Zatgcznik nr 7

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA -
WYMAGANIA ORGANOLEPTYCZNE
MIESA Z DROBIU | WEDLIN DROBIOWYCH

opracowatf.
Centralny Osrodek Sportu- Os$rodek Przygotowan Olimpijskich w Spale
Al. Prez. I. Moscickiego 6, 9-215 Inowtodz

MIESO Z DROBIU

NOGA Z KURCZAKA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15112000-6
1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

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

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

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

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

1.3 Definicja
Noga z kurczaka

Element tuszki kurczecej obejmujacy kosci - udows, piszczelows i strzatkowa, tgcznie z otaczajgcymi
je miesniami. Dwa ciecia wykonuje sie w stawach.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
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Lp. Cechy Wymagania

Noga wiasciwie umiesniona, prawidtowo wykrwawiona i ocieknieta, linie ciecia réwne,
gtadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sig niewielkie nacigcia skory i migsni
przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza si¢ miesni i skéry nie zwigzanych ze sobg;

1 Wyglad

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

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach swiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego ttluszczu.

2.2 Wymagania chemiczne

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

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

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

4 Badania
4.1 Pobieranie prébek

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem3.

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
Sprawdzanie cech ogdélnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny probki.

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

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

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegolnie w miejscach fatd i zachytkdw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci miesa nalezy przeprowadzi¢
proby w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

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

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

Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)

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

rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektérych norm handlowych w odniesieniu do migsa drobiowego (Dz. U. L
157 7 16.06.2008, s 46 z p6zn. zm.)
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a) przy pomocy szpilki — gtadkg ostrugang, ostro zakonczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, nastgpnie wyjaé oraz okresli¢ natychmiast przez
obwagchanie rodzaj zapachu szpilki;

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujagce dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — codziennie od poniedziatku do soboty*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze

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

UDZIEC Z INDYKA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15112000-6

2 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania nogi z kurczaka.
Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego nogi z kurczaka przeznaczonej dla COS OPO w Spale.
1.2 Normy powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).
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Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.

zm.)

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

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

1.3 Definicja

Udziec z indyka

Element tuszki indyczej obejmujgcy tkanki miesniowe, dopuszcza sie niewielkie rozerwania oraz
naciecia miesni powstate podczas oddzielania skory i koscca.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

1

Wyglad

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

Barwa

Barwa miesni naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sie wylewdw krwawych
w miesniach; Miesnie piersiowe kurczaka, indyka pozbawione skory, kosci i
Sciegien, dopuszcza sie niewielkie rozerwania oraz naciecia mies$ni powstate
podczas oddzielania skory i koséca, skéra bez przebarwien i uszkodzen
mechanicznych oraz resztek upierzenia.

Zapach

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

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

4

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®.

5

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

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

4 Badania
4.1 Pobieranie prébek

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

5 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym praweme.

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

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

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

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

a) przy pomocy szpilki — gtadkg ostrugang, ostro zakonczong, przygotowang z drzewa liSciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, nastepnie wyjaé oraz okre$li¢ natychmiast przez
obwagchanie rodzaj zapachu szpilki;

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — codziennie od poniedziatku do soboty™.

5Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzajgce szczegotowe przepisy wykonawcze do
rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektérych norm handlowych w odniesieniu do migsa drobiowego (Dz. U. L
157 7 16.06.2008, s 46 z p6zn. zm.)
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*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy.

SKRZYDELKA Z KURCZAKA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15112000-6
3 Wstep
1.1 Zakres

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

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

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

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

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

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

1.3 Definicja
Skrzydetka z kurczaka

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

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

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

1 Wyglad

Barwa miesni naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sie wylewow krwawych
2 Barwa w migsniach; skoéra bez przebarwien i uszkodzen mechanicznych oraz resztek
upierzenia.

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

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem8.

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

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

4 Badania
4.1 Pobieranie prébek

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®.

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$c¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Sprawdzenie masy netto
Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracja producenta.

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

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy
Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy $wietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

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

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniac

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

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

Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)

®Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzajgce szczegotowe przepisy wykonawcze do
rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektérych norm handlowych w odniesieniu do migsa drobiowego (Dz. U. L
157 7 16.06.2008, s 46 z p6zn. zm.)

Stan na dzien 28.04.2020r. Strona 7 z 59



wlasciwg jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia, powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachdéw, zabrudzen, sladéw plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

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

KORPUS Z KURCZAKA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15112000-6
1 Wstep

1.1 Zakres

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

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

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

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

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

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

1.3 Definicja
Korpus z kurczaka
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Element tuszki kurczaka pozbawiony piersi, udek i skrzydetek, wykorzystywany do przygotowywania
wywaru jako bazy dla r6znego rodzaju zup.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji
1 Wyglad obcych, zabrudzen lub krwi na powierzchni, nie dopuszcza sie miesni i skory nie
zwigzanych ze sobg, niedopuszczalna oslizgto$¢ lub nalot plesni
2 Barwa Barwa pozostatej przy ko$ciach tkanki migsniowej naturalna, jasnorézowa
Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach swiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego tluszczu.

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$é zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem™?

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawemll.

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

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

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawemlz.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdélnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny probki.

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym

1Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)

12Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzajgce szczegdtowe przepisy wykonawcze do

rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektérych norm handlowych w odniesieniu do miesa drobiowego (Dz. U. L

157 7 16.06.2008, s 46 z p6zn. zm.)
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Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.
5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fatd i zachytkéw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — codziennie od poniedziatku do soboty*.

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

FILET Z PIERSI KURCZAKA
opis wg stownika CPV
kod CPV

15112000-6
1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)
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— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

1.3 Definicja

Filet z piersi kurczaka

Element tuszki kurczecej obejmujacy miesien piersiowo powierzchniowy i /lub gieboki bez
przylegajgcej skoéry, w catosci lub podzielony na czesci.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Mieénie piersiowe pozbawione skory, kosci i $ciegien, czyste, wolne od
1 Wyglad jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, powierzchnia

moze by¢ wilgotna, dopuszcza sie niewielkie rozerwania i nacigcia miesni powstate
podczas oddzielania od skory i kos¢ca.

Naturalna, jasnor6zowa, charakterystyczna dla miesni piersiowych, nie dopuszcza

2 Barwa . A NP
sie wylewow krwawych w miesniach.

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

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem13

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

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

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

4 Badania
4.1 Pobieranie prébek
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem?5.

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Sprawdzenie masy netto

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

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

Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)

15Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzajgce szczegdtowe przepisy wykonawcze do
rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektérych norm handlowych w odniesieniu do migsa drobiowego (Dz. U. L

157 7 16.06.2008, s 46 z p6zn. zm.)
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Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

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

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

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

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

a) przy pomocy szpilki — gtadka ostrugang, ostro zakonczong, przygotowang z drzewa liSciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, nastepnie wyjaé oraz okres$li¢ natychmiast przez
obwagchanie rodzaj zapachu szpilki;

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

6.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — codziennie od poniedziatku do soboty*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze

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

FILET Z PIERSI KURCZAKA KUKURYDZIANY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15112000-6

2 Wstep
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1.1 Zakres

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

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

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

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

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

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

1.3 Definicja

Filet z piersi kurczaka kukurydziany

Element tuszki kurczecej obejmujgcy miesien piersiowo powierzchniowy i /lub gteboki bez
przylegajgcej skory, w catosci lub podzielony na czesci.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Miesnie piersiowe pozbawione skory, kosci i $ciegien, czyste, wolne od
1 Wyglad jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, powierzchnia

moze by¢ wilgotna, dopuszcza sie niewielkie rozerwania i naciecia miesni powstate
podczas oddzielania od skory i koséca.

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

2 Barwa . L
wylewow krwawych w miesniach.

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach swiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego tluszczu.

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem?®

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?’.

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

3 Trwatosé

15Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

17 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)
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Okres przydatnosci do spozycia fileta z piersi kurczaka $wiezego deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

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

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

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

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

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

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

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

6.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

18Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzajace szczegotowe przepisy wykonawcze do
rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektérych norm handlowych w odniesieniu do migsa drobiowego (Dz. U. L
157 7 16.06.2008, s 46 z p6zn. zm.)
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Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwos¢ dostaw
Sugerowana realizacja dostaw — codziennie od poniedziatku do soboty*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy.

FILET Z PIERSI INDYKA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15112000-6
1 Wstep

1.1 Zakres

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

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

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

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

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

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

1.3 Definicja
Filet z piersi indyka

Element tuszki indyczej obejmujgcy miesieh piersiowy gteboki, bez skory.

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Mieénie piersiowe pozbawione skoéry, kosci i $ciegien, czyste, wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych, zabrudzeh lub krwi, powierzchnia moze by¢ wilgotna,
1 Wyglad o S Lo
dopuszcza sie niewielkie rozerwania i naciecia miesni powstate podczas oddzielania od skory i
koséca.
5 Barwa Naturalna, jasnor6zowa, charakterystyczna dla miesni piersiowych, nie dopuszcza sie
wylewow krwawych w miesniach.
Naturalny, charakterystyczny dla miesa indyczego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach
3 Zapach | . . . X
Swiadczgcy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego tluszczu.

2.2 Wymagania chemiczne
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Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem19

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?,

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

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

4 Badania
4.1 Pobieranie prébek

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?1,

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

5.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdélnych nalezy wykonac¢ przez doktadne ogledziny probki.

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy
Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy $wietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegélnie w miejscach fatd i zachytkéw. Badanie nalezy
przeprowadzi¢ w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwosci przy okreslaniu rodzaju zapachu
oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci miesa nalezy przeprowadzi¢ préby aby
okresli¢ wyrazniejszy zapach:

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

1%Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)

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

157 7 16.06.2008, s 46 z p6zn. zm.)
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obcych zapachoéw, zabrudzen, sladéw plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

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

WATROBA Z KURCZAKA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15112300-9
1 Wstep

1.1 Zakres

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

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

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

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

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

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

1.3 Definicja
Watroba z kurczaka

Watroba z kurczaka uzyskana podczas patroszenia tuszki kurczecej w postaci podwdjnych lub
pojedynczych ptatéw i pozbawiona czesci niejadalnych.

2 Wymagania
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2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

2.2 Wymagania chemiczne

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem=,

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

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

4 Badania
4.1 Pobieranie prébek

Wg normy PN-A-86523

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniac

wlasciwg jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia, powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachoéw, zabrudzen, sladéw plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.

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

2 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
zywnos$cia.

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

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

ZOLADKI KURCZAKA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15114000-0
1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania zotgdkéw kurczaka.

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

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

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

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

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

1.3 Definicja
Zotadki kurczaka

Zotadki z kurczaka uzyskane podczas patroszenia tuszki kurczecej i pozbawione czeéci niejadalnych.
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wg

Zoladek  miesniowy oczyszczony z  treéci  pokarmowej
i pozbawiony rogowatego nabtonka, z odcietym przy miesniu
zotgdkiem gruczotowym i dwunastnicg, ttuszcz usuniety; dopuszcza
sie niewielkie uszkodzenie migsnia zotgdka oraz pozostatos¢ tkanki
tacznej i niewielkg ilos¢ tkanki ttuszczowej; powierzchnia mokra
z naturalnym potyskiem; dopuszcza sie lekkie obeschnigcie
i niewielki wyciek w opakowaniu.

Wyglad
zewnetrzny

PN-A-86523

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

Naturalny, charakterystyczny, niedopuszczalny zapach $wiadczacy
0 nieswiezosci lub inny obcy.

3 Zapach

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$é zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?*

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem,

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

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

4 Badania
4.1 Pobieranie prébek

Wg normy PN-A-86523

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

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

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

6.1 Pakowanie

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

24Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)
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Zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

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

KURCZAK SWIEZY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15112000-6

1 Wstep

1.1 Zakres

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

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sag podczas produkcji i obrotu
handlowego kurczaka sSwiezego — tuszki drobiowej przeznaczonej dla odbiorcy dzieci wieku
przedszkolnego.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych z pozniejszymi
Zmianami;

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych z pdzniejszymi zmianami

1.3 Definicje

1.3.1

Kurczak swiezy — tuszka drobiu grzebigcego

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

1.3.2
Kurczak swiezy — tuszka drobiowa schiodzona
Kurczak swiezy przechowywany stale w temperaturze nie nizszej niz -2°C i nie wyzszej niz 4°C.
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2. Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

L.p. Cechy Wymagania

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

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

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

tluszczu.

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?2’.Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow
badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

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

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Calg partie miesa drobiowego nalezy poddac¢ sprawdzeniu przez ogdélne obejrzenie.

Nalezy pobrac losowo liczbe opakowan transportowych wg tablicy 2.

Tablica 2

Liczba opakowan transportowych w partii

Liczba opakowan transportowych w partii
wylosowanych do badan

do 15

16-25

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

2
3
5
8
10
15

5 Metody badan

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

5.2 Sprawdzenie masy netto
Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

26 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych z pdzniejszymi zmianami

2 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow
spozywczych z pozniejszymi zmianami
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5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
Sprawdzanie cech ogdélnych nalezy wykonac¢ przez doktadne ogledziny probki.

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy
Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy $wietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Oceniaé przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fald i zachytkdéw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci miesa nalezy przeprowadzi¢
préby w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania stanowig pojemniki wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu

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

6.2 Znakowanie

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

- termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjnej
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

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

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

PODUDZIE Z KURCZAKA
opis wg stownika CPV

kod CPV
15112000-6
1
2 Wstep
1.1 Zakres

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

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

1.2 Normy powotane

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

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

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

1.3 Definicja

Podudzie z kurczaka

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Podudzie witasciwie umiesnione, prawidtowo wykrwawione i ociekniete, linie ciecia
réwne, gtadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sig niewielkie nacigcia skory i migsni
przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza si¢ miesni i skdry nie zwigzanych ze sobg;

1 Wyglad

Barwa miesni naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sie wylewdw krwawych
2 Barwa w miesniach; skéra bez przebarwieh i uszkodzen mechanicznych oraz resztek
upierzenia.

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach swiadczacy o procesach rozkiadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego tluszczu.

2.2 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem?8
2.3 Wymagania mikrobiologiczne

29

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem<~.

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

3 Trwatosé

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

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Catg partie miesa drobiowego w elementach nalezy podda¢ sprawdzeniu przez ogélne obejrzenie.
Nalezy pobrac losowo liczbe opakowan transportowych wg tablicy 2.

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

do 15 2

16 - 25 3

26 - 63 5

64 - 60 8

161 — 250 10

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

2 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)
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251 — 400 | 15

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogélnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

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

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

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

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania stanowig pojemniki wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu

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

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢
czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

6.2 Znakowanie

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

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

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

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

GOLONKA Z INDYKA
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opis wg stownika CPV

kod CPV
15112000-6
3
4 Wstep
1.1 Zakres

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

i pakowania podudzia z kurczaka.

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

1.2 Normy powotane

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

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

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

1.3 Definicja

Golonka z indyka

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

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

1 Wyglad

Barwa miesni naturalna, jasnor6zowa, nie dopuszcza sie wylewow krwawych
2 Barwa w migsniach; skoéra bez przebarwien i uszkodzen mechanicznych oraz resztek
upierzenia.

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadczgcy o procesach rozktadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
Zjetczatego ttuszczu.

2.2 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?3°
2.3 Wymagania mikrobiologiczne

31

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®-.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

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

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

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

31 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)
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Calg partie miesa drobiowego w elementach nalezy podda¢ sprawdzeniu przez ogélne obejrzenie.
Nalezy pobra¢ losowo liczbe opakowan transportowych wg tablicy 2.

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

do 15 2

16 -25 3

26 - 63 5

64 — 60 8

161 - 250 10

251 — 400 15

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Sprawdzenie masy netto
Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracja producenta.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogélnych nalezy wykonac¢ przez doktadne ogledziny probki.

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy $wietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

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

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

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakoriczony noz lub skalpel nagrza¢ przez zanurzenie
W gorgcej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gitgb tkanki miesniowej, wyjaé i okresli¢ rodzaj
zapachu na skalpelu;

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania stanowig pojemniki wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu

z zywnoscig, zamkniete pokrywg i oplombowane pieczecig producenta w sposéb uniemozliwiajgcy ich
otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktéw powinien by¢ dostarczony w
oddzielnym pojemniku.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

6.2 Znakowanie

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

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwos¢ dostaw
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Sugerowana realizacja dostaw — codziennie od poniedziatku do soboty™*.
*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajacych ze

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

WEDLINY DROBIOWE

KABANOSY DROBIOWE

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131130-5
1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kabanoséw drobiowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kabanoséw drobiowych przeznaczonych dla COS OPO w Spale.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodag Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Cze$¢ 2: Metoda
potencjometryczna

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

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

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.);

1.3 Definicje

Kabanosy drobiowe

Kietbasa drobiowo-wieprzowa, drobnorozdrobniona, wedzona, parzona, suszona o specyficznych
cechach organoleptycznych wyksztatconych gtéwnie w trakcie procesu suszenia, z dodatkiem
naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach baranich cienkich lub biatkowych
kolagenowych; nie dopuszcza sie uzywania do produkcji kabanosow MDOM (miesa drobiowego
odkostnionego mechanicznie) i MOM.

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 100g miesa drobiowego i nie mniej niz 69g
miesa wieprzowego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
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. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdiny Powierzchnia  batonéw  barwy brgzowej , rownomiernie
pomarszczona; ostonka Scisle przylegajgca do farszu; batony o
tacznej diugosci od 40cm do 60cm przewieszane na kijach
wedzarniczych lub odkrecane na odcinki o dtugosci od 18cm do
30cm; niedopuszczalne sg zabrudzenia, okopcenia, oSliztosé
powierzchni, nalot plesni
2 | Konsystencja Dos¢ Scista, krucha; sktadniki rwnomiernie rozmieszczone PN-A-82062
3 |Barwa Migsa — rézowa do ciemnorézowej
Tluszczu — biata do kremowej
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla migsa peklowanego, wedzonego, suszonego; sol i
przyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
i o PN-A-82112 lub
2 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem32) 33),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawems34,

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kabanosoéw deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 14dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

3 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

34 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)
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5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczaé produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwg jakosé
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

nazwe produktu,

wykaz sktadnikéw,

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

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — codziennie od poniedziatku do soboty*.

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

KIELBASA SZYNKOWA DROBIOWA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131135-0

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy szynkowej drobiowe;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoOwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy szynkowej drobiowej przeznaczonej dla COS OPO w Spale.

1.2 Dokumenty powotane

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

PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodag Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

PN-1SO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego
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— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

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

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.);

1.3 Definicja

Kietbasa szynkowa drobiowa

Produkt otrzymany z gruborozdrobnionego peklowanego miesa drobiowego ( nie mniej niz 90%), z
dodatkiem przypraw charakterystycznych dla tego produktu, wedzony, parzony; nie dopuszcza sie
uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach sztucznych, biatkowych, w Kksztalcie
powierzchnia wydtuzonego walca, obustronnie klipsowane, o dtugosci od

30cm do 40cm i srednicy od 90mm do 100mm; powierzchnia
batonu o barwie jasnobrgzowej do brgzowej; ostonka Scisle
przylegajaca do farszu;
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajgce z niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami
oraz zawilgocenie powierzchni ostonki

2 |Barwa Na przekroju- barwa miesa jasnorézowa do rozowej, PN-A-82062

niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna nietypowa

3 | Rozdrobnienie i uktad | Kawatki gruborozdrobnione, réwnomiernie rozmieszczone,

sktadnikéw zwigzane masa wigzgcg; niedopuszczalne skupiska jednego ze
sktadnikdw oraz zacieki galarety pod ostonkg
4 | Konsystencja Scista, soczysta, krucha, plastry grubosci 3 mm nie powinny
sie rozpadacé
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa drobiowego, wedzonej,

parzonej; wyczuwalne przyprawy; niedopuszczalny smak i
zapach swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania weZIlug
1 | Zawartos¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 8,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$¢ biatka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 2,5 PN-A-82112

Zawarto$¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie 2z
aktualnie obowigzujacym prawem3%) 36),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

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

3% Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?’.

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

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczac produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwg jakosé
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, pleéni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skfadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — codziennie od poniedziatku do soboty™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa

37 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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przechowywania zywnosci u odbiorcy.

KIELBASA KRAKOWSKA DROBIOWA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131135-0
1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy krakowskiej drobiowe;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy krakowskiej drobiowej przeznaczonej dla COS OPO w Spale.

1.2 Dokumenty powotane

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

PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

PN-1SO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego
Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn.
zm.)

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

Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.);

1.3 Definicja

Kietbasa krakowska drobiowa

Produkt otrzymany z grubo rozdrobnionego migsa z peklowanych filetéw drobiowych (nie mniej niz
85%), z dodatkiem przypraw charakterystycznych dla danego produktu, wedzony, parzony; nie
dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Metody badan

Cechy Wymagania wediug

Wyglad ogolny i Batony w ostonkach sztucznych, biatkowych, w ksztalcie
powierzchnia wydtuzonego walca, obustronnie klipsowane, o dlugosci od
20cm do 45cm i $rednicy od 65mm do 80mm; powierzchnia
batonu o barwie jasnobrgzowej do brgzowej; ostonka Scisle
przylegajgca do farszu;

niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajgce z niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami
oraz zawilgocenie powierzchni ostonki

PN-A-82062

Barwa Na przekroju- barwa migsa jasnorozowa do rozowej,
niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna nietypowa
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3 | Rozdrobnienie i uktad | Kawatki gruborozdrobnione, réwnomiernie rozmieszczone,
sktadnikéw zwigzane masg wigzgca; niedopuszczalne skupiska jednego ze

skfadnikow oraz zacieki galarety pod ostonkg

4 | Konsystencja Scista, soczysta, krucha, plastry grubosci 3 mm nie powinny
sie rozpadaé

5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa drobiowego, wedzonej,
parzonej; wyczuwalne przyprawy; niedopuszczalny smak i
zapach swiadczagcy o nieswiezosci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met:vg)é*z;dan
1 | Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 8,0 PN-1SO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
3 | Zawartos$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 2,5 PN-A-82112

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem38) 39),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem*°.

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracja producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Znakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z Zywnoscia.
Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczac produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnia¢ wtasciwg jakosc
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

39 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

40 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skfadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — codziennie od poniedziatku do soboty*.

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

UDKO DROBIOWE WEDZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131500-0
1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania udek drobiowych wedzonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoOwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego udek drobiowych wedzonych przeznaczonych dla COS OPO w Spale.

1.3 Dokumenty powotane

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

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko.

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci tluszczu wolnego.

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie soli kuchenne.

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)
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— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce
najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w sSrodkach
spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.);

1.3 Definicja

Udka drobiowe wedzone

Podudzia z kurczaka ze skérg, z dodatkiem przypraw, parzone oraz wedzone, gotowe do spozycia na
zimno lub na ciepto po podgrzaniu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Wyglad Podudzie z kurczaka ze skérg, przyprawione, wedzone, wielkos¢ i
ksztatt wyrobéw wyréwnane w opakowaniu jednostkowym;
niedopuszczalne zabrudzenia i zaplesnienia oraz uszkodzenia wyrobu

Konsystencja i struktura Konsystencja miesa miekka, krucha, soczysta

Barwa Barwa charakterystyczna dla zastosowanej technologii, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym; niedopuszczalna barwa swiadczgca o
przypaleniu oraz nietypowa barwa miesa na przekroju

4 | Smak i zapach Typowy dla wyroboéw z migsa kurczaka, z wyczuwalnymi uzytymi
przyprawami i posmakiem wedzenia, bez obcych smakoéw i zapachow

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)clﬂug
1 [Zawarto$¢ biatka, %, nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ tluszczu, %, nie wiecej niz 10,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartos¢ soli, %, nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112

Zawarto$¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem?4d 42),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem*3,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

42 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

43 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

Stan na dzien 28.04.2020r. Strona 36 z 59




Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

4.4 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z Zzywnoscia.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczaé produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwg jakosé
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skftadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania;

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — codziennie od poniedziatku do soboty™.
“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze

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

PAROWKI DROBIOWE

opis wg stownika CPV
kod CPV
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15131135-0
1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania paréwek drobiowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego paréwek drobiowych przeznaczonych dla COS OPO w Spale.
1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko.

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci tluszczu wolnego.

— PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie soli kuchenne;.

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

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

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.);

1.3 Definicje

Parowka drobiowa

Kietbasa drobiowa homogenizowana, w ostonce, wyprodukowana z miesa drobiowego (nie mniej niz
75%) i innych drobiowych surowcéw miesno-ttuszczowych, ktére zostaty zhomogenizowane, z
dodatkiem przypraw, wedzona, parzona; nie dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego
odkostnionego mechanicznie).

2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?v(;)é*zzdan
1 | Wyglad ogodlny Produkt w osftonce naturalnej lub sztucznej, w réwnych

odcinkach 14 - 16 cm, pozostawione w zwojach,

powierzchnia czysta, sucha; ostonka $cisle przylegajgca do

farszu.
2 | Struktura i konsystencja Na przekroju — masa jednolita, homogenna; dopuszcza

sie pojedyncze otwory powietrzne, konsystencja dos¢ Scista. PN-A-82062
3 | Barwa Barwa powierzchni rézowa do jasnobrgzowej, na przekroju

— barwa jasnorézowa, charakterystyczna dla uzytego miesa

drobiowego.
4 | Smak i zapach Charakterystyczny  dla paréwek z miesa drobiowego,

z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami; niedopuszczalny

smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)(,ﬂug
1 | Zawartos¢ biatka, %, nie mniej niz 13,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ ttuszczu, %, nie wiecej niz 20,0 PN-1SO 1444
3 | Zawartos¢ soli, %, nie wiecej niz 2,5 PN-A-82112

Zawarto$¢ zanieczyszczehn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substanciji
pomagajgcych w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem44) 45),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?S.

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

3 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia paréwek drobiowych deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z Zywnoscia.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczac produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnia¢ wtasciwg jakos¢
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, pleéni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

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

4 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

46 Rozporzagdzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

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

SZYNKA DROBIOWA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131135-0
1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania szynki drobiowe;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego szynki drobiowej przeznaczonego dla COS OPO w Spale.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko.

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego.

— PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie soli kuchenne;.

— PN-A-82059 Przetwory miesne — Wykrywanie i oznaczanie zawarto$ci skrobi.

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

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

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.);

1.3 Definicja

Szynka drobiowa
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Wyréb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych miesni piersiowych drobiowych (nie
mniej niz 85%), bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcéw migesno — ttuszczowych,
niewedzony, parzony; nie dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego
mechanicznie)
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad ogdlny Produkt w sztucznej ostonce, Scisle przylegajgcej do

powierzchni wyrobu, baton o dtugosci od 30 — 40 cm

i Srednicy okoto 100 mm, powierzchnia czysta.
2 | Konsystencja Dosc¢ scista, soczysta, krucha.

PN-A-82062

3 |Barwa Na przekroju — barwa miesa jasnorézowa do rézowej,

typowa dla uzytego miesa drobiowego.
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla szynki z miesa drobiowego,

z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)c’ﬂug
1 [Zawarto$¢ biatka, %, nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ tluszczu, %, nie wiecej niz 8,0 PN-1SO 1444
3 | Zawartos¢ soli, %, nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
4 | Zawartos¢ skrobi, % nie wiecej niz 2,0 PN-A-82059

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem?*?) 48),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?*®.

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia szynki drobiowej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

“8 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

4 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczac produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwg jakosé
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skfadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— hazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania;

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — codziennie od poniedziatku do soboty™.

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

SZYNKA Z PIERSI INDYKA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131135-0
2 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki drobiowej.
Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
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handlowego szynki drobiowej przeznaczonego dla COS OPO w Spale.

1.2

Do

Dokumenty powotane

stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko.

PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.

PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci thuszczu wolnego.

PN-A-82112 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie soli kuchenne;j.

PN-A-82059 Przetwory migsne — Wykrywanie i oznaczanie zawartosci skrobi.

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

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

Rozporzagdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.);

1.3 Definicja

Szynka z piersi indyka

Wyréb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych miesni piersiowych drobiowych (nie
mniej niz 85%), bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcéw migsno — ttuszczowych,
niewedzony, parzony; nie dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego
mechanicznie).

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad ogdlny Produkt w sztucznej ostonce, Scisle przylegajacej do

powierzchni wyrobu, baton o dtugosci od 30 — 40 cm

i Srednicy okoto 100 mm, powierzchnia czysta.
2 | Konsystencja Dosc¢ Scista, soczysta, krucha.

PN-A-82062

3 |Barwa Na przekroju — barwa migsa jasnorézowa do rézowej,

typowa dla uzytego miesa drobiowego.
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla szynki z miesa drobiowego,

z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metvc;(:ﬁ*z;dan
1 [Zawarto$c¢ biatka, %, nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ ttuszczu, %, nie wiecej niz 8,0 PN-1SO 1444
3 | Zawartos¢ soli, %, nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
4 | Zawartos¢ skrobi, % nie wiecej niz 2,0 PN-A-82059
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem39 51),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem>2.

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia szynki drobiowej deklarowany przez producenta powinien wynosié nie
mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z Zywnoscia.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczaé produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwg jakosé
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

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

51 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

52 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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— warunki przechowywania;

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — codziennie od poniedziatku do soboty*.

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

POLEDWICA SOPOCKA DROBIOWA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131135-0
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania szynki z indyka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego szynki z indyka przeznaczonej dla COS OPO w Spale.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko.

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego.

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie soli kuchenne;.

— PN-A-82059 Przetwory miesne — Wykrywanie i oznaczanie zawarto$ci skrobi.

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

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

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.);

1.3 Definicja

Poledwica sopocka drobiowa

Produkt drobiowy wyprodukowany z tuszki drobiowej patroszonej, elementéw tuszki lub miesa
drobiowego bez kosci (nie mniej niz 85%), wedlina sktadajgca sie z kawatkéw filetéw z piersi
kurczaka ; nie dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
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. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdiny Produkt w sztucznej ostonce, Scisle przylegajacej do
powierzchni wyrobu, baton o dtugosci od 30 — 40 cm
i Srednicy okoto 100 mm, powierzchnia czysta.
2 | Struktura i konsystencja | Scista, konsystencja soczysta, krucha, niedopuszczalne
n/ymekl soku, skupiska galarety Ilub wytopionego PN-A-82062
uszczu.
3 |Barwa Na przekroju — barwa miesa jasnoré6zowa do rézowej,
typowa dla uzytego miesa.
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla  poledwicy  drobiowej,
z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met:vg)é*zzdan
1 [Zawarto$¢ biatka, %, nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ tluszczu, %, nie wiecej niz 5,0 PN-1SO 1444
3 | Zawartos¢ soli, %, nie wiecej niz 2,0 PN-A-82112

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem53) 54,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem>5.

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia szynki z indyka deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

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

%4 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

%5 Rozporzgdzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)
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Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczac produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnia¢ wtasciwg jakos¢
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

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

MORTADELA DROBIOWA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131135-0
1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania mortadeli drobiowe;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego mortadeli drobiowej przeznaczonej dla COS OPO w Spale.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko.

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci tluszczu wolnego.

— PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie soli kuchenne;.
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— Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

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

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.);

1.3 Definicje

Mortadela drobiowa

Kietbasa drobiowa, wedzona, parzona, homogenizowana (surowce miesno-ttuszczowe zostaty
zhomogenizowane), wyprodukowana z migesa drobiowego (nie mniej niz 65%) i innych drobiowych
surowcow miesno-ttuszczowych, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych
dla tego produktu, nie dopuszcza sie uzycia MDOM (migsa drobiowego odkostnionego mechanicznie)
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdlny Produkt w ostonce sztucznej o dtugosci od 35 — 40 cm
i Srednicy od 70mm do 85 mm, powierzchnia czysta, sucha;
ostonka $cisle przylegajagca do farszu; dopuszcza sie
nieznaczne wycieki fttuszczu i galarety pod ostonkg
w koncach batondw.
2 | Struktura i konsystencja | Na przekroju — masa jednolita, homogenna; dopuszcza sie
pojedyncze otwory powietrzne, konsystencja do$¢ Scista, PN-A-82062
plastry o grubos$ci 3 mm nie powinny sie rozpadac.
3 |Barwa Na przekroju — barwa jasnorézowa, charakterystyczna dla
uzytego miesa drobiowego.
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla mortadeli  drobiowej, z

wyczuwalnymi uzytymi przyprawami; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezoéci lub inny obcy.

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?vgz*z;dan
1 [Zawarto$c¢ biatka, %, nie mniej niz 9,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ ttuszczu, %, nie wiecej niz 25,0 PN-I1SO 1444
3 | Zawartos¢ soli, %, nie wiecej niz 2,5 PN-A-82112

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem?36) 57,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem>8,

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

57 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

%8 Rozporzgdzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia mortadeli drobiowej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢
nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczac produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwg jakosé
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, pleéni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skfadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
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specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy.

FILET Z PIERSI INDYKA WEDZONY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131135-0
1 Wstep

1.1 Zakres

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

i pakowania filet z piersi indyka wedzony.

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

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko.

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego.

— PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie soli kuchenne;.

— PN-A-82059 Przetwory miesne — Wykrywanie i oznaczanie zawarto$ci skrobi.

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

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

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych
substancji dodatkowych (Dz.U. 2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Filet z piersi indyka wedzony

Wyréb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych miesni piersiowych indyczych, bez
udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcéw migsno — tluszczowych, wedzony, parzony nie
dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie).

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdiny Pojedynczy filet z piersi indyka peklowany, wedzony,
parzony
2 | Struktura i konsystencja | Scista, soczysta, krucha.
3 |Barwa Barwa powierzchni jasnobrgzowa z odcieniem ztocistym PN-A-82062
4 | Smak i zapach Smak zblizony do smaku naturalnego migsa indyczego
z delikatng nutg i posmakiem wedzenia.

2.2 Wymagania chemiczne
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Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)élug
1 | Zawartos¢ biatka, %, nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawartosc ttuszczu, %, nie wiecej niz 10,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartosc soli, %, nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
4 | Zawartos¢ skrobi, %, nie wiecej niz 2,0 PN-A-82059

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem?®9) 60),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®?,

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

3 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia szynki z indyka deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz

14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$c¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny stanowi¢ pojemniki wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do
kontaktu

z zywnoscig, zamkniete pokrywg i oplombowane pieczecig producenta w sposéb uniemozliwiajgcy ich
otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktéw powinien by¢ dostarczony w
oddzielnym pojemniku.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

— nazwe produktu,
— wykaz skfadnikéw,

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

% Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

61 Rozporzgdzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)
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— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — codziennie od poniedziatku do soboty™*.

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

SKRZYDELKA Z KURCZAKA FASZEROWANE

opis wg stownika CPV
kod CPV

15112000-6
4 Wstep
1.1 Zakres

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

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

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

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

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

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

— PN-A-86528:1996 Produkty drobiarskie — Wyroby garmazeryjne gotowe z migsa drobiowego.

1.3 Definicja

Skrzydetka z kurczaka faszerowane miesem mielonym i pieczarkami

Element tuszki kurczecej obejmujgcy skrzydto, tacznie z otaczajgcymi je miesniami, faszerowane
miesem mielony z dodatkiem pieczarek, cebuli i przypraw, obtoczone w butce tartej. Produkt gotowy
nadajgcy sie do spozycia na zimno lub po podgrzaniu.

2 Wymagania
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2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Skrzydetka wypetnione farszem, obtoczone butka, réwne, powierzchnia powinna by¢
1 Wyglad czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzehA nie
dopuszcza sie nie zwigzanych ze sobg czesci produktu;
2 Barwa Barwa zfocista, bez przypalen.
Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach Swiadczgcy o procesach rozktadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego ttuszczu.

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem62

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawemes.

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

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

4 Badania
4.1 Pobieranie prébek

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®4.

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2 Sprawdzenie masy netto
Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracja producenta.

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

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy
Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy $wietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu
Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fatd i zachytkéw. Zaleca sie

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

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

Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)

%Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzajgce szczegdtowe przepisy wykonawcze do
rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektérych norm handlowych w odniesieniu do migsa drobiowego (Dz. U. L

157 7 16.06.2008, s 46 z p6zn. zm.)
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przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci miesa nalezy przeprowadzi¢
préby w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

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

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

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— hazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

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

PASZTET DROBIOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania mortadeli drobiowe;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego mortadeli drobiowej przeznaczonej dla COS OPO w Spale.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko.
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— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego.

— PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie soli kuchennej.

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

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

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.);

1.3 Definicje

Pasztet drobiowy

Pasztet wyprodukowany ze zmielonego miesa drobiowego (nie mniej niz 65%) i innych drobiowych
surowcow miesno-ttuszczowych, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych
dla tego produktu, nie dopuszcza sie uzycia MDOM (migsa drobiowego odkostnionego mechanicznie)
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny Produkt w odpowiednich formach, powierzchnia czysta,
sucha; ostonka $cisle przylegajgca do farszu; bez
zabrudzen i ciat obcych.
2 | Struktura i konsystencja | Na przekroju — masa jednolita, homogenna; dopuszcza sie
pojedyncze otwory powietrzne, konsystencja dos¢ $Scista,
plastry o grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadac. PN-A-82062
3 |Barwa Na przekroju — barwa ciemno bezowa do jasnego brazu,
charakterystyczna dla pasztetow miesnych.
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla pasztetbw miesnych, z

wyczuwalnymi uzytymi przyprawami; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujacym prawem®9) 66),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®’.

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

3 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia mortadeli drobiowej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

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

% Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

7 Rozporzgdzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z Zywnoscia.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczaé produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwg jakosé
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skftadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

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

SALCESON DROBIOWY

opis wg stownika CPV
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kod CPV

15131135-0
2 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania mortadeli drobiowe;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego mortadeli drobiowej przeznaczonej dla COS OPO w Spale.

1.2 Dokumenty powotane

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

PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na biatko.

PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.

PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci ttuszczu wolnego.

PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie soli kuchenne.

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

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

Rozporzagdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.);

1.3 Definicje

Salceson drobiowy

Wyréb z migsa drobiowego, parzony (nie mniej niz 60%) i innych drobiowych surowcéw miesno-
ttuszczowych, z dodatkiem warzyw, przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego
produktu, nie dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad ogodlny Produkt w ostonce sztucznej o dtugosci od 35 — 40 cm

i Srednicy od 70mm do 85 mm, powierzchnia czysta, sucha;

ostonka scisle przylegajgca do farszu.
2 | Struktura i konsystencja | Na przekroju — masa jednolita, homogenna;, konsystencja

dos¢ Scista, plastry o grubosci 3 mm nie powinny sie

rozpadac. PN-A-82062
3 |Barwa Na przekroju — charakterystyczna dla produktéw w galarecie

z miesa drobiowego z warzywami.
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla salcesonu drobiowego, z

wyczuwalnymi uzytymi przyprawami; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

2.2 Wymagania chemiczne

Stan na dzien 28.04.2020r. Strona 57 z 59




Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem®8) 69),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia mortadeli drobiowej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢
nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z Zywnoscia.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczaé produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwg jakosé
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

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

8 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

0 Rozporzgdzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

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