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z 
aktualnie obowiązującym prawem34) 35). 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem36.

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

33  TrwałośćTrwałość

Okres przydatności do spożycia mortadeli drobiowej deklarowany przez producenta powinien wynosić 
nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
44  MetodyMetody  badańbadań

34 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.)
35 Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatków do 
żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.)
36 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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4.14.1  SprawdzenieSprawdzenie  znakowaniaznakowania  ii  stanustanu  opakowaniaopakowania

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wizualnąwizualną  nana  zgodnośćzgodność  zz  pkt.pkt.  5.15.1  ii  5.2.5.2.

4.24.2  SprawdzenieSprawdzenie  masymasy  nettonetto

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wagowąwagową  nana  zgodnośćzgodność  zz  deklaracjądeklaracją  producenta.producenta.

4.34.3  OznaczanieOznaczanie  cechcech  organoleptycznych,organoleptycznych,  chemicznychchemicznych

WedługWedług  normnorm  podanychpodanych  ww  TablicachTablicach  1,1,  2.2.

55  Pakowanie,Pakowanie,  znakowanie,znakowanie,  przechowywanieprzechowywanie  

5.15.1  PakowaniePakowanie

5.1.15.1.1  OpakowaniaOpakowania  jednostkowejednostkowe

OpakowanieOpakowanie  jednostkowejednostkowe  możemoże  stanowićstanowić  foliafolia  przeznaczonaprzeznaczona  dodo  kontaktukontaktu  zz  żywnością.żywnością.
OpakowanieOpakowanie  powinnopowinno  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  obcychobcych  zapachów,zapachów,  nieuszkodzonenieuszkodzone  mechanicznie,mechanicznie,  powinnopowinno  
zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  zanieczyszczeniemzanieczyszczeniem  ii  zniszczeniemzniszczeniem  orazoraz  zapewniaćzapewniać  właściwąwłaściwą  jakośćjakość  
produktuproduktu  podczaspodczas  całegocałego  okresuokresu  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia.spożycia.
NieNie  dopuszczadopuszcza  sięsię  stosowaniastosowania  opakowańopakowań  zastępczychzastępczych  orazoraz  umieszczaniaumieszczania  reklamreklam  nana  opakowaniach.opakowaniach.
5.1.25.1.2  OpakowaniaOpakowania  transportowetransportowe

OpakowaniaOpakowania  transportowetransportowe  powinnypowinny  zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  uszkodzeniemuszkodzeniem  ii  zanieczyszczeniem,zanieczyszczeniem,  
powinnypowinny  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  obcychobcych  zapachów,zapachów,  zabrudzeń,zabrudzeń,  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.
5.25.2  ZnakowanieZnakowanie

DoDo  każdegokażdego  opakowaniaopakowania  powinnapowinna  byćbyć  dołączonadołączona  etykietaetykieta  zawierającazawierająca  następującenastępujące  dane:dane:
 nazwęnazwę  produktu,produktu,
 wykazwykaz  składników,składników,
 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.
5.35.3  PrzechowywaniePrzechowywanie

PrzechowywaćPrzechowywać  zgodniezgodnie  zz  zaleceniamizaleceniami  producenta.producenta.

6 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.

SALCESON DROBIOWY
opis wg słownika CPV
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22 WstępWstęp

1.11.1  ZakresZakres  

NiniejszymNiniejszym  opisemopisem  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  objętoobjęto  wymagania,wymagania,  metodymetody  badańbadań  orazoraz  warunkiwarunki  
przechowywaniaprzechowywania  ii  pakowaniapakowania  mortadelimortadeli  drobiowej.drobiowej.
PostanowieniaPostanowienia  opisuopisu  przedmiotuprzedmiotu  zamówieniazamówienia  wykorzystywanewykorzystywane  sąsą  podczaspodczas  produkcjiprodukcji  ii  obrotuobrotu  
handlowegohandlowego  mortadelimortadeli  drobiowejdrobiowej  przeznaczonejprzeznaczonej  dladla  COSCOS  OPOOPO  ww  Spale.Spale.
1.21.2  DokumentyDokumenty  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-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie 
na białko.

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne.
 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego.
 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie soli kuchennej. 
 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.)

 RozporządzenieRozporządzenie  ParlamentuParlamentu  EuropejskiegoEuropejskiego  ii  RadyRady  (WE)(WE)  NrNr  1333/20081333/2008  zz  dniadnia  1616  grudniagrudnia  20082008  r.r.  ww  
sprawiesprawie  dodatkówdodatków  dodo  żywnościżywności  ((  Dz.Dz.  U.U.  LL  354354  zz  31.12.2008,31.12.2008,  ss  1616  zz  późn.późn.  zm.);zm.);

1.3 Definicje

Salceson drobiowy

Wyrób z mięsa drobiowego, parzony  (nie mniej niż 60%) i innych drobiowych surowców mięsno-
tłuszczowych, z dodatkiem warzyw, przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego 
produktu, nie dopuszcza się użycia MDOM (mięsa drobiowego odkostnionego mechanicznie)
22  WymaganiaWymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Według Tablicy 1.
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badań 
według

1 Wygląd ogólny Produkt w osłonce  sztucznej o długości od 35 – 40 cm 
i średnicy od 70mm do 85 mm, powierzchnia czysta, sucha; 
osłonka ściśle przylegająca do farszu.

2 Struktura i konsystencja Na przekroju – masa jednolita, homogenna;, konsystencja 
dość ścisła, plastry o grubości 3 mm nie powinny się 
rozpadać.

3 Barwa Na przekroju – charakterystyczna dla produktów w galarecie 
z mięsa drobiowego z warzywami.

4 Smak i zapach Charakterystyczny  dla salcesonu drobiowego, z 
wyczuwalnymi użytymi przyprawami; niedopuszczalny smak 
i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

PN-A-82062

2.2 Wymagania chemiczne
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Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z 
aktualnie obowiązującym prawem37) 38). 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem39.

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

33  TrwałośćTrwałość

Okres przydatności do spożycia mortadeli drobiowej deklarowany przez producenta powinien wynosić 
nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
44  MetodyMetody  badańbadań

4.14.1  SprawdzenieSprawdzenie  znakowaniaznakowania  ii  stanustanu  opakowaniaopakowania

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wizualnąwizualną  nana  zgodnośćzgodność  zz  pkt.pkt.  5.15.1  ii  5.2.5.2.

4.24.2  SprawdzenieSprawdzenie  masymasy  nettonetto

WykonaćWykonać  metodąmetodą  wagowąwagową  nana  zgodnośćzgodność  zz  deklaracjądeklaracją  producenta.producenta.

4.34.3  OznaczanieOznaczanie  cechcech  organoleptycznych,organoleptycznych,  chemicznychchemicznych

WedługWedług  normnorm  podanychpodanych  ww  TablicachTablicach  1,1,  2.2.

55  Pakowanie,Pakowanie,  znakowanie,znakowanie,  przechowywanieprzechowywanie  

5.15.1  PakowaniePakowanie

5.1.15.1.1  OpakowaniaOpakowania  jednostkowejednostkowe

OpakowanieOpakowanie  jednostkowejednostkowe  możemoże  stanowićstanowić  foliafolia  przeznaczonaprzeznaczona  dodo  kontaktukontaktu  zz  żywnością.żywnością.
OpakowanieOpakowanie  powinnopowinno  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  obcychobcych  zapachów,zapachów,  nieuszkodzonenieuszkodzone  mechanicznie,mechanicznie,  powinnopowinno  
zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  zanieczyszczeniemzanieczyszczeniem  ii  zniszczeniemzniszczeniem  orazoraz  zapewniaćzapewniać  właściwąwłaściwą  jakośćjakość  
produktuproduktu  podczaspodczas  całegocałego  okresuokresu  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia.spożycia.
NieNie  dopuszczadopuszcza  sięsię  stosowaniastosowania  opakowańopakowań  zastępczychzastępczych  orazoraz  umieszczaniaumieszczania  reklamreklam  nana  opakowaniach.opakowaniach.
5.1.25.1.2  OpakowaniaOpakowania  transportowetransportowe

OpakowaniaOpakowania  transportowetransportowe  powinnypowinny  zabezpieczaćzabezpieczać  produktprodukt  przedprzed  uszkodzeniemuszkodzeniem  ii  zanieczyszczeniem,zanieczyszczeniem,  
powinnypowinny  byćbyć  czyste,czyste,  bezbez  obcychobcych  zapachów,zapachów,  zabrudzeń,zabrudzeń,  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.
5.25.2  ZnakowanieZnakowanie

DoDo  każdegokażdego  opakowaniaopakowania  powinnapowinna  byćbyć  dołączonadołączona  etykietaetykieta  zawierającazawierająca  następującenastępujące  dane:dane:
 nazwęnazwę  produktu,produktu,
 wykazwykaz  składników,składników,
 termintermin  przydatnościprzydatności  dodo  spożycia,spożycia,
 nazwęnazwę  dostawcydostawcy  ––  producenta,producenta,  adres,adres,

37 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.)
38 Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatków do 
żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.)
39 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.)



Strona 32 z 32

 warunkiwarunki  przechowywania,przechowywania,
 oznaczenieoznaczenie  partiipartii  produkcyjnejprodukcyjnej
orazoraz  pozostałepozostałe  informacjeinformacje  zgodniezgodnie  zz  aktualnieaktualnie  obowiązującymobowiązującym  prawem.prawem.
5.35.3  PrzechowywaniePrzechowywanie

PrzechowywaćPrzechowywać  zgodniezgodnie  zz  zaleceniamizaleceniami  producenta.producenta.

6 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.


