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1 Wsiegp

1.1 Zakres

Ninigjszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania nogi z kurczaka mrozonej.

Postanowienia opisu przedmiolu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu

handlowego nogi z kurczaka mrozonej przeznaczonej dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Normy powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmictu zamowienia sg niezbedne podane nize| dokumenty

powolane. Stosuje sie ostatnie akluaine wydanie dokumentu powotanego {tacznie ze zmianami).

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkow spazywczych (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 niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych { Dz, U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p&in. zm.}

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

z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Noga z kurczaka mrozonha

Element tuszki kurczece; obejmujgcy kosci - udowa, piszczelowq i strzatkowa, 1gcznie z otaczajgcymi
je miesniami, poddany procesowi mrozenia |QF.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organcleptyczne
Wediug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy L Wymagania

Noga wiasciwie umigsnicna, prawidiowo wykrwawicna i ocieknigta, linie cigcia rowne,
gltadkie, powierzchnia powinna by¢é czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji cbeych, zabrudzen lub krwi, dopuszcza sie niewielkie nacigcia skory i migéni

; Wyglad przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie mieéni i skéry nie zwigzanych ze soba;
dopuszcza sie w opakowaniu niewielkie cblodzenie bezbarwne do jasnoczerwonego
oraz oszronienie opakowania, niedopuszczalne sg oparzeliny mrozowe,
Rarwa miesni naturaina, jasnordzowa, nie dopuszcza sie wylewdw Krwawych
5 Barwa w migéniach; skora bez przebarwien i uszkodzers mechanicznych oraz  resziek

upierzenia, dopuszcza sie przyciemnienie naluralne] barwy powierzchni elgmentow
mrozonych. f} ﬁ
Y
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Naturalny, charakterystyczny dia miesa z kurczaka, niedopuszezalny zapach obcy.l

3 Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozkladu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
Zjelczalego tuszezu. J

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie 7 aktualnie obowigzujgcym prawem’

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

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

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia nogi z kurczaka mrozone] deklarowany przez producenta powinien
wynosic nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek
Zgodnie z akfualnie obowiazujacym prawem®

4.2 Przygotowanie probek do badan

Probki miesa drobiowego w elementach poddawane rozmrazaniu nalezy pozostawic w zamknietym
szczelnym opakowaniu jednostkowym, a w przypadku uszkodzenia opakowania, nalezy je zapakowac
do nowego, szczelnego opakowania jednostkoweqo.,

Rozmrazanie nalezy przeprowadzaé w wodzie o temperaturze okoic 30°C lub w powietrzu
w temperaturze pokojowe]. Rozmrazanie zakonczye w momencie osiagniecia wewngtrz migsni

temperatury 2°C - 4°C.
5 Metody badai
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac metodg wizuaing na zgodnosé z pkt. 6.1i6.2.

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metoda wagowg na zgodnoesc z deklaracjg producenta.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

*Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2008 z dnia 19 grudnia 2006 r, ustalajace najwyzsze dopuszcralne poziomy nigktarych
zanieczyszczen w Srodkach spozywezych (Dz. U L 364 2 20.12.2006, 5 5 z paZn. zm))

2 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/20G5 z dnia 15 listopada 2005 . w sprawie kryleridw mikrobiotogicznych dotyczacych
srodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005. s 1 7 poZn. zm.)

3Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzajgee szczegdlowe przepisy wykgnaweze do
rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie nigktorych norm handlowych w adniesieniu do migsa drobjowHgo (Qz. U. L
157 z 16.06.2008, s 46 z p6En. zm.) bl
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Sprawdzanie cech ogolnych nalezy wykonac przez dokladne ogiedziny probki.

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy
Nalezy wykonaé organoleptycznie przez dokiadne obejrzenie badanege elementu przy naturainym
$wietle lub przy $wietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy. W przypadkach spornych probki

nalezy peddac rozmrazeniu wg pkt. 4.2,

5.3.2 Sprawdzanie zapachu
Nalezy wykona¢ organoleptycznie na prébkach mrozonych. W przypadkach spornych probki nalezy

poddac rozmrozeniu wg pki. 4.2,

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Nogi z kurczaka mrozone pojedynczo (IQF) ulozone warstwowo z zastosowaniem przektadek z folii i
tektury, umieszczone w worku foliowym, nastepnie zapakowane w pudia kartonowe 10-20kg.
Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniac
wlasciwg jako$¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia, powinny byc czyste, bez
obecych zapachdw, zabrudzen, sladow plesni, zalaman { innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Do kazdego opakowaria powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
- nazwe produkly,

termin przydaincsci do spozycia,

|

nazwe dostawcy — producenta, adres,

|

warunki przechowywania,

—- oznaczenie partii produkcyinej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwoéé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw - 3 raz w miesigcu’.
"Czestotliwose dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajacych ze

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

"~ |
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objgto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania fileta z piersi kurczaka mrozonego.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkgji i obroty

handlowego fileta z piersi kurczaka mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Normy powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia s$g niezbedne podane nizej dokumenty

powoiane. Stosuje sie ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego {tgcznie ze zmianami).

~ 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.)

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz, U, L 364 2
20.12.20086, s 5z pdzn. 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 spfawie niektorych norm
handlowych w ogniesieniu do migsa drobiowego (Dz. U. L 157 z 16.06.2008, s 46 z pozn. zm.}

1.3 Definicja

Filet z piersi kurczaka mrozony

Element tuszki kurczecej obejmujgcy miesien piersiowo powierzchniowy i /lub glgboki bez

przylegajgcej skory, w catosci lub podzielony na czgséci, poddany procesowi mrozenia 1QF.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

s Y

Lp. Cechy Wymagania

Miesnie piersiowe pozbawione skory, Kkosci i sciegien, czyste, wolne od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, dopuszcza sie
niewielkie rozerwania i naciecia miesni powstale podczas oddzielania od skory
i kosdca; dopuszcza sie w opakowaniu niewielkie oblodzenie bezbarwne do
jasnoczerwonego oraz oszronienie opakowania, niedopuszczalne sg oparzeliny
MroZowe.

1 Wygiad

Naturalna, jasnorézowa, charakierystyczna dla mieéni piersiowych, nie dopuszcza
2 Barwa sie wylewdw krwawych w miesniach; dopuszcza sie przyciemnienie naiuralng]
barwy powierzchni migéni elementow mrozonych.

Naturalny, charakterystyczny dla migsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obgy, ,
zapach §wiadczgey 0 procesach rozktadu migsa przez drobnoustroje oraz gapach

3 Zapach

\

1
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| | zjelczatego tuszozu,

2.2 Wymagania chemiczne
Zawartosc zanieczyszezeri w produkcie zgodnie z akiuainie obowigzujgoym prawem’

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiclogicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia fileta 2 piersi kurczaka mrozonego deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek

Zgodnie z aktuainie obowigzuiacym prawem?®

4.2 Przygotowanie prébek do badar

Probki migsa drobiowego w elementach poddawane rozmrazaniu nalezy pozostawic w zamknietym
szczelnym opakowaniu jednostkowym, a w przypadku uszkodzenia opakowania, nalezy je zapakowaé
do nowego, szczeinego opakowania jednostkowego.

Rozmrazanie nalezy przeprowadzaé w wodzie o temperaturze ckolo 30°C lub w powietrzu
w temperaturze pokojowe]. Rozmrazanie zakonczy¢ w momencie osiggniecia wewnatrz miegni

temperatury 2°C - 4°C.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc z pkt. 8.116.2.

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metodg wagowa na zgodnosé z dekiaracjg producenta,

5.3 Sprawdzanie cech organoieptycznych

Rozporzqdzen:e Komisji (WE) Nr 1881/2005 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustafajace najwyzsze dopuszezalne poziomy niektdrych
zameczyszczen w srodkach spozywezyeh {Dz. U | 3684 7 20,12 2006, 5 5z pbin zm)

Rozporzqdzeme Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 1. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pé#n, zm. )
Rozpo;zqdzeme Komisji (WE) Nr 543/2008 z dma 16 czerwca 2008 r, wprowadzajace szczegdlowe przepisy wykondweze do
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawle niektérych norm handlowych w odniesieniu do migsa drpbi
157 2 16.06.2008, s 46 z p6zn. zm.)
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Sprawdzanie cech ogoinych nalezy wykonac przez doktadne cgledziny probki.

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy
Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez dokiadne obeirzenie badanego elementu przy naturalnym
swietle lub przy Swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy. W przypadkach spornych probki

nalezy poddac rezmrozeniu wg pkt. 4.2.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu
Nalezy wykonaé organoleptycznie na probkach mrozonych. W przypadkach spornych probki nalezy

poddas rozmrozeniu wg pkt. 4.2

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Filety mrozone pojedynczo (IQF), utozone warstwowo z zastosowaniem przekiadek z folii i tektury,
umieszczone w worku foliowym, nastepnie zapakowane w pudia kartonowe 10-20kg.

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem | zaniebzyszczeniem, zapewniac
wiasciwg jako$é produktu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia, powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, zabrudzen, $Sladow plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiaiow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

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

nazwe produkiu,

— termin przydatnosci do spozycia,

—~ nazwe dostawcy - producenta, adres,
~ warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkeying,

oraz pezostate informacje zgodnie z akiualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 raz w miesigcu’.

‘Czestothiwosé dostaw moze byé zmieniona w zaleznesci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowsj, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa |
przechowywania zywnosci u odbiercy wojskowego. ‘
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przegmictu zamowienia objetc wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania fileta z piersi indyka mrozenego.

Postanowienia opisu przedmictu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handiowego fileta z piersi indyka mrozonego przeznaczonego dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Normy powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

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

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

- Rozporzadzenie Komisji {WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzajgce szczegolowe
przepisy wykonawcze do rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektarych norm

handlowych w odnigsieniu do miesa drobiowego (Dz. U, L 157 z 16.06.2008, s 46 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Filet z piersi indyka mrozony

Element tuszki indyczej] obejmujacy miesien piersiowy gieboki, poddany procescowi mrozenia IQF.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy ] Wymagania

Miesnie piersiowe pozbawione skory, kosci i $ciggien, czyste, wolne od
jakichkolwiek widocznych substancii obcych, zabrudzen lub krwi, dopuszcza sie
niewigtkie rozerwania i nacigcia migéni powstate podczas oddzielania od skory
1 koécca; dopuszeza sie w opakowaniu niewigtkie oblodzenie bezbarwne do
jasncczerwonego oraz oszronienie opakowania, niedopuszczalne sg oparzeliny
| Mrozowe.

1 Wyglad

Naturaina, jasrlerézowa, charakterystyczna dla migsni piersiowych, nie dopuszcza
2 Barwa sie wylewow krwawych w imiesniach; dopuszcza sig przyciemnienie naturalnej
barwy powierzchni miesni elementéw mrozonych.

Naturainy, charakterystyczny dla miesa indyczego, niedopuszczainy zapach obcy,
3 Zapach zapach swiadczacy o procesach rozkladu miesa przez drobnoustroje oraz zapach o’
zjelczatego Huszczu. , b

Stan na dzien 12.06.2019r Stona2z 4" 1



2.2 Wymagania chemiczne
Zawartosc zanieczyszezen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem’

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem’.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia fileta z piersi indyka mrozonego deklarowany przez producenta
powinien wynosic nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?,

4.2 Przygotowanie probek do badan

Probki miesa drobiowego w elementach poddawane rozmrazaniu nalezy pozostawic w zamknietym
szczelnym opakowaniu jednostkowym, a w przypadku uszkodzenia opakowania, nalezy je zapakowad
do nowego, szczeinego apakowania jednostkowego,

Rozmrazanie nalezy przeprowadzaé w wodzie o temperaturze okolo 30°C lub w powietrzu
w temperaturze pokojowej. Rozmrazanie zakonczyé w momencie osiggniecia wewnatrz migsni

temperatury 2°C - 4°C,

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonac metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.116.2.

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

5.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych

TRozp<>rzaclzem'e Komisji (WE) Nr 1881/2008 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyisze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszozen w $rodkach spoiywezych (Dz. U. L 364 7 20.12.2008, s 5 z poZn. zm.}

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

Srodkow spozywezych (Dz. U, L3382 22.12.2005. 8 1 z pozn. zm.)

Sﬂozporzqdzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r, wprowadzajace szczegdiowe przepisy wykonawcze do

rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektorych narm handlowych w odniesieniu do miesa drobiowego (Dz.
157 2 16.06.2008, s 46 z pdzn. zm.)
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Sprawdzanie cech ogolnych nalezy wykonal przez doktadne ogledziny probki.

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy
Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez dokiadne obejrzenie badanego elementu przy swietle
naturalnym lub sztucznym nie powodujacym zmiany barwy. W przypadkach spornych probki nalezy

poddac rozmrozeniu wg pki. 4.2.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu
Nalezy wykena¢ organoleptycznie na probkach mrozonych. W przypadkach spornych probki nalezy

poddac rozmrozeniu wg pkt. 4.2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Filety mrozone pojedyncze (IQF), utozone warstwowo z zastosowaniem przektadek z folii i tektury,
umieszczone w worku faliowym nastepnie zapakowane w pudia kartonowe 10-20kg.

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniac
wiasciwg jakose produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia, powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachéw, zabrudzer, sladéw plesni, zataman i innych uszkodzern mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

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

nazwe produkiu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy ~ producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkeyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z akiuainie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgcdnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 raz w miesiacu’.

‘Czestotliwose dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczgngtwa
przachowywania zywnosci u cdbiorcy wojskowego.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

WATROBA Z KURCZAKA MROZONA

opis wg slownika CPV
kod CPV

15112300-9

opracowal:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Siuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336




1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmictu zamowienia objeto wymagania, metody badan ocraz warunki

przechowywania i pakowania watroby z kurczaka mrozone;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcii i obrotu
handiowego watroby z kurczaka mrozonej przeznaczonej dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Normy powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (1acznie 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 spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn.

zm.)

- Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczaine poziomy niektdérych zanieczyszczen w $rodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2008, s & z péZn. zm.)

1.3 Definicja

Watroba z kurczaka mrozona

Watroba z kurczaka uzyskana podczas patroszenia tuszki kurczecej w postaci podwdjnych lub
pojedynczych platdw i pozbawiona czesci nigjadalnych, poddana procesowi mrozenia.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cachy Wymagania Metody badan wg
Podwdjne lub  pojedyncze  piaty bez  zanieczyszezen
i skrzepdw Kkrwi, dopuszcza sie pojedyncze czeSci platow

Wyglad o wielkosci nie mniejszej niz potowa plata; usunigty catkowicie
zewnetrzny |woreczek zoiciowy wraz ze skrawkiem zazieleniatej watroby, na PN-A-86523
powierzchni niedopuszczalna oslizglos¢ lub  nalot  plesni;
powierzchnia bryly gladka, sucha, dopuszcza sig oszronienie.
Bezowa do brunatnowiSniowej, dopuszcza sie przyciemnienie
barwy na powierzchni.

2 Barwa

Stan na dzien 12.06.2019r Strona2z4




Naturalny, stabo wyczuwalny, niedopuszczaliny zapach Swiadczacy
| © nieswiezosai lub inny obey.

3 Zapach

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartosc zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem’

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktuainie obowigzujacym prawem?.

Zamawiajacy zasirzega sobie prawo zadania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyinego.

3 Trwalosc

Okres przydatnosci do spozycia watroby z kurczaka mrozonej deklarowany przez producenta

powinien wynosic nie mniej niz 2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek
Wg normy PN-A-86523

5 Metody badan

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

5.2 Sprawdzenie masy netto
Wykona¢ metodg wagowa ha zgodnos¢ z deklaracja producenta,

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniac

wiasciwg jakos¢ produktu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia, powinny byc czyste, bez

1Rozporzadzen}e Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dria 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszezalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w Srodkach spozywezych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pozn. zm.)
2 Rozperzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22 12.2005, 5 1 z pé#n. zm.} )
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obeych zapachow, zabrudzen, $laddw plesni, zatlaman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdow 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 nastepujace dane:
-~ pazwe produkiu,

— termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

—~ oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktuainie obowigzugacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 raz w miesigcu’.

‘Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowe), przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnoéci u odbiorcy wojskowego.

Stan na dzien 12.06.2019¢
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

ZOLADKI Z KURCZAKA MROZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV

15114000-0

opracowal:

Wojskowy Oérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowsj
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badant oraz warunki

przechowywania i pakowania zoigdkow kurczaka mrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcii | obrotu
handlowego zotgdkdw kurczaka mrozonych przeznaczonych dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Normy powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiolu zamdwienia $§ niezbgdne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

- PN-A-86523 Produkty drobiarskie. Podroby drobiowe.
- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 16 listopada 2005 r. w sprawie Kkryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych Srodkow spozywcezych (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 niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywcezych ( Dz, U. L 364 =z
20.12.2006, s 6 z pd2n. zm.)

1.3 Definicja

Zotadki kurczaka mrozone

Zoladki z kurczaka uzyskane podczas patroszenia tuszki kurczecej i pozbawione czesci niejadainych,
poddane procesowi mrozenia.
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badari wg |
Zoladek  migéniowy oczyszczony z tre§ci  pokarmowej
i pozbawiony rogowatego nablonka, z odcietym przy miesniu

Wyglad zotadkiem gruczotowym i dwunastnica, Huszcz usuniety; dopuszcza
zewnetrzny | sie niewielkie uszkodzenie miesnia zotadka oraz pozostatosé tkanki
tgeznej i niewielkg ilod¢ tkanki tiuszczowej, powierzchnia bryty
gtadka, sucha, dopuszeza sie oszronienie. PN-A-86523

Naturalna, na przekroju migéni jasnoczerwona do ciemnoczerwonej,
niedopuszczalna zielonkawa, powierzchnia wewnetrzna pokryta

2 Barwa jasnobeZows $luzdwkg; dopuszcza sie przyciemnienie barwy na
powierzchni.
3 Zapach Naturalny, stabo wyczuwalny, niedopuszczalny zapach éwiadczacy

o niedwiezoéci lub inny obey.
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2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie cbowigzujgeym prawem’

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikew badan mikrobiclogicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia zotadkow kurczaka mrozonych deklarowany przez producenta

powinien wynosic nie mniej niz 2 miesiace od daty dostawy do magazynu odbiorey wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wag normy PN-A-86523

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonat metodg wizualng na zgodnose z pkt, 6.1 6.2,

5.2 Sprawdzenie masy netto
Wykonac¢ metoda wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug normy podanej w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem i zanijeczyszezeniem, zapewniad
wiasciwg jakosc produktu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia, powinny byc czyste, bez

obecych zapachdw, zabrudzen, $ladow plesni, zalaman i innych uszkodzen mechanicznych.

'Rozporzadzenie Komisji (WE) N 1881/2006 z dniz 19 grudnia 2006 r. ustalajgce rajwyzsze dopuszczaine poziomy nieklérych
zanleczyszezen w drodkach spozywezych (Dz. U. L 364 2 20,12.2008. 5 5 2 poZn, zm.}

2 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryterisw mikrobiologiczrych dotyczacych
Srodkow spazywezych (Dz. U. L 338 z 22,12.2005, s 1 z p6sn, zm.}

o
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszcezonych do kontaktu z
Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umigszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

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

~ nazwe produkiu,

termin przydatnosci do spozycia,

!

nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej
craz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 raz w miesigeu’.

"Czestotliwosc dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgeych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowe;, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania Zywnosci u odbiorcy wojskowego.

Stan na dzien 12.06.2019r




INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

KORPUS Z KURCZAKA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15112000-6

opracowal:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336




1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania korpusu z kurczaka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji | obrotu

handlowego korpusu z kurczaka przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Normy powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powetane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

~ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow 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. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z

20.12.2006, s 5 z poZn. zm.)

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzajace szczegoiowe
przepisy wykonawcze do rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie mektdrych norm
handlowych w odniesieniu do migsa drobiowego (Dz. U. L 167 2z 16.06.2008, s 46 z p6Zn. zm.)

1.3 Definicja

Korpus z kurczaka

Element tuszki kurczaka pozbawiony piersi, udek i skrzydelek, wykorzystywany do przygotowywania
wywaru jako bazy dla réznego rcdzaju zup.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tahlica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji
1 Wyglad obcych, zabrudzeh fub krwi na powierzchni, nie dopuszcza sie migéni i skory nie
zwigzanych ze sobg, niedopuszczalna oslizglosé lub nalot piesni
2 Barwa Barwa pozostate] przy kosciach tkanki miesniowej naturalna, jasnorozowa
Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $éwiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjelczatego tuszczu.
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2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszozen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem’

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyinego.

3 Trwatosé

Okres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigf niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskawego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Zgodnie z aktuainie obowigzujacym prawem?®,

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 6.2,

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac metodg wagowg na zgodnosé z deklaracja producenta.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogolnych nalezy wykonaé przez dokiadne ogledziny probki.
5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykonaé crganocleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturainym

swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujacym zmiany barwy.
5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Oceniac przez badanie powierzchni, szczegoinie w migjscach fatd | zachytkdw, Zaleca sie

przeprowadzenie badania w temperaiurze 15 - 20°C,

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

'Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2008 z dnia 19 grudnia 2006 ¢ ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy nigktérych
zanieczyszczen w srodkach spozywezych (Dz, . L 3684 2 20.12.2008, s 5 z pozn. zm.)

? Rozporzadzenie Komisji (WE} Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw mikrobiologicznych dotyczaeych

$rodkdw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22 12.2005, s 1 z pon, zm )

3'Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czarwca 2008 ., wprowadzajgce szozegdlowe przepisy wykonawcze do

rozperzgdzenia 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 poin. zm.)
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6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniac
wlasciwg jakosc produkiu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia, powinny byc czyste, bez
obcych zapachow, zabrudzen, sladow plesni, zalaman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania pewinny by wykonane z materiatow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakawan zastgpczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgczona etykieta zawierajaca nastgpujgce dane:

nazwe produkiy,

- termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy - preducenta, adres,
- warunki przechowywania,

— gznaczenie partii produkceyjnei

oraz pozostale informacje zgodnie z aktuainie obowigzujgeym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw - 3 razy w tygodniu’.

‘Czestotliwosc dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynrowej, przy zachowaniu zasad bezpieczefistwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

T
Stan na dzien 12.06.2019r Stronad z 4




