SPRAWA NR: 82/2024/PN/Z

zatgcznik nr 10 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

TLUSZCZE ZWIERZECE

SMALEC WIEPRZOWY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15412100-0

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmodwienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania smalcu wieprzowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego smalcu wieprzowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

PN-EN ISO 662 Oleje i thuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie zawartosci wody

i substancji lotnych

PN-EN I1SO 3960 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby nadtlenkowej -
Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu koncowego

PN-EN ISO 3961 Oleje i thuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby jodowej

PN-EN ISO 660 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej

i kwasowosci

PN-EN ISO 6885 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby anizydynowe;j
PN-EN I1SO 663 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie zawarto$ci
zanieczyszczen nierozpuszczalnych

PN-EN ISO 3657 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby zmydlenia

PN-EN ISO 6321 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie punktu topnienia

w kapilarze otwartej (punkt ptyniecia)

PN-EN I1SO 6320 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie wspoétczynnika
zatamania swiatta

Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 2 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

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 pozn. zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2075/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
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 p6zn. zm.);

1.3 Okreslenie produktu

Smalec — produkt pochodzacy z wytopu $wiezych, oczyszczonych z tkanki miesniowej tkanek
ttuszczowych swin. Tkanki ttuszczowe bez kosci, skory, organéw wewnetrznych, tchawicy, duzych
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naczyh krwionosnych, tluszczu zeskrobanego, zbieranego, zsedymentowanego, wyttoczonego oraz
tkanek miesniowych i krwi. Smalec dla przemystu spozywczego moze zawiera¢ smalec rafinowany,
stearyne smalcowg i smalec uwodorniony, moze rowniez by¢ przedmiotem proceséw modyfikacji.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Surowiec do produkcji smalcu powinien pochodzi¢é ze zwierzat rzeznych uznanych przez
Weterynaryjng Inspekcje Sanitarng za zdatne do spozycia bez zastrzezen. Do produkcji smalcu
wyborowego stosuje sie sadto, stonine, ttuszcz drobny, ttuszcz z pachwiny, tluszcz z podgardla.
Produkt formowany w kostki i pakowany w papier pergaminowy dopuszczony do kontaktu
Z zywnoscig, zgodnie z obowigzujgcym prawem

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 | Barwa w temperaturze 18-20 °C Biata do biatej z odcieniem
jasnoniebieskim lub jasnokremowym
2 | Konsystencja w temperaturze Stata, miekka, smarowna
18-20 °C
3 | Struktura w temperaturze 18-20 °C Jednorodna, gtadka, dopuszczalna lekka
kaszkowato$é pkt. 5.2
4 | Smak i zapach w temperaturze Charakterystyczny dla okreslonego
18-20 °C rodzaju ttuszczu i sposobu wytopu, wolny
od obcych zapachéw i posmakow,
dopuszczalny lekko skwarkowy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Liczba kwasowa mg KOH/g nie wiecej niz 1,1 PN-EN ISO 660
2 | Zawartos¢ nadtlenkéw meq aktywnego

tlenu/kg nie wiecej niz

- przed sktadowaniem 2,0 PN-EN 1SO 3960

- po sktadowaniu 4,0

- w obrocie 6,0
3 | Obecno$¢ aldehydow niedopuszczalna PN-EN ISO 6885
4 | Zawartos¢ vyody oraz \(\{ody i substanc;ji 025 PN-EN 1SO 662

lotnych % nie wiecej niz
5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen % nie wiecej niz 0,02 PN-EN ISO 663
6 | Liczba zmydlania 192-203 PN-EN ISO 3657
7 | Liczba jodowa 45-70 PN-EN ISO 3961
8 | Temperatura topnienia® C 28-40 PN-EN ISO 6321
9 | Wspotczynnik zatamania Swiatta 1,450-1,461 w temp. 40° C PN-EN ISO 6320

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
1 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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4 Masa netto

Masa netto produktu powinna wynosi¢ 250g.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

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

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Smak, zapach, barwe, strukture i konsystencje ocenia sie organoleptycznie w temperaturze okoto
200C. Probke do badah organoleptycznych nalezy podzieli¢ na dwie czesci. Jedng czesé
przeznaczy¢ do oceny barwy, struktury i konsystencji, a drugg po zmieszaniu w przypadku
niejednorodnej prébki, do oceny smaku i zapachu.

Prébki umiescic na szklanych ptytkach o rozmiarach 20x20cm. Mozna stosowacC piytki z
mlecznobiatego szkia. Zaleca sie aby zespo6t oceniajgcych skfadat sie z co najmniej 3 o0sob.
Jednorazowo oceniac nie wiecej niz 10 probek.

Ocene barwy, konsystencji i struktury nalezy wykona¢ w swietle C lampy do poréwnywania barw
(Swiatto zblizone do dziennego) lub w rozproszonym $Swietle dziennym, w dobrze oswietlonym
pomieszczeniu, w temperaturze 18-20 [1C. Pomieszczenie powinno by¢ wolne od obcych zapachéw.
Barwe nalezy oceni¢ wzrokowo, przez ogledziny.

Strukture tluszczu ocenia¢ doustnie.

Konsystencje ocenia¢ przez naci$niecie i rozsmarowanie.

Smak i zapach nalezy oceni¢ przez wachanie i wziecie do ust niewielkiej ilosci ttuszczu. Przed oceng
kazdej nastepnej prébki nalezy odswiezy¢ usta ptynem lub produktem neutralnym smakowo. Przy
ocenie nalezy uzywac okreslen:

- barwa: biata do biatej z odcieniem jasnoniebieskim lub jasnokremowym, biata z odcieniem szarym,
jasnokremowa, zotta

- konsystencja: stata, twarda, miekka, krucha, oleista, smarowna, rozsypujgca sie

- struktura: gtadka, kaszkowata

- smak i zapach: charakterystyczny, charakterystyczny z posmakiem i zapachem skwarkowym,
wedzonkowym, ttuszczu solonego, tluszczu otokowego, przypalony, obojetny, starego ttuszczu,
Zjetczaty, tranowaty.

5.2.4 Oznaczanie cech chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Produkt formowany w kostki i pakowany w papier pergaminowy lub folie wielowarstwowa.

Materiat opakowaniowy przeznaczony do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pojemniki wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia, opakowania transportowe powinny zabezpieczy¢ produkt
przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen,
plesni, ztaman i innych uszkodzeh mechanicznych.

Kazdy asortyment produktéw powinien by¢ dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

6.2 Znakowanie

Asortyment, w celu prawidtowej identyfikacji i wlasciwego wykorzystania (dotyczy $rodkéw
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.
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(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pdzn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegélnych rodzajow srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z pézn. zm.);

Produkt powinien byé oznakowany w jezyku polskim w sposob zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢é w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre$¢ oznakowania produktu powinna
zawiera¢ dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujace informacje:

— nazwe produktu,

— wykaz skfadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 raz w tygodniu®.

*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

SLONINA
(produkt swiezy)

opis wg stownika CPV
kod CPV

15412100-0

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania stoniny.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego stoniny przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

PN-A-85800 Stonina

— PN-EN ISO 660 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzgce - Oznaczanie liczby kwasowej i
kwasowosci

— PN-EN ISO 3960 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby nadtlenkowej -
Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu koncowego

— PN-EN ISO 6885 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby anizydynowej
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Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady
91/414/EWG (Dz. U. L 70 2 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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.)
Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2075/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.

zm.)

1.3 Okreslenie produktu

Stonina — podskérna tkanka tluszczowa zdjeta z grzbietu, tylnej czesci tutowia (w tym z szynki)
i bokow $swini (w tym z fopatki) bez skory w formie ptatéw. Stonina surowa- stonina niepoddana
zadnym procesom technologicznym (z wyjagtkiem chtodzenia i mrozenia).
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne
Stonina powinna pochodzi¢ z poéttusz wieprzowych uznanych przez Weterynaryjng Inspekcje
Sanitarng za zdatne do spozycia bez zastrzezeh. Nie dopuszcza sie do obrotu stoniny pochodzgcej od

knurdéw i péznych kastratéw. Stoniny rozmrozonej nie wolno ponownie zamrazac.

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Ksztatt, masa, Ptaty lub kawatki stoniny bez skéry o masie nie mniej niz 0,25kg,
wymiary szerokos¢ ptata stoniny mierzona w najwezszym miejscu nie

mniej niz 10cm, a kawatka stoniny nie mniej niz 5 cm, grubos¢
stoniny mierzona w najciefiszym miejscu, nie mniejsza niz 2cm.
2 |Barwa Niedopuszczalna barwa zétta, Swiadczaca o zapoczgtkowanym
powierzchni procesie jetczenia, matowa, biata, biata z odcieniem kremowym
lub lekko rézowym
3 | Czystosé Niedopuszczalne zanieczyszczenia mechaniczne, nalot plesni
powierzchni lub zamulenia
4 | Wilgotnosé W dotyku wyczuwalna wilgotnosc i lekka lepkosé
powierzchni
5 | Obrébka Powierzchnia niepostrzepiona, bez gtebszych pozacinan,
powierzchni dopuszczalne wgtebienia od strony zewnetrznej na skutek PN-A-85800
mechanicznego skérowania, przekrwienia dopuszczalne jedynie
na powierzchni ptatéw stoniny, w liczbie nie wiekszej niz 4 na
jednym pfacie, powierzchnia jednego przekrwienia nie powinna
przekraczaé 4 cm 2, dopuszczalne slady tkanki miesniowej o
grubosci nieprzekraczajgcej 1Tmm.
6 | Barwa przekroju | matowa, biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
poprzecznego
7 | Tkanka Dopuszczalna jedna warstwa tkanki miesniowej gtebokosci nie
miesniowa wiekszej niz 3 mm
przekroju
poprzecznego
8 | Wilgotnos¢ W dotyku wyczuwalna wilgotnos$c i lekka lepkosé
przekroju
poprzecznego
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9 | Konsystencja Jedrna, miekka, odksztatcajgca sie

10 | Smak i zapach | Swoisty, charakterystyczny dla stoniny surowej

2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 Llpzbg kyyasowa mg KOH/g nie 17 PN.EN ISO 660
wiecej niz
2 | Zawarto$¢ nadtlenkéw meq
aktywnego tlenu/kg nie wigcej 24 PN-EN ISO 3960
niz
3 | Obecnos¢ aldehydow niedopuszczalna PN-EN 150 6885

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

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

3Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych 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 zywnoscig (VAC — worek
PE, tacka PP; zmodyfikowana atmosfera MAP — worek PE, tacka PP) — ZAMAWIAJACY okresla
rodzaj opakowania podczas sktadania zamowienia, lub na wystanym zaméwieniu do WYKONAWCY
Opakowania powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczy¢ produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewni¢ wtasciwg 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 stanowi¢ pojemniki wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig, opakowania transportowe powinny zabezpieczyé produkt
przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen,
plesni, ztaman i innych uszkodzeh mechanicznych.

Kazdy asortyment produktéw powinien by¢ dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

Asortyment, w celu prawidtowej identyfikacji i wilasciwego wykorzystania (dotyczy $rodkéw
spozywczych w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych), powinien by¢ oznaczony, zgodnie z art. 9
rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 r.

(Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z pézn. zm.) oraz zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 22 czerwca 2020 r. w sprawie znakowania poszczegoélnych rodzajéw srodkéw
spozywczych (Dz. U. z 2020 r., poz. 1149 z p6zn. zm.);

Produkt powinien byé oznakowany w jezyku polskim w sposob zrozumiaty, czytelny, trwaty

i nieusuwalny; oznakowanie powinno by¢ umieszczone w widocznym miejscu, nie moze by¢é w zaden
sposob ukryte, zastoniete innymi nadrukami lub oznaczeniami; tre§¢ oznakowania produktu powinna
zawierac dane zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Na opakowaniu nalezy podaé nastepujgce informacje:

— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

— kod kreskowy EAN-13

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 raz w tygodniu®.

*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
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