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DRÓB – ZADANIE NR 1 
 
  

NOGA Z KURCZAKA  
 

opis wg słownika CPV 
kod CPV 

15112000-6 

 

 
11  WWssttęępp  

  
11..11  ZZaakkrreess    
  
NNiinniieejjsszzyymm  ooppiisseemm  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  
pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  nnooggii  zz  kkuurrcczzaakkaa..  
PPoossttaannoowwiieenniiaa  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  
hhaannddlloowweeggoo  nnooggii  zz  kkuurrcczzaakkaa  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  CCOOSS  OOPPOO  ww  SSppaallee..  
  
11..22  NNoorrmmyy  ppoowwoołłaannee  
DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  
ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

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

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

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

  
1.3 Definicja 
 
Noga z kurczaka 

Element tuszki kurczęcej obejmujący kości - udową, piszczelową i strzałkową, łącznie z otaczającymi 
je mięśniami. Dwa cięcia wykonuje się w stawach. 
 
22  WWyymmaaggaanniiaa  
 
2.1 Wymagania organoleptyczne  
 
Według Tablicy 1 

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

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

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

 
2.2 Wymagania chemiczne 
 
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem1 
 
2.3 Wymagania mikrobiologiczne 
 
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem2. 
 
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 
procesu produkcyjnego. 
 
33  TTrrwwaałłoośśćć  
Okres przydatności do spożycia nogi z kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie 
mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
 
44  BBaaddaanniiaa    
44..11  PPoobbiieerraanniiee  pprróóbbeekk  
 
Zgodnie  z aktualnie obowiązującym prawem3. 
 
55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  
55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  
SSpprraawwddzzaanniiee  cceecchh  ooggóóllnnyycchh  nnaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  pprrzzeezz  ddookkłłaaddnnee  ooggllęęddzziinnyy  pprróóbbkkii..  
  
55..33..11  OOkkrreeśśllaanniiee  wwyygglląądduu  ii  bbaarrwwyy    
NNaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  pprrzzeezz  ddookkłłaaddnnee  oobbeejjrrzzeenniiee  bbaaddaanneeggoo  eelleemmeennttuu  pprrzzyy  nnaattuurraallnnyymm  
śśwwiieettllee  lluubb  pprrzzyy  śśwwiieettllee  sszzttuucczznnyymm  nniiee  ppoowwoodduujjąąccyymm  zzmmiiaannyy  bbaarrwwyy..  
55..33..22  SSpprraawwddzzaanniiee  zzaappaacchhuu    
  
OOcceenniiaaćć  pprrzzeezz  bbaaddaanniiee  ppoowwiieerrzzcchhnnii,,  sszzcczzeeggóóllnniiee  ww  mmiieejjssccaacchh  ffaałłdd  ii  zzaacchhyyłłkkóóww..  ZZaalleeccaa  ssiięę  
pprrzzeepprroowwaaddzzeenniiee  bbaaddaanniiaa  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  1155  ––  2200ººCC..  WW  pprrzzyyppaaddkkuu  wwąąttpplliiwwyymm  ww  ookkrreeśślleenniiuu  rrooddzzaajjuu  
zzaappaacchhuu  oorraazz  ww  pprrzzyyppaaddkkuu  ppooddeejjrrzzeenniiaa  zzaappaarrzzeenniiaa  lluubb  nniieeśśwwiieeżżoośśccii  mmiięęssaa  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzziićć  
pprróóbbyy  ww  cceelluu  ookkrreeśślleenniiaa  wwyyrraaźźnniieejjsszzeeggoo  zzaappaacchhuu::  
aa))  pprrzzyy  ppoommooccyy  sszzppiillkkii  ––  ggłłaaddkkąą  oossttrruuggaannąą,,  oossttrroo  zzaakkoońńcczzoonnąą,,  pprrzzyyggoottoowwaannąą  zz  ddrrzzeewwaa  lliiśścciiaasstteeggoo,,  
sszzppiillkkęę  wwpprroowwaaddzziićć  ww  ggłłąąbb  ttkkaannkkii  mmiięęśśnniioowweejj,,  nnaassttęęppnniiee  wwyyjjąąćć  oorraazz  ookkrreeśślliićć  nnaattyycchhmmiiaasstt  pprrzzeezz  

 
1Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
2 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
3Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r.  wprowadzające szczegółowe przepisy wykonawcze do 
rozporządzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektórych norm handlowych w odniesieniu do mięsa drobiowego (Dz. U. L 
157 z 16.06.2008, s 46 z późn. zm.) 
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oobbwwąącchhaanniiee  rrooddzzaajj  zzaappaacchhuu  sszzppiillkkii;;  
bb))  pprrzzyy  uużżyycciiuu  ooggrrzzaanneeggoo  nnoożżaa  ––  cczzyyssttyy,,  oossttrroo  zzaakkoońńcczzoonnyy  nnóóżż  lluubb  sskkaallppeell  nnaaggrrzzaaćć  pprrzzeezz  zzaannuurrzzeenniiee  
ww  ggoorrąącceejj  wwooddzziiee,,  nnaassttęęppnniiee  sszzyybbkkoo  wwpprroowwaaddzziićć  ww  ggłłąąbb  ttkkaannkkii  mmiięęśśnniioowweejj,,  wwyyjjąąćć  ii  ookkrreeśślliićć  rrooddzzaajj  
zzaappaacchhuu  nnaa  sskkaallppeelluu;;  
  
66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    
  
66..11  PPaakkoowwaanniiee    
OOppaakkoowwaanniiaa    ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  zzaappeewwnniiaaćć  
wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  ccaałłeeggoo  ookkrreessuu  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  
oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  śśllaaddóóww  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..    
OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  wwyykkoonnaannee  zz  mmaatteerriiaałłóóww    ooppaakkoowwaanniioowwyycchh  ddooppuusszzcczzoonnyycchh  ddoo  kkoonnttaakkttuu  zz  
żżyywwnnoośścciiąą..  
NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  
66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

DDoo  kkaażżddeeggoo  ooppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  ddoołłąącczzoonnaa  eettyykkiieettaa  zzaawwiieerraajjąąccaa  nnaassttęęppuujjąąccee  ddaannee::  
  nnaazzwwęę  pprroodduukkttuu,,  
  tteerrmmiinn  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  
  nnaazzwwęę  ddoossttaawwccyy  ––  pprroodduucceennttaa,,  aaddrreess,,  
  wwaarruunnkkii  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa,,  
  oozznnaacczzeenniiee  ppaarrttiiii  pprroodduukkccyyjjnneejj  
oorraazz  ppoozzoossttaałłee  iinnffoorrmmaaccjjee  zzggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  
66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – codziennie od poniedziałku do soboty. 

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

UDZIEC Z INDYKA 
 

opis wg słownika CPV 
kod CPV 

15112000-6 

 

 
22  WWssttęępp  

  
11..11  ZZaakkrreess    
  
NNiinniieejjsszzyymm  ooppiisseemm  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  
pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  nnooggii  zz  kkuurrcczzaakkaa..  
PPoossttaannoowwiieenniiaa  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  
hhaannddlloowweeggoo  nnooggii  zz  kkuurrcczzaakkaa  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  CCOOSS  OOPPOO  ww  SSppaallee..  
  
11..22  NNoorrmmyy  ppoowwoołłaannee  
DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  
ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 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 4 z 21 
 

 

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

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

  
1.3 Definicja 
 
Udziec z indyka 

Element tuszki indyczej obejmujący tkanki mięśniowe, dopuszcza się niewielkie rozerwania oraz 
nacięcia mięsni powstałe podczas oddzielania skóry i kośćca. 
 
22  WWyymmaaggaanniiaa  
 
2.1 Wymagania organoleptyczne  
 
Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 
 
Lp. Cechy Wymagania 

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

2 Barwa 

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

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

 
2.2 Wymagania chemiczne 
 
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem4 
 
2.3 Wymagania mikrobiologiczne 
 
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem5. 
 
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 
procesu produkcyjnego. 
 
33  TTrrwwaałłoośśćć  
Okres przydatności do spożycia nogi z kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie 
mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
 
44  BBaaddaanniiaa    
44..11  PPoobbiieerraanniiee  pprróóbbeekk  
 
Zgodnie  z aktualnie obowiązującym prawem6. 

 
4Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
5 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
6Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r.  wprowadzające szczegółowe przepisy wykonawcze do 
rozporządzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektórych norm handlowych w odniesieniu do mięsa drobiowego (Dz. U. L 
157 z 16.06.2008, s 46 z późn. zm.) 
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55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  
55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  
SSpprraawwddzzaanniiee  cceecchh  ooggóóllnnyycchh  nnaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  pprrzzeezz  ddookkłłaaddnnee  ooggllęęddzziinnyy  pprróóbbkkii..  
  
55..33..11  OOkkrreeśśllaanniiee  wwyygglląądduu  ii  bbaarrwwyy    
NNaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  pprrzzeezz  ddookkłłaaddnnee  oobbeejjrrzzeenniiee  bbaaddaanneeggoo  eelleemmeennttuu  pprrzzyy  nnaattuurraallnnyymm  
śśwwiieettllee  lluubb  pprrzzyy  śśwwiieettllee  sszzttuucczznnyymm  nniiee  ppoowwoodduujjąąccyymm  zzmmiiaannyy  bbaarrwwyy..  
55..33..22  SSpprraawwddzzaanniiee  zzaappaacchhuu    
  
OOcceenniiaaćć  pprrzzeezz  bbaaddaanniiee  ppoowwiieerrzzcchhnnii,,  sszzcczzeeggóóllnniiee  ww  mmiieejjssccaacchh  ffaałłdd  ii  zzaacchhyyłłkkóóww..  ZZaalleeccaa  ssiięę  
pprrzzeepprroowwaaddzzeenniiee  bbaaddaanniiaa  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  1155  ––  2200ººCC..  WW  pprrzzyyppaaddkkuu  wwąąttpplliiwwyymm  ww  ookkrreeśślleenniiuu  rrooddzzaajjuu  
zzaappaacchhuu  oorraazz  ww  pprrzzyyppaaddkkuu  ppooddeejjrrzzeenniiaa  zzaappaarrzzeenniiaa  lluubb  nniieeśśwwiieeżżoośśccii  mmiięęssaa  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzziićć  
pprróóbbyy  ww  cceelluu  ookkrreeśślleenniiaa  wwyyrraaźźnniieejjsszzeeggoo  zzaappaacchhuu::  
aa))  pprrzzyy  ppoommooccyy  sszzppiillkkii  ––  ggłłaaddkkąą  oossttrruuggaannąą,,  oossttrroo  zzaakkoońńcczzoonnąą,,  pprrzzyyggoottoowwaannąą  zz  ddrrzzeewwaa  lliiśścciiaasstteeggoo,,  
sszzppiillkkęę  wwpprroowwaaddzziićć  ww  ggłłąąbb  ttkkaannkkii  mmiięęśśnniioowweejj,,  nnaassttęęppnniiee  wwyyjjąąćć  oorraazz  ookkrreeśślliićć  nnaattyycchhmmiiaasstt  pprrzzeezz  
oobbwwąącchhaanniiee  rrooddzzaajj  zzaappaacchhuu  sszzppiillkkii;;  
bb))  pprrzzyy  uużżyycciiuu  ooggrrzzaanneeggoo  nnoożżaa  ––  cczzyyssttyy,,  oossttrroo  zzaakkoońńcczzoonnyy  nnóóżż  lluubb  sskkaallppeell  nnaaggrrzzaaćć  pprrzzeezz  zzaannuurrzzeenniiee  
ww  ggoorrąącceejj  wwooddzziiee,,  nnaassttęęppnniiee  sszzyybbkkoo  wwpprroowwaaddzziićć  ww  ggłłąąbb  ttkkaannkkii  mmiięęśśnniioowweejj,,  wwyyjjąąćć  ii  ookkrreeśślliićć  rrooddzzaajj  
zzaappaacchhuu  nnaa  sskkaallppeelluu;;  
  
66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    
  
66..11  PPaakkoowwaanniiee    
OOppaakkoowwaanniiaa    ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  zzaappeewwnniiaaćć  
wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  ccaałłeeggoo  ookkrreessuu  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  
oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  śśllaaddóóww  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..    
OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  wwyykkoonnaannee  zz  mmaatteerriiaałłóóww    ooppaakkoowwaanniioowwyycchh  ddooppuusszzcczzoonnyycchh  ddoo  kkoonnttaakkttuu  zz  
żżyywwnnoośścciiąą..  
NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  
66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

DDoo  kkaażżddeeggoo  ooppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  ddoołłąącczzoonnaa  eettyykkiieettaa  zzaawwiieerraajjąąccaa  nnaassttęęppuujjąąccee  ddaannee::  
  nnaazzwwęę  pprroodduukkttuu,,  
  tteerrmmiinn  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  
  nnaazzwwęę  ddoossttaawwccyy  ––  pprroodduucceennttaa,,  aaddrreess,,  
  wwaarruunnkkii  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa,,  
  oozznnaacczzeenniiee  ppaarrttiiii  pprroodduukkccyyjjnneejj  
oorraazz  ppoozzoossttaałłee  iinnffoorrmmaaccjjee  zzggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  
66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – codziennie od poniedziałku do soboty. 

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

kod CPV 

15112000-6 

 

11  WWssttęępp  
  
11..11  ZZaakkrreess    
  
NNiinniieejjsszzyymm  ooppiisseemm  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  
pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  kkoorrppuussuu  zz  kkuurrcczzaakkaa..  
PPoossttaannoowwiieenniiaa  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  
hhaannddlloowweeggoo  kkoorrppuussuu  zz  kkuurrcczzaakkaa  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  CCOOSS  OOPPOO  ww  SSppaallee..  
  
11..22  NNoorrmmyy  ppoowwoołłaannee  
DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  
ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

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

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

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

  
1.3 Definicja 
Korpus z kurczaka 

Element tuszki kurczaka pozbawiony piersi, udek i skrzydełek,  wykorzystywany do przygotowywania 
wywaru jako bazy dla różnego rodzaju zup. 
 
22  WWyymmaaggaanniiaa  
2.1 Wymagania organoleptyczne  
 
Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 
 
Lp. Cechy Wymagania 

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

2 Barwa Barwa pozostałej  przy kościach tkanki mięśniowej naturalna, jasnoróżowa 

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

 
2.2 Wymagania chemiczne 
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem7 
 
2.3 Wymagania mikrobiologiczne 
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem8. 

 
7Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
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Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 
procesu produkcyjnego. 
 
33  TTrrwwaałłoośśćć  
Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni 
od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
  
44  BBaaddaanniiaa    

  
44..11  PPoobbiieerraanniiee  pprróóbbeekk  
 
Zgodnie  z aktualnie obowiązującym prawem9. 
 
55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

SSpprraawwddzzaanniiee  cceecchh  ooggóóllnnyycchh  nnaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  pprrzzeezz  ddookkłłaaddnnee  ooggllęęddzziinnyy  pprróóbbkkii..  
  
55..33..11  OOkkrreeśśllaanniiee  wwyygglląądduu  ii  bbaarrwwyy    

NNaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  pprrzzeezz  ddookkłłaaddnnee  oobbeejjrrzzeenniiee  bbaaddaanneeggoo  eelleemmeennttuu  pprrzzyy  nnaattuurraallnnyymm  
śśwwiieettllee  lluubb  pprrzzyy  śśwwiieettllee  sszzttuucczznnyymm  nniiee  ppoowwoodduujjąąccyymm  zzmmiiaannyy  bbaarrwwyy..  

55..33..22  SSpprraawwddzzaanniiee  zzaappaacchhuu    

OOcceenniiaaćć  pprrzzeezz  bbaaddaanniiee  ppoowwiieerrzzcchhnnii,,  sszzcczzeeggóóllnniiee  ww  mmiieejjssccaacchh  ffaałłdd  ii  zzaacchhyyłłkkóóww..  ZZaalleeccaa  ssiięę  
pprrzzeepprroowwaaddzzeenniiee  bbaaddaanniiaa  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  1155  ––  2200ººCC..    
  
66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    
66..11  PPaakkoowwaanniiee    
OOppaakkoowwaanniiaa    ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  zzaappeewwnniiaaćć  
wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  ccaałłeeggoo  ookkrreessuu  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  
oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  śśllaaddóóww  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..    
OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  wwyykkoonnaannee  zz  mmaatteerriiaałłóóww    ooppaakkoowwaanniioowwyycchh  ddooppuusszzcczzoonnyycchh  ddoo  kkoonnttaakkttuu  zz  
żżyywwnnoośścciiąą..  
NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  
66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

DDoo  kkaażżddeeggoo  ooppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  ddoołłąącczzoonnaa  eettyykkiieettaa  zzaawwiieerraajjąąccaa  nnaassttęęppuujjąąccee  ddaannee::  
  nnaazzwwęę  pprroodduukkttuu,,  
  tteerrmmiinn  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  
  nnaazzwwęę  ddoossttaawwccyy  ––  pprroodduucceennttaa,,  aaddrreess,,  
  wwaarruunnkkii  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa,,  
  oozznnaacczzeenniiee  ppaarrttiiii  pprroodduukkccyyjjnneejj  
oorraazz  ppoozzoossttaałłee  iinnffoorrmmaaccjjee  zzggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

 
8 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
9Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r.  wprowadzające szczegółowe przepisy wykonawcze do 
rozporządzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektórych norm handlowych w odniesieniu do mięsa drobiowego (Dz. U. L 
157 z 16.06.2008, s 46 z późn. zm.) 
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PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  
7 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – codziennie od poniedziałku do soboty. 

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

FILET Z PIERSI KURCZAKA 
opis wg słownika CPV 

kod CPV 

15112000-6 

 

 
11  WWssttęępp  

  
11..11  ZZaakkrreess    
  
NNiinniieejjsszzyymm  ooppiisseemm  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  
pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ffiilleettaa  zz  ppiieerrssii  kkuurrcczzaakkaa..  
PPoossttaannoowwiieenniiaa  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  
hhaannddlloowweeggoo  ffiilleettaa  zz  ppiieerrssii  kkuurrcczzaakkaa  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  CCOOSS  OOPPOO  ww  SSppaallee..  
  
11..22  NNoorrmmyy  ppoowwoołłaannee  
DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  
ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

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

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

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

  
1.3 Definicja 
 
Filet z piersi kurczaka 

Element tuszki kurczęcej obejmujący mięsień piersiowo powierzchniowy i /lub głęboki bez 
przylegającej skóry, w całości lub podzielony na części.  
 
22  WWyymmaaggaanniiaa  
2.1 Wymagania organoleptyczne  
 
Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 
 
Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd 

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

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

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

 
2.2 Wymagania chemiczne 
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem10 
 
2.3 Wymagania mikrobiologiczne 
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem11. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  
pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  
 
33  TTrrwwaałłoośśćć  
Okres przydatności do spożycia fileta z piersi kurczaka świeżego deklarowany przez producenta 
powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
 
44  BBaaddaanniiaa    
44..11  PPoobbiieerraanniiee  pprróóbbeekk  
Zgodnie  z aktualnie obowiązującym prawem12. 

  
55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  
55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

55..33  SSpprraawwddzzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  
SSpprraawwddzzaanniiee  cceecchh  ooggóóllnnyycchh  nnaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  pprrzzeezz  ddookkłłaaddnnee  ooggllęęddzziinnyy  pprróóbbkkii..  
  
55..33..11  OOkkrreeśśllaanniiee  wwyygglląądduu  ii  bbaarrwwyy    
NNaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  pprrzzeezz  ddookkłłaaddnnee  oobbeejjrrzzeenniiee  bbaaddaanneeggoo  eelleemmeennttuu  pprrzzyy  nnaattuurraallnnyymm  
śśwwiieettllee  lluubb  pprrzzyy  śśwwiieettllee  sszzttuucczznnyymm  nniiee  ppoowwoodduujjąąccyymm  zzmmiiaannyy  bbaarrwwyy..  
  
55..33..22  SSpprraawwddzzaanniiee  zzaappaacchhuu    
OOcceenniiaaćć  pprrzzeezz  bbaaddaanniiee  ppoowwiieerrzzcchhnnii,,  sszzcczzeeggóóllnniiee  ww  mmiieejjssccaacchh  ffaałłdd  ii  zzaacchhyyłłkkóóww..  ZZaalleeccaa  ssiięę  
pprrzzeepprroowwaaddzzeenniiee  bbaaddaanniiaa  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  1155  ––  2200ººCC..  WW  pprrzzyyppaaddkkuu  wwąąttpplliiwwyymm  ww  ookkrreeśślleenniiuu  rrooddzzaajjuu  
zzaappaacchhuu  oorraazz  ww  pprrzzyyppaaddkkuu  ppooddeejjrrzzeenniiaa  zzaappaarrzzeenniiaa  lluubb  nniieeśśwwiieeżżoośśccii  mmiięęssaa  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzziićć  
pprróóbbyy  ww  cceelluu  ookkrreeśślleenniiaa  wwyyrraaźźnniieejjsszzeeggoo  zzaappaacchhuu::  
aa))  pprrzzyy  ppoommooccyy  sszzppiillkkii  ––  ggłłaaddkkąą  oossttrruuggaannąą,,  oossttrroo  zzaakkoońńcczzoonnąą,,  pprrzzyyggoottoowwaannąą  zz  ddrrzzeewwaa  lliiśścciiaasstteeggoo,,  
sszzppiillkkęę  wwpprroowwaaddzziićć  ww  ggłłąąbb  ttkkaannkkii  mmiięęśśnniioowweejj,,  nnaassttęęppnniiee  wwyyjjąąćć  oorraazz  ookkrreeśślliićć  nnaattyycchhmmiiaasstt  pprrzzeezz  
oobbwwąącchhaanniiee  rrooddzzaajj  zzaappaacchhuu  sszzppiillkkii;;  
bb))  pprrzzyy  uużżyycciiuu  ooggrrzzaanneeggoo  nnoożżaa  ––  cczzyyssttyy,,  oossttrroo  zzaakkoońńcczzoonnyy  nnóóżż  lluubb  sskkaallppeell  nnaaggrrzzaaćć  pprrzzeezz  zzaannuurrzzeenniiee  
ww  ggoorrąącceejj  wwooddzziiee,,  nnaassttęęppnniiee  sszzyybbkkoo  wwpprroowwaaddzziićć  ww  ggłłąąbb  ttkkaannkkii  mmiięęśśnniioowweejj,,  wwyyjjąąćć  ii  ookkrreeśślliićć  rrooddzzaajj  
zzaappaacchhuu  nnaa  sskkaallppeelluu;;  
  
66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    
  
66..11  PPaakkoowwaanniiee    
OOppaakkoowwaanniiaa    ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  zzaappeewwnniiaaćć  
wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  ccaałłeeggoo  ookkrreessuu  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  

 
10Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
11 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
12Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r.  wprowadzające szczegółowe przepisy wykonawcze do 
rozporządzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektórych norm handlowych w odniesieniu do mięsa drobiowego (Dz. U. L 
157 z 16.06.2008, s 46 z późn. zm.) 
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oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  śśllaaddóóww  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..    
OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  wwyykkoonnaannee  zz  mmaatteerriiaałłóóww    ooppaakkoowwaanniioowwyycchh  ddooppuusszzcczzoonnyycchh  ddoo  kkoonnttaakkttuu  zz  
żżyywwnnoośścciiąą..  
NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

DDoo  kkaażżddeeggoo  ooppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  ddoołłąącczzoonnaa  eettyykkiieettaa  zzaawwiieerraajjąąccaa  nnaassttęęppuujjąąccee  ddaannee::  
  nnaazzwwęę  pprroodduukkttuu,,  
  tteerrmmiinn  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  
  nnaazzwwęę  ddoossttaawwccyy  ––  pprroodduucceennttaa,,  aaddrreess,,  
  wwaarruunnkkii  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa,,  
  oozznnaacczzeenniiee  ppaarrttiiii  pprroodduukkccyyjjnneejj  
oorraazz  ppoozzoossttaałłee  iinnffoorrmmaaccjjee  zzggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  
66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – codziennie od poniedziałku do soboty. 

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

FILET Z PIERSI INDYKA 
opis wg słownika CPV 

kod CPV 

15112000-6 

 

11  WWssttęępp  
  
11..11  ZZaakkrreess    
  
NNiinniieejjsszzyymm  ooppiisseemm  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  
pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ffiilleettaa  zz  ppiieerrssii  iinnddyykkaa..  
PPoossttaannoowwiieenniiaa  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  
hhaannddlloowweeggoo  ffiilleettaa  zz  ppiieerrssii  iinnddyykkaa  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  CCOOSS  OOPPOO  ww  SSppaallee..  
  
11..22  NNoorrmmyy  ppoowwoołłaannee  
DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  
ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

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

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

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

  
1.3 Definicja 
Filet z piersi indyka 
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Element tuszki indyczej obejmujący mięsień piersiowy głęboki, bez skóry. 
 
22  WWyymmaaggaanniiaa  
2.1 Wymagania organoleptyczne  
 
Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 
 
Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd 

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

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

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

2.2 Wymagania chemiczne 
 
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem13 
 
2.3 Wymagania mikrobiologiczne 
 
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem14. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  
pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  
 
33  TTrrwwaałłoośśćć  
Okres przydatności do spożycia fileta z piersi indyka deklarowany przez producenta powinien wynosić 
nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
 
44  BBaaddaanniiaa    
44..11  PPoobbiieerraanniiee  pprróóbbeekk  
  
Zgodnie  z aktualnie obowiązującym prawem15. 

  
55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  
55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

55..33  SSpprraawwddzzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  
  
SSpprraawwddzzaanniiee  cceecchh  ooggóóllnnyycchh  nnaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  pprrzzeezz  ddookkłłaaddnnee  ooggllęęddzziinnyy  pprróóbbkkii..  
  
55..33..11  OOkkrreeśśllaanniiee  wwyygglląądduu  ii  bbaarrwwyy    
NNaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  pprrzzeezz  ddookkłłaaddnnee  oobbeejjrrzzeenniiee  bbaaddaanneeggoo  eelleemmeennttuu  pprrzzyy  nnaattuurraallnnyymm  
śśwwiieettllee  lluubb  pprrzzyy  śśwwiieettllee  sszzttuucczznnyymm  nniiee  ppoowwoodduujjąąccyymm  zzmmiiaannyy  bbaarrwwyy..  

 
13Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
14 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
15Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r.  wprowadzające szczegółowe przepisy wykonawcze do 
rozporządzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektórych norm handlowych w odniesieniu do mięsa drobiowego (Dz. U. L 
157 z 16.06.2008, s 46 z późn. zm.) 
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55..33..22  SSpprraawwddzzaanniiee  zzaappaacchhuu    
OOcceenniiaaćć  pprrzzeezz  bbaaddaanniiee  ppoowwiieerrzzcchhnnii,,  sszzcczzeeggóóllnniiee  ww  mmiieejjssccaacchh  ffaałłdd  ii  zzaacchhyyłłkkóóww..  BBaaddaanniiee  nnaalleeżżyy    
pprrzzeepprroowwaaddzziićć  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  1155  ––  2200ººCC..  WW  pprrzzyyppaaddkkuu  wwąąttpplliiwwoośśccii  pprrzzyy  ookkrreeśśllaanniiuu  rrooddzzaajjuu  zzaappaacchhuu  
oorraazz  ww  pprrzzyyppaaddkkuu  ppooddeejjrrzzeenniiaa  zzaappaarrzzeenniiaa  lluubb  nniieeśśwwiieeżżoośśccii  mmiięęssaa  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzziićć  pprróóbbyy  aabbyy  
ookkrreeśślliićć  wwyyrraaźźnniieejjsszzyy  zzaappaacchh::  
aa))  pprrzzyy  ppoommooccyy  sszzppiillkkii  ––  ggłłaaddkkąą  oossttrruuggaannąą,,  oossttrroo  zzaakkoońńcczzoonnąą,,  pprrzzyyggoottoowwaannąą  zz  ddrrzzeewwaa  lliiśścciiaasstteeggoo,,  
sszzppiillkkęę  wwpprroowwaaddzziićć  ww  ggłłąąbb  ttkkaannkkii  mmiięęśśnniioowweejj,,  nnaassttęęppnniiee  wwyyjjąąćć  oorraazz  ookkrreeśślliićć  nnaattyycchhmmiiaasstt  zzaappaacchh  pprrzzeezz  
oobbwwąącchhaanniiee  sszzppiillkkii;;  
bb))  pprrzzyy  uużżyycciiuu  ooggrrzzaanneeggoo  nnoożżaa  ––  cczzyyssttyy,,  oossttrroo  zzaakkoońńcczzoonnyy  nnóóżż  lluubb  sskkaallppeell  nnaaggrrzzaaćć  pprrzzeezz  zzaannuurrzzeenniiee  
ww  ggoorrąącceejj  wwooddzziiee,,  nnaassttęęppnniiee  sszzyybbkkoo  wwpprroowwaaddzziićć  ww  ggłłąąbb  ttkkaannkkii  mmiięęśśnniioowweejj,,  wwyyjjąąćć  ii  ookkrreeśślliićć  rrooddzzaajj  
zzaappaacchhuu  nnaa  sskkaallppeelluu;;  
  
66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    
  
66..11  PPaakkoowwaanniiee    
OOppaakkoowwaanniiaa    ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  zzaappeewwnniiaaćć  
wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  ccaałłeeggoo  ookkrreessuu  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  
oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  śśllaaddóóww  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..    
OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  wwyykkoonnaannee  zz  mmaatteerriiaałłóóww    ooppaakkoowwaanniioowwyycchh  ddooppuusszzcczzoonnyycchh  ddoo  kkoonnttaakkttuu  zz  
żżyywwnnoośścciiąą..  
NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

DDoo  kkaażżddeeggoo  ooppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  ddoołłąącczzoonnaa  eettyykkiieettaa  zzaawwiieerraajjąąccaa  nnaassttęęppuujjąąccee  ddaannee::  
  nnaazzwwęę  pprroodduukkttuu,,  
  tteerrmmiinn  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  
  nnaazzwwęę  ddoossttaawwccyy  ––  pprroodduucceennttaa,,  aaddrreess,,  
  wwaarruunnkkii  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa,,  
  oozznnaacczzeenniiee  ppaarrttiiii  pprroodduukkccyyjjnneejj  
oorraazz  ppoozzoossttaałłee  iinnffoorrmmaaccjjee  zzggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  
66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – codziennie od poniedziałku do soboty. 

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

WĄTROBA Z KURCZAKA  
opis wg słownika CPV 

kod CPV 

15112300-9 

 

11  WWssttęępp  
  
11..11  ZZaakkrreess    
NNiinniieejjsszzyymm  ooppiisseemm  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  
pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  wwąąttrroobbyy  zz  kkuurrcczzaakkaa..  
PPoossttaannoowwiieenniiaa  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  
hhaannddlloowweeggoo  wwąąttrroobbyy  zz  kkuurrcczzaakkaa  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  CCOOSS  OOPPOO  ww  SSppaallee..  
  
11..22  NNoorrmmyy  ppoowwoołłaannee  
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DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  
ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

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

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

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

  
1.3 Definicja 
Wątroba z kurczaka 

Wątroba z kurczaka uzyskana podczas patroszenia tuszki kurczęcej w postaci podwójnych lub 
pojedynczych płatów i pozbawiona części niejadalnych. 
  
22  WWyymmaaggaanniiaa  
2.1 Wymagania organoleptyczne  
 
Według Tablicy 1 

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

1 
Wygląd 

zewnętrzny 

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

PN-A-86523 

2 Barwa 
Beżowa do brunatnowiśniowej, charakterystyczna dla wątroby 
świeżej. 

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

2.2 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem16 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem17. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  
pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  
 
33  TTrrwwaałłoośśćć  
Okres przydatności do spożycia wątroby z kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosić 
nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
 
44  BBaaddaanniiaa    
44..11  PPoobbiieerraanniiee  pprróóbbeekk  
  
WWgg  nnoorrmmyy  PPNN--AA--8866552233  

  
55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

 
16Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
17 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
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55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  
  
WWeeddłłuugg  nnoorrmmyy  ppooddaanneejj  ww  TTaabblliiccyy  11..  
  
66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    
  
66..11  PPaakkoowwaanniiee    
OOppaakkoowwaanniiaa    ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  zzaappeewwnniiaaćć  
wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  ccaałłeeggoo  ookkrreessuu  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  
oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  śśllaaddóóww  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..    
OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  wwyykkoonnaannee  zz  mmaatteerriiaałłóóww    ooppaakkoowwaanniioowwyycchh  ddooppuusszzcczzoonnyycchh  ddoo  kkoonnttaakkttuu  zz  
żżyywwnnoośścciiąą..  
NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  
66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

DDoo  kkaażżddeeggoo  ooppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  ddoołłąącczzoonnaa  eettyykkiieettaa  zzaawwiieerraajjąąccaa  nnaassttęęppuujjąąccee  ddaannee::  
  nnaazzwwęę  pprroodduukkttuu,,  
  tteerrmmiinn  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  
  nnaazzwwęę  ddoossttaawwccyy  ––  pprroodduucceennttaa,,  aaddrreess,,  
  wwaarruunnkkii  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa,,  
  oozznnaacczzeenniiee  ppaarrttiiii  pprroodduukkccyyjjnneejj  
oorraazz  ppoozzoossttaałłee  iinnffoorrmmaaccjjee  zzggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  
66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – codziennie od poniedziałku do soboty. 

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

ŻOŁĄDKI KURCZAKA 
opis wg słownika CPV 

kod CPV 

15114000-0 
11  WWssttęępp  

  
11..11  ZZaakkrreess    
NNiinniieejjsszzyymm  ooppiisseemm  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  
pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  żżoołłąąddkkóóww  kkuurrcczzaakkaa..  
PPoossttaannoowwiieenniiaa  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  
hhaannddlloowweeggoo  żżoołłąąddkkóóww  kkuurrcczzaakkaa  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  CCOOSS  OOPPOO  ww  SSppaallee..  
  
11..22  NNoorrmmyy  ppoowwoołłaannee  
DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  
ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  
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 PN-A-86523 Produkty drobiarskie. Podroby drobiowe. 
 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

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

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

  
1.3 Definicja 
Żołądki  kurczaka 

Żołądki z kurczaka uzyskane podczas patroszenia tuszki kurczęcej i pozbawione części niejadalnych. 
22  WWyymmaaggaanniiaa  
 
2.1 Wymagania organoleptyczne  
Według Tablicy 1 

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

1 
Wygląd 

zewnętrzny 

Żołądek mięśniowy oczyszczony z treści pokarmowej  
i pozbawiony rogowatego nabłonka, z odciętym przy mięśniu 
żołądkiem gruczołowym i dwunastnicą, tłuszcz usunięty; dopuszcza 
się niewielkie uszkodzenie mięśnia żołądka oraz pozostałość tkanki 
łącznej i niewielką ilość tkanki tłuszczowej; powierzchnia mokra  
z naturalnym połyskiem; dopuszcza się lekkie obeschnięcie  
i niewielki wyciek w opakowaniu. PN-A-86523 

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

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

2.2 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem18 
 
2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem19. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  
pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  
 
33  TTrrwwaałłoośśćć  
Okres przydatności do spożycia żołądków kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosić 
nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
 
44  BBaaddaanniiaa    
44..11  PPoobbiieerraanniiee  pprróóbbeekk  
  
WWgg  nnoorrmmyy  PPNN--AA--8866552233  

  
55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

 
 
18Rozporządzenie 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.) 
19 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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55..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  
  
WWeeddłłuugg  nnoorrmmyy  ppooddaanneejj  ww  TTaabblliiccyy  11  
  
66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    
  
66..11  PPaakkoowwaanniiee    
OOppaakkoowwaanniiaa    ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  zzaappeewwnniiaaćć  
wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  ccaałłeeggoo  ookkrreessuu  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  
oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  śśllaaddóóww  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..    
OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  wwyykkoonnaannee  zz  mmaatteerriiaałłóóww    ooppaakkoowwaanniioowwyycchh  ddooppuusszzcczzoonnyycchh  ddoo  kkoonnttaakkttuu  zz  
żżyywwnnoośścciiąą..  
NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  
66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

DDoo  kkaażżddeeggoo  ooppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  ddoołłąącczzoonnaa  eettyykkiieettaa  zzaawwiieerraajjąąccaa  nnaassttęęppuujjąąccee  ddaannee::  
  nnaazzwwęę  pprroodduukkttuu,,  
  tteerrmmiinn  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  
  nnaazzwwęę  ddoossttaawwccyy  ––  pprroodduucceennttaa,,  aaddrreess,,  
  wwaarruunnkkii  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa,,  
  oozznnaacczzeenniiee  ppaarrttiiii  pprroodduukkccyyjjnneejj  
oorraazz  ppoozzoossttaałłee  iinnffoorrmmaaccjjee  zzggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  
66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – codziennie od poniedziałku do soboty. 

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

KURCZAK ŚWIEŻY 
opis wg słownika CPV                                 

kod CPV                                                           
       15112000-6      

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

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

 
1.3 Definicje 
1.3.1 
Kurczak świeży – tuszka drobiu grzebiącego 
Kurczak świeży – tuszka drobiu rzeźnego gatunków: kura domowa (kurczę, kura, kogut), którą 
pozyskano w warunkach uboju przemysłowego. 
 
1.3.2 
Kurczak świeży – tuszka drobiowa schłodzona 
Kurczak świeży przechowywany stale w temperaturze nie niższej niż -2oC  i nie wyższej niż 4o C. 
2. Wymagania  
2.1 Wymagania organoleptyczne 
 
Według tablicy 1.  

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 
L.p. Cechy Wymagania 
1 Wygląd ogólny 

 

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

2  
Barwa  

 

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

3 Smak i  zapach 

 

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

 
2.2 Wymagania chemiczne 
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem20. 
 
2.3 Wymagania mikrobiologiczne 
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem21.Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników 
badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 
  
3 Trwałość  
Okres przydatności do spożycia tuszki drobiowej świeżej deklarowany przez producenta powinien 
wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
 
4  Badania 
 
4.1 Pobieranie próbek  
Całą partię mięsa drobiowego należy poddać sprawdzeniu przez ogólne obejrzenie. 
Należy pobrać losowo liczbę opakowań transportowych wg tablicy 2. 
 
Tablica 2 

Liczba opakowań transportowych w partii Liczba opakowań transportowych w partii 

 
20 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy 
niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych z późniejszymi zmianami  
21 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących środków 
spożywczych z późniejszymi zmianami 
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 wylosowanych do badań 

do 15 
16-25 
26-63 

64-160 
161-250 
251-400 

2 
3 
5 
8 

10 
15 

5 Metody badań 
 
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 
Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2. 
 
5.2 Sprawdzenie masy netto  
Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 
 
5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych  
Sprawdzanie cech ogólnych należy wykonać przez dokładne oględziny próbki. 
 
5.3.1 Określanie wyglądu i barwy  
Należy wykonać organoleptycznie przez dokładne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym 
świetle lub przy świetle sztucznym nie powodującym zmiany barwy. 
 
5.3.2 Sprawdzanie zapachu  
Oceniać przez badanie powierzchni, szczególnie w miejscach fałd i zachyłków. Zaleca się 
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 – 20ºC. W przypadku wątpliwym w określeniu rodzaju 
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieświeżości mięsa należy przeprowadzić 
próby w celu określenia wyraźniejszego zapachu:  

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

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

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

7 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – codziennie od poniedziałku do soboty. 
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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 
 

GOLONKA Z INDYKA 
opis wg słownika CPV 

kod CPV 

15112000-6 
 

11    
22  WWssttęępp  
11..11  ZZaakkrreess    
NNiinniieejjsszzyymm  ooppiisseemm  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  
pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa    
ii  ppaakkoowwaanniiaa  ppoodduuddzziiaa  zz  kkuurrcczzaakkaa..  
PPoossttaannoowwiieenniiaa  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  
hhaannddlloowweeggoo  ppoodduuddzziiaa  zz  kkuurrcczzaakkaa  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  CCOOSS  OOPPOO  ww  SSppaallee..  
11..22  NNoorrmmyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  
ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

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

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

Golonka z indyka 

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

 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd 

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

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

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

2.2 Wymagania chemiczne 
 
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem22 
2.3 Wymagania mikrobiologiczne 
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem23. 
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 
procesu produkcyjnego. 

 
22Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
23 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
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33  TTrrwwaałłoośśćć  
Okres przydatności do spożycia nogi z kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie 
mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
44  BBaaddaanniiaa    
44..11  PPoobbiieerraanniiee  pprróóbbeekk  
CCaałłąą  ppaarrttiięę  mmiięęssaa  ddrroobbiioowweeggoo  ww  eelleemmeennttaacchh  nnaalleeżżyy  ppooddddaaćć  sspprraawwddzzeenniiuu  pprrzzeezz  ooggóóllnnee  oobbeejjrrzzeenniiee..  
NNaalleeżżyy  ppoobbrraaćć  lloossoowwoo  lliicczzbbęę  ooppaakkoowwaańń  ttrraannssppoorrttoowwyycchh  wwgg  ttaabblliiccyy  22..    

TTaabblliiccaa  22  
LLiicczzbbaa  ooppaakkoowwaańń  ttrraannssppoorrttoowwyycchh  ww  ppaarrttiiii  LLiicczzbbaa  ooppaakkoowwaańń  ttrraannssppoorrttoowwyycchh  ww  ppaarrttiiii  

wwyylloossoowwaannyycchh  ddoo  bbaaddaańń  
  ddoo  1155  

1166  ––  2255  
2266  ––  6633  
6644  ––  6600  

116611  ––  225500  
225511  ––  440000  

22  
33  
55  
88  
1100  
1155  

  
55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  
55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  
SSpprraawwddzzaanniiee  cceecchh  ooggóóllnnyycchh  nnaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  pprrzzeezz  ddookkłłaaddnnee  ooggllęęddzziinnyy  pprróóbbkkii..  
55..33..11  OOkkrreeśśllaanniiee  wwyygglląądduu  ii  bbaarrwwyy    
NNaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  pprrzzeezz  ddookkłłaaddnnee  oobbeejjrrzzeenniiee  bbaaddaanneeggoo  eelleemmeennttuu  pprrzzyy  nnaattuurraallnnyymm  
śśwwiieettllee  lluubb  pprrzzyy  śśwwiieettllee  sszzttuucczznnyymm  nniiee  ppoowwoodduujjąąccyymm  zzmmiiaannyy  bbaarrwwyy..  
55..33..22  SSpprraawwddzzaanniiee  zzaappaacchhuu    
OOcceenniiaaćć  pprrzzeezz  bbaaddaanniiee  ppoowwiieerrzzcchhnnii,,  sszzcczzeeggóóllnniiee  ww  mmiieejjssccaacchh  ffaałłdd  ii  zzaacchhyyłłkkóóww..  ZZaalleeccaa  ssiięę  
pprrzzeepprroowwaaddzzeenniiee  bbaaddaanniiaa  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  1155  ––  2200ººCC..  WW  pprrzzyyppaaddkkuu  wwąąttpplliiwwyymm  ww  ookkrreeśślleenniiuu  rrooddzzaajjuu  
zzaappaacchhuu  oorraazz  ww  pprrzzyyppaaddkkuu  ppooddeejjrrzzeenniiaa  zzaappaarrzzeenniiaa  lluubb  nniieeśśwwiieeżżoośśccii  mmiięęssaa  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzziićć  
pprróóbbyy  ww  cceelluu  ookkrreeśślleenniiaa  wwyyrraaźźnniieejjsszzeeggoo  zzaappaacchhuu::  
aa))  pprrzzyy  ppoommooccyy  sszzppiillkkii  ––  ggłłaaddkkąą  oossttrruuggaannąą,,  oossttrroo  zzaakkoońńcczzoonnąą,,  pprrzzyyggoottoowwaannąą  zz  ddrrzzeewwaa  lliiśścciiaasstteeggoo,,  
sszzppiillkkęę  wwpprroowwaaddzziićć  ww  ggłłąąbb  ttkkaannkkii  mmiięęśśnniioowweejj,,  nnaassttęęppnniiee  wwyyjjąąćć  oorraazz  ookkrreeśślliićć  nnaattyycchhmmiiaasstt  pprrzzeezz  
oobbwwąącchhaanniiee  rrooddzzaajj  zzaappaacchhuu  sszzppiillkkii;;  
bb))  pprrzzyy  uużżyycciiuu  ooggrrzzaanneeggoo  nnoożżaa  ––  cczzyyssttyy,,  oossttrroo  zzaakkoońńcczzoonnyy  nnóóżż  lluubb  sskkaallppeell  nnaaggrrzzaaćć  pprrzzeezz  zzaannuurrzzeenniiee  
ww  ggoorrąącceejj  wwooddzziiee,,  nnaassttęęppnniiee  sszzyybbkkoo  wwpprroowwaaddzziićć  ww  ggłłąąbb  ttkkaannkkii  mmiięęśśnniioowweejj,,  wwyyjjąąćć  ii  ookkrreeśślliićć  rrooddzzaajj  
zzaappaacchhuu  nnaa  sskkaallppeelluu;;  
66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    
66..11  PPaakkoowwaanniiee    
Opakowania stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do 
kontaktu  
z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich 
otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w 
oddzielnym pojemniku.  
OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  
cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii  ii  uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..  
66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

DDoo  kkaażżddeeggoo  ppoojjeemmnniikkaa  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  ddoołłąącczzoonnaa  eettyykkiieettaa  zzaawwiieerraajjąąccaa  nnaassttęęppuujjąąccee  ddaannee::  
  nnaazzwwęę  pprroodduukkttuu,,  
  tteerrmmiinn  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  
  nnaazzwwęę  ddoossttaawwccyy  ––  pprroodduucceennttaa,,  aaddrreess,,  
  wwaarruunnkkii  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa,,  
  oozznnaacczzeenniiee  ppaarrttiiii  pprroodduukkccyyjjnneejj  
oorraazz  ppoozzoossttaałłee  iinnffoorrmmaaccjjee  zzggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  
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66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

7 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – codziennie od poniedziałku do soboty. 


