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WWĘĘDDLLIINNYY  DDRROOBBIIOOWWEE  ––  ZZAADDAANNIIEE  NNRR  22  

KABANOSY DROBIOWE 
opis wg słownika CPV 

kod CPV 

15131130-5 

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess  

NNiinniieejjsszzyymm  ooppiisseemm  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  
pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  kkaabbaannoossóóww  ddrroobbiioowwyycchh..  
PPoossttaannoowwiieenniiaa  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  
hhaannddlloowweeggoo  kkaabbaannoossóóww  ddrroobbiioowwyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  CCOOSS  OOPPOO  ww  SSppaallee..  
11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

 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.) 

  RRoozzppoorrzząąddzzeenniiee  PPaarrllaammeennttuu  EEuurrooppeejjsskkiieeggoo  ii  RRaaddyy  ((WWEE))  NNrr  11333333//22000088  zz  ddnniiaa  1166  ggrruuddnniiaa  22000088  rr..  ww  
sspprraawwiiee  ddooddaattkkóóww  ddoo  żżyywwnnoośśccii  ((  DDzz..  UU..  LL  335544  zz  3311..1122..22000088,,  ss  1166  zz  ppóóźźnn..  zzmm..));;  

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  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania organoleptyczne 
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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 

PN-A-82062 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 

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 

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm33..  
ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  
pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  
33  TTrrwwaałłoośśćć  

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

44..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

44..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccaacchh  11,,  22..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

 
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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55..11  PPaakkoowwaanniiee  

55..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

OOppaakkoowwaanniiee  jjeeddnnoossttkkoowwee  mmoożżee  ssttaannoowwiićć  ffoolliiaa  pprrzzeezznnaacczzoonnaa  ddoo  kkoonnttaakkttuu  zz  żżyywwnnoośścciiąą..  
OOppaakkoowwaanniiee  ppoowwiinnnnoo  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  nniieeuusszzkkooddzzoonnee  mmeecchhaanniicczznniiee,,  ppoowwiinnnnoo  
zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  ii  zznniisszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  
pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  ccaałłeeggoo  ookkrreessuu  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa..  
NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  
55..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  
ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  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..  
55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

DDoo  kkaażżddeeggoo  ooppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  ddoołłąącczzoonnaa  eettyykkiieettaa  zzaawwiieerraajjąąccaa  nnaassttęęppuujjąąccee  ddaannee::  
  nnaazzwwęę  pprroodduukkttuu,,  
  wwyykkaazz  sskkłłaaddnniikkóóww,,  
  tteerrmmiinn  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  
  nnaazzwwęę  ddoossttaawwccyy  ––  pprroodduucceennttaa,,  aaddrreess,,  
  wwaarruunnkkii  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa,,  
  oozznnaacczzeenniiee  ppaarrttiiii  pprroodduukkccyyjjnneejj,,  
oorraazz  ppoozzoossttaałłee  iinnffoorrmmaaccjjee  zzggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  
55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  
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  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess  

NNiinniieejjsszzyymm  ooppiisseemm  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  
pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  kkiieełłbbaassyy  sszzyynnkkoowweejj  ddrroobbiioowweejj..  
PPoossttaannoowwiieenniiaa  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  
hhaannddlloowweeggoo  kkiieełłbbaassyy  sszzyynnkkoowweejj  ddrroobbiioowweejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  CCOOSS  OOPPOO  ww  SSppaallee..  
11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

 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.) 

  RRoozzppoorrzząąddzzeenniiee  PPaarrllaammeennttuu  EEuurrooppeejjsskkiieeggoo  ii  RRaaddyy  ((WWEE))  NNrr  11333333//22000088  zz  ddnniiaa  1166  ggrruuddnniiaa  22000088  rr..  ww  
sspprraawwiiee  ddooddaattkkóóww  ddoo  żżyywwnnoośśccii  ((  DDzz..  UU..  LL  335544  zz  3311..1122..22000088,,  ss  1166  zz  ppóóźźnn..  zzmm..));;  

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  WWyymmaaggaanniiaa  

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 

PN-A-82062 
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 

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. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  
pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  
33  TTrrwwaałłoośśćć  

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

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

44..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccaacchh  11,,  22..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

OOppaakkoowwaanniiee  jjeeddnnoossttkkoowwee  mmoożżee  ssttaannoowwiićć  ffoolliiaa  pprrzzeezznnaacczzoonnaa  ddoo  kkoonnttaakkttuu  zz  żżyywwnnoośścciiąą..  
OOppaakkoowwaanniiee  ppoowwiinnnnoo  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  nniieeuusszzkkooddzzoonnee  mmeecchhaanniicczznniiee,,  ppoowwiinnnnoo  
zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  ii  zznniisszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  
pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  ccaałłeeggoo  ookkrreessuu  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa..  
NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  
55..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  
ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  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..  
55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

DDoo  kkaażżddeeggoo  ooppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  ddoołłąącczzoonnaa  eettyykkiieettaa  zzaawwiieerraajjąąccaa  nnaassttęęppuujjąąccee  ddaannee::  
  nnaazzwwęę  pprroodduukkttuu,,  
  wwyykkaazz  sskkłłaaddnniikkóóww,,  
  tteerrmmiinn  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  
  nnaazzwwęę  ddoossttaawwccyy  ––  pprroodduucceennttaa,,  aaddrreess,,  
  wwaarruunnkkii  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa,,  
  oozznnaacczzeenniiee  ppaarrttiiii  pprroodduukkccyyjjnneejj  
oorraazz  ppoozzoossttaałłee  iinnffoorrmmaaccjjee  zzggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  
55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  
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  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess  

NNiinniieejjsszzyymm  ooppiisseemm  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  
pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  kkiieełłbbaassyy  kkrraakkoowwsskkiieejj  ddrroobbiioowweejj..  
PPoossttaannoowwiieenniiaa  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  
hhaannddlloowweeggoo  kkiieełłbbaassyy  kkrraakkoowwsskkiieejj  ddrroobbiioowweejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  CCOOSS  OOPPOO  ww  SSppaallee..  
11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

 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.) 

  RRoozzppoorrzząąddzzeenniiee  PPaarrllaammeennttuu  EEuurrooppeejjsskkiieeggoo  ii  RRaaddyy  ((WWEE))  NNrr  11333333//22000088  zz  ddnniiaa  1166  ggrruuddnniiaa  22000088  rr..  ww  
sspprraawwiiee  ddooddaattkkóóww  ddoo  żżyywwnnoośśccii  ((  DDzz..  UU..  LL  335544  zz  3311..1122..22000088,,  ss  1166  zz  ppóóźźnn..  zzmm..));;  

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  WWyymmaaggaanniiaa  

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 

PN-A-82062 

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

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  
pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  
33  TTrrwwaałłoośśćć  

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

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

44..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccaacchh  11,,  22..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  ZZnnaakkoowwaanniiee  

55..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

OOppaakkoowwaanniiee  jjeeddnnoossttkkoowwee  mmoożżee  ssttaannoowwiićć  ffoolliiaa  pprrzzeezznnaacczzoonnaa  ddoo  kkoonnttaakkttuu  zz  żżyywwnnoośścciiąą..  
OOppaakkoowwaanniiee  ppoowwiinnnnoo  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  nniieeuusszzkkooddzzoonnee  mmeecchhaanniicczznniiee,,  ppoowwiinnnnoo  
zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  ii  zznniisszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  
pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  ccaałłeeggoo  ookkrreessuu  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa..  

 
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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NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  
55..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  
ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  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..  
55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

DDoo  kkaażżddeeggoo  ooppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  ddoołłąącczzoonnaa  eettyykkiieettaa  zzaawwiieerraajjąąccaa  nnaassttęęppuujjąąccee  ddaannee::  
  nnaazzwwęę  pprroodduukkttuu,,  
  wwyykkaazz  sskkłłaaddnniikkóóww,,  
  tteerrmmiinn  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  
  nnaazzwwęę  ddoossttaawwccyy  ––  pprroodduucceennttaa,,  aaddrreess,,  
  wwaarruunnkkii  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa,,  
  oozznnaacczzeenniiee  ppaarrttiiii  pprroodduukkccyyjjnneejj  
oorraazz  ppoozzoossttaałłee  iinnffoorrmmaaccjjee  zzggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  
55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  
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  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymm  ooppiisseemm  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  
pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  uuddeekk  ddrroobbiioowwyycchh  wwęęddzzoonnyycchh..  
PPoossttaannoowwiieenniiaa  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  
hhaannddlloowweeggoo  uuddeekk  ddrroobbiioowwyycchh  wwęęddzzoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  CCOOSS  OOPPOO  ww  SSppaallee..  
11..33  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

 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.) 

  RRoozzppoorrzząąddzzeenniiee  PPaarrllaammeennttuu  EEuurrooppeejjsskkiieeggoo  ii  RRaaddyy  ((WWEE))  NNrr  11333333//22000088  zz  ddnniiaa  1166  ggrruuddnniiaa  22000088  rr..  ww  
sspprraawwiiee  ddooddaattkkóóww  ddoo  żżyywwnnoośśccii  ((  DDzz..  UU..  LL  335544  zz  3311..1122..22000088,,  ss  1166  zz  ppóóźźnn..  zzmm..));;  

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  WWyymmaaggaanniiaa  

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  TTrrwwaałłoośśćć  

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

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

 
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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WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

44..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWyykkoonnaaćć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii    ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy  11..  

44..44  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh    cchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

55..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

OOppaakkoowwaanniiee  jjeeddnnoossttkkoowwee  mmoożżee  ssttaannoowwiićć  ffoolliiaa  pprrzzeezznnaacczzoonnaa  ddoo  kkoonnttaakkttuu  zz  żżyywwnnoośścciiąą..  
OOppaakkoowwaanniiee  ppoowwiinnnnoo  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  nniieeuusszzkkooddzzoonnee  mmeecchhaanniicczznniiee,,  ppoowwiinnnnoo  
zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  ii  zznniisszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  
pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  ccaałłeeggoo  ookkrreessuu  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa..  
NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  
55..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  
ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  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..  
55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

DDoo  kkaażżddeeggoo  ooppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  ddoołłąącczzoonnaa  eettyykkiieettaa  zzaawwiieerraajjąąccaa  nnaassttęęppuujjąąccee  ddaannee::  
  nnaazzwwęę  pprroodduukkttuu,,  
  wwyykkaazz  sskkłłaaddnniikkóóww,,  
  tteerrmmiinn  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  
  nnaazzwwęę  ddoossttaawwccyy  ––  pprroodduucceennttaa,,  aaddrreess,,  
  wwaarruunnkkii  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa;;  
  oozznnaacczzeenniiee  ppaarrttiiii  pprroodduukkccyyjjnneejj  
oorraazz  ppoozzoossttaałłee  iinnffoorrmmaaccjjee  zzggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  
55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  
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  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymm  ooppiisseemm  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  
pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ppaarróówweekk  ddrroobbiioowwyycchh..  
  
PPoossttaannoowwiieenniiaa  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  
hhaannddlloowweeggoo  ppaarróówweekk  ddrroobbiioowwyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  CCOOSS  OOPPOO  ww  SSppaallee..  
11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

 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.) 

  RRoozzppoorrzząąddzzeenniiee  PPaarrllaammeennttuu  EEuurrooppeejjsskkiieeggoo  ii  RRaaddyy  ((WWEE))  NNrr  11333333//22000088  zz  ddnniiaa  1166  ggrruuddnniiaa  22000088  rr..  ww  
sspprraawwiiee  ddooddaattkkóóww  ddoo  żżyywwnnoośśccii  ((  DDzz..  UU..  LL  335544  zz  3311..1122..22000088,,  ss  1166  zz  ppóóźźnn..  zzmm..));;  

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  WWyymmaaggaanniiaa  

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. 

PN-A-82062 

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. 

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  TTrrwwaałłoośśćć  

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

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

44..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccaacchh  11,,  22..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

55..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

OOppaakkoowwaanniiee  jjeeddnnoossttkkoowwee  mmoożżee  ssttaannoowwiićć  ffoolliiaa  pprrzzeezznnaacczzoonnaa  ddoo  kkoonnttaakkttuu  zz  żżyywwnnoośścciiąą..  
OOppaakkoowwaanniiee  ppoowwiinnnnoo  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  nniieeuusszzkkooddzzoonnee  mmeecchhaanniicczznniiee,,  ppoowwiinnnnoo  
zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  ii  zznniisszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  
pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  ccaałłeeggoo  ookkrreessuu  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa..  
NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  
55..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  
ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  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..  
55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

 
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.) 
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DDoo  kkaażżddeeggoo  ooppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  ddoołłąącczzoonnaa  eettyykkiieettaa  zzaawwiieerraajjąąccaa  nnaassttęęppuujjąąccee  ddaannee::  
  nnaazzwwęę  pprroodduukkttuu,,  
  wwyykkaazz  sskkłłaaddnniikkóóww,,  
  tteerrmmiinn  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  
  nnaazzwwęę  ddoossttaawwccyy  ––  pprroodduucceennttaa,,  aaddrreess,,  
  wwaarruunnkkii  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa,,  
  oozznnaacczzeenniiee  ppaarrttiiii  pprroodduukkccyyjjnneejj  
oorraazz  ppoozzoossttaałłee  iinnffoorrmmaaccjjee  zzggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  
55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

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 
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11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymm  ooppiisseemm  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  
pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  sszzyynnkkii  ddrroobbiioowweejj..  
PPoossttaannoowwiieenniiaa  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  
hhaannddlloowweeggoo  sszzyynnkkii  ddrroobbiioowweejj  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  CCOOSS  OOPPOO  ww  SSppaallee..  
11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

 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.) 

  RRoozzppoorrzząąddzzeenniiee  PPaarrllaammeennttuu  EEuurrooppeejjsskkiieeggoo  ii  RRaaddyy  ((WWEE))  NNrr  11333333//22000088  zz  ddnniiaa  1166  ggrruuddnniiaa  22000088  rr..  ww  
sspprraawwiiee  ddooddaattkkóóww  ddoo  żżyywwnnoośśccii  ((  DDzz..  UU..  LL  335544  zz  3311..1122..22000088,,  ss  1166  zz  ppóóźźnn..  zzmm..));;  
 

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  WWyymmaaggaanniiaa  

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.  

PN-A-82062 
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 

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  TTrrwwaałłoośśćć  

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

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

 
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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WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

44..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccaacchh  11,,  22..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

55..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

OOppaakkoowwaanniiee  jjeeddnnoossttkkoowwee  mmoożżee  ssttaannoowwiićć  ffoolliiaa  pprrzzeezznnaacczzoonnaa  ddoo  kkoonnttaakkttuu  zz  żżyywwnnoośścciiąą..  
OOppaakkoowwaanniiee  ppoowwiinnnnoo  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  nniieeuusszzkkooddzzoonnee  mmeecchhaanniicczznniiee,,  ppoowwiinnnnoo  
zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  ii  zznniisszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  
pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  ccaałłeeggoo  ookkrreessuu  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa..  
NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  
55..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  
ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  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..  
55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

DDoo  kkaażżddeeggoo  ooppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  ddoołłąącczzoonnaa  eettyykkiieettaa  zzaawwiieerraajjąąccaa  nnaassttęęppuujjąąccee  ddaannee::  
  nnaazzwwęę  pprroodduukkttuu,,  
  wwyykkaazz  sskkłłaaddnniikkóóww,,  
  tteerrmmiinn  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  
  nnaazzwwęę  ddoossttaawwccyy  ––  pprroodduucceennttaa,,  aaddrreess,,  
  wwaarruunnkkii  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa;;  
  oozznnaacczzeenniiee  ppaarrttiiii  pprroodduukkccyyjjnneejj  
oorraazz  ppoozzoossttaałłee  iinnffoorrmmaaccjjee  zzggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  
55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  
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  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymm  ooppiisseemm  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  
pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  sszzyynnkkii  ddrroobbiioowweejj..  
PPoossttaannoowwiieenniiaa  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  
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hhaannddlloowweeggoo  sszzyynnkkii  ddrroobbiioowweejj  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  CCOOSS  OOPPOO  ww  SSppaallee..  
11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

 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.) 

  RRoozzppoorrzząąddzzeenniiee  PPaarrllaammeennttuu  EEuurrooppeejjsskkiieeggoo  ii  RRaaddyy  ((WWEE))  NNrr  11333333//22000088  zz  ddnniiaa  1166  ggrruuddnniiaa  22000088  rr..  ww  
sspprraawwiiee  ddooddaattkkóóww  ddoo  żżyywwnnoośśccii  ((  DDzz..  UU..  LL  335544  zz  3311..1122..22000088,,  ss  1166  zz  ppóóźźnn..  zzmm..));;  
 

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  WWyymmaaggaanniiaa  

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.  

PN-A-82062 
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 

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  TTrrwwaałłoośśćć  

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

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

44..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccaacchh  11,,  22..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

55..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

OOppaakkoowwaanniiee  jjeeddnnoossttkkoowwee  mmoożżee  ssttaannoowwiićć  ffoolliiaa  pprrzzeezznnaacczzoonnaa  ddoo  kkoonnttaakkttuu  zz  żżyywwnnoośścciiąą..  
OOppaakkoowwaanniiee  ppoowwiinnnnoo  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  nniieeuusszzkkooddzzoonnee  mmeecchhaanniicczznniiee,,  ppoowwiinnnnoo  
zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  ii  zznniisszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  
pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  ccaałłeeggoo  ookkrreessuu  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa..  
NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  
55..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  
ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  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..  
55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

DDoo  kkaażżddeeggoo  ooppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  ddoołłąącczzoonnaa  eettyykkiieettaa  zzaawwiieerraajjąąccaa  nnaassttęęppuujjąąccee  ddaannee::  
  nnaazzwwęę  pprroodduukkttuu,,  
  wwyykkaazz  sskkłłaaddnniikkóóww,,  
  tteerrmmiinn  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  
  nnaazzwwęę  ddoossttaawwccyy  ––  pprroodduucceennttaa,,  aaddrreess,,  

 
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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  wwaarruunnkkii  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa;;  
  oozznnaacczzeenniiee  ppaarrttiiii  pprroodduukkccyyjjnneejj  
oorraazz  ppoozzoossttaałłee  iinnffoorrmmaaccjjee  zzggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  
55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  
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  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

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

 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.) 

  RRoozzppoorrzząąddzzeenniiee  PPaarrllaammeennttuu  EEuurrooppeejjsskkiieeggoo  ii  RRaaddyy  ((WWEE))  NNrr  11333333//22000088  zz  ddnniiaa  1166  ggrruuddnniiaa  22000088  rr..  ww  
sspprraawwiiee  ddooddaattkkóóww  ddoo  żżyywwnnoośśccii  ((  DDzz..  UU..  LL  335544  zz  3311..1122..22000088,,  ss  1166  zz  ppóóźźnn..  zzmm..));;  

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  WWyymmaaggaanniiaa  

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.  

PN-A-82062 

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 

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  TTrrwwaałłoośśćć  

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

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

44..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccaacchh  11,,  22..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

55..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

 
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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OOppaakkoowwaanniiee  jjeeddnnoossttkkoowwee  mmoożżee  ssttaannoowwiićć  ffoolliiaa  pprrzzeezznnaacczzoonnaa  ddoo  kkoonnttaakkttuu  zz  żżyywwnnoośścciiąą..  
OOppaakkoowwaanniiee  ppoowwiinnnnoo  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  nniieeuusszzkkooddzzoonnee  mmeecchhaanniicczznniiee,,  ppoowwiinnnnoo  
zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  ii  zznniisszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  
pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  ccaałłeeggoo  ookkrreessuu  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa..  
NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  
55..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  
ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  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..  
55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

DDoo  kkaażżddeeggoo  ooppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  ddoołłąącczzoonnaa  eettyykkiieettaa  zzaawwiieerraajjąąccaa  nnaassttęęppuujjąąccee  ddaannee::  
  nnaazzwwęę  pprroodduukkttuu,,  
  wwyykkaazz  sskkłłaaddnniikkóóww,,  
  tteerrmmiinn  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  
  nnaazzwwęę  ddoossttaawwccyy  ––  pprroodduucceennttaa,,  aaddrreess,,  
  wwaarruunnkkii  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa,,  
  oozznnaacczzeenniiee  ppaarrttiiii  pprroodduukkccyyjjnneejj  
oorraazz  ppoozzoossttaałłee  iinnffoorrmmaaccjjee  zzggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  
55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

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. 
 

 
FILET Z PIERSI INDYKA WĘDZONY 

opis wg słownika CPV 
kod CPV 

15131135-0 
 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymm  ooppiisseemm  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  
pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa    
ii  ppaakkoowwaanniiaa  ffiilleett  zz  ppiieerrssii  iinnddyykkaa  wwęęddzzoonnyy..  
PPoossttaannoowwiieenniiaa  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  
hhaannddlloowweeggoo  ffiilleettaa  zz  ppiieerrssii  iinnddyykkaa  wwęęddzzoonneeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  CCOOSS  OOPPOO  ww  SSppaallee..  
  
11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

 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-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  WWyymmaaggaanniiaa  

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  

PN-A-82062 

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. 

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  
4 Zawartość skrobi, %, nie więcej niż 2,0 PN-A-82059 

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem27. 

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

33  TTrrwwaałłoośśćć  

 
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 Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 
2010 nr 232 poz. 1525 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.) 
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Okres przydatności do spożycia szynki z indyka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie 
mniej niż  
14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

44..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccaacchh  11,,  22..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

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.  
OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  
cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  pplleeśśnnii  ii  uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..  
55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

DDoo  kkaażżddeeggoo  ppoojjeemmnniikkaa  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  ddoołłąącczzoonnaa  eettyykkiieettaa  zzaawwiieerraajjąąccaa  nnaassttęęppuujjąąccee  ddaannee::  
  nnaazzwwęę  pprroodduukkttuu,,  
  wwyykkaazz  sskkłłaaddnniikkóóww,,  
  tteerrmmiinn  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  
  nnaazzwwęę  ddoossttaawwccyy  ––  pprroodduucceennttaa,,  aaddrreess,,  
  wwaarruunnkkii  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa,,  
  oozznnaacczzeenniiee  ppaarrttiiii  pprroodduukkccyyjjnneejj  
oorraazz  ppoozzoossttaałłee  iinnffoorrmmaaccjjee  zzggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  
55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

6 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – codziennie od poniedziałku do soboty. 

CCzzęęssttoottlliiwwoośśćć  ddoossttaaww  mmoożżee  bbyyćć  zzmmiieenniioonnaa  ww  zzaalleeżżnnoośśccii  oodd  bbiieeżżąąccyycchh  ppoottrrzzeebb  wwyynniikkaajjąąccyycchh  zzee  
ssppeeccyyffiikkii  rreejjoonnuu  zzaaooppaattrryywwaanniiaa  ii  iinnffrraassttrruukkttuurryy  mmaaggaazzyynnoowweejj,,  pprrzzyy  zzaacchhoowwaanniiuu  zzaassaadd  bbeezzppiieecczzeeńńssttwwaa  
pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  żżyywwnnoośśccii  uu  ooddbbiioorrccyy..  

PASZTET DROBIOWY 
  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymm  ooppiisseemm  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  
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pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  mmoorrttaaddeellii  ddrroobbiioowweejj..  
PPoossttaannoowwiieenniiaa  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  
hhaannddlloowweeggoo  mmoorrttaaddeellii  ddrroobbiioowweejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  CCOOSS  OOPPOO  ww  SSppaallee..  
11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

 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.) 

  RRoozzppoorrzząąddzzeenniiee  PPaarrllaammeennttuu  EEuurrooppeejjsskkiieeggoo  ii  RRaaddyy  ((WWEE))  NNrr  11333333//22000088  zz  ddnniiaa  1166  ggrruuddnniiaa  22000088  rr..  ww  
sspprraawwiiee  ddooddaattkkóóww  ddoo  żżyywwnnoośśccii  ((  DDzz..  UU..  LL  335544  zz  3311..1122..22000088,,  ss  1166  zz  ppóóźźnn..  zzmm..));;  

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  WWyymmaaggaanniiaa  

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. 

PN-A-82062 

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. 

2.2 Wymagania chemiczne 

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem30. 

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

33  TTrrwwaałłoośśćć  

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

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

44..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccaacchh  11,,  22..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

55..11..11  OOppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowwee  

OOppaakkoowwaanniiee  jjeeddnnoossttkkoowwee  mmoożżee  ssttaannoowwiićć  ffoolliiaa  pprrzzeezznnaacczzoonnaa  ddoo  kkoonnttaakkttuu  zz  żżyywwnnoośścciiąą..  
OOppaakkoowwaanniiee  ppoowwiinnnnoo  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  nniieeuusszzkkooddzzoonnee  mmeecchhaanniicczznniiee,,  ppoowwiinnnnoo  
zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  ii  zznniisszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  
pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  ccaałłeeggoo  ookkrreessuu  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa..  
NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  
55..11..22  OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ttrraannssppoorrttoowwee  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  
ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  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..  
55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

DDoo  kkaażżddeeggoo  ooppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  ddoołłąącczzoonnaa  eettyykkiieettaa  zzaawwiieerraajjąąccaa  nnaassttęęppuujjąąccee  ddaannee::  
  nnaazzwwęę  pprroodduukkttuu,,  
  wwyykkaazz  sskkłłaaddnniikkóóww,,  
  tteerrmmiinn  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  
  nnaazzwwęę  ddoossttaawwccyy  ––  pprroodduucceennttaa,,  aaddrreess,,  
  wwaarruunnkkii  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa,,  
  oozznnaacczzeenniiee  ppaarrttiiii  pprroodduukkccyyjjnneejj  
oorraazz  ppoozzoossttaałłee  iinnffoorrmmaaccjjee  zzggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  
55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

6 Częstotliwość dostaw  

 
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.) 
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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. 


