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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pasztetowe].

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji | obrotu
handlowego pasztetowe] przeznaczonej dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami).

— 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 miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

- PN-A-82059 Przetwory migsne — Wykrywanie i oznaczante zawartosci skrobi

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkdw 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. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz, U. L 364 =z
20.12.2006, s 5 z pdzZn. zm.)

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

1.3 Definicje

1.31

Wedliny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobdw, miesa | tluszczu w ostonkach
naturainych, sztucznych [ub formach, z dodatkiem lub bez krwi spoZywczej, surowcow

uzupetniajacych, przyprawione, parzone lub pieczone | ewentualnie wedzaone

1.3.2

Pasztetowa

Wedlina podrobowa (1.3.1), parzena, wyprodukowana z masek i miesa z giow wieprzowych {nie mniegj
niz 50%), watroby wieprzowej { nie mnigj niz 20% ), tluszczu wieprzowego, kaszy manny, z dodatkiem
przypraw arcmatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych
substancji dodatkowych, bez dodatku krwi spozywczej i migsa odkostnionego mechanicznie
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2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
ip. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogolny Wyr6b w ostonce naturalnej iub sztucznej; powierzchnia czysta,
lekko wilgotna; niedopuszczaine zabrudzenia, oéliztosé i naloty
piesni
2 | Konsystencja i struktura | Smarowna, jedma, jednolita, dopuszcza sie pod oslonka
niewielkie ilosci wytopionego tluszezu
3 |Barwa
- na powierzchni Jasnokremowa z szarym odcieniem lub barwa zastosowansj PN-A-82062
ostonki sztucznej
- na przekroju Szara, szarokremowa do rozowej; niedopuszozalna
niejednolito$é barwy
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dia wedliny  podrobowe;, parzonej,
wyczuwalne przyprawy i posmak gotowane] watroby;
niedopuszczalny smak i zapach dwiadczacy o nieswiezosai lub
inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badarn
Lp. Cechy Wymagania wedtu
1 | Zawarto$é tuszczu, utamek Masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 30,0 PN-ISO 1444
2_| Zawarto$é¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 2,5 PN-A-82112
3 | Zawartosé skrobi, ulamek masowy wynoszacy%, nie wiecej niz 6,0 PN-A-B2059

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktuainie obowigzujacym prawem™?,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualinie obowigzujgeym prawem?,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

! Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczaine poziomy niektérych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych {Dz. U. L 364 7 20.12.2006, s 5 2 pdzn. zm.)

? Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego | Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
Zywnosci { Dz. U. L 354 7 31.12,2008, s 16 z poéZn. zm.)

3 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteribw mikrobiologicznych dotyczacych
srodkdw spozywezych (Dz. U, L 338 z 22.12.2005, s 1 z p&2n. zm.)
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3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia pasztetowej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mnigj niz 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4 Metody badarn

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wvykonac¢ metodg wizualna na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowsg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
§.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z zywnosciag.
Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachdw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabhezpieczad produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniac wiasciwg jakosc

produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe

Cpakowania transportowe powinny zabezpieczadé produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachbw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiaidw opakowaniowych dopuszczonych do kontakiu z

2ywnoscig.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych craz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

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

— nazwe produktu,

— wykaz skiadnikow, _

— termin przydatnosci do spozycia, ‘,l “ ﬂ
;
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- nazwe dostawcy — producenta, adres,
- warunki przechowywania,
~ ©0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z sktualnie cbowiazujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosc dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu”.

‘Czestotliwo$¢ 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 wojskowego.

Stan na dzien 12.06.2019r
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1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszym opisem przedmictu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania salcesonu wioskiego.

Postanowienia opisu przedmiofu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkeji | obrotu
handlowego salcesonu wioskiego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

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-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

— PN-A-82112 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennegj

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

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

- Rozporzadzenie Komisfi {WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz, U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pozn. 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 pdzn. zm.};

1.3 Definicje

1.3.1

Wedliny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobdw, miesa i tluszczu w ostonkach
naturalnych, sztucznych IJub formach, z dodatkiem lub bez krwi spozywcze], surowcow

uzupetniajgcych, przyprawione, parzone Jub pieczone i ewentualnie wedzone

1.3.2

Salceson wiloski

Wedlina podrobowa(1.3.1), parzona, ofrzymana z masek | migsa z gtéw wieprzowych peklowanych
(nie mnigj niz 75%) z dodatkiem skérek wieprzowych, tuszczu wieprzowego, przyprawiona, bez

dodatku krwi spozywcze] | migesa odkostnionego mechanicznie (MOM)

2 Wymagania
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2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 —- Wymagania organoleptyczne

: Metody badar
[iTp. Cechy Wymagania wedlug "
1 | Wyglad ogolny Wyréb  w  oslonce naturalnej iub sztucznej;
powierzchnia czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne
zabrudzenia, osliziosd i naloty plesni
2 | Konsystencja i struktura Scista, piaster o grubosci 5mm nie powinien rozpadac
sig; niedopuszczalne skupiska niewymieszanych
sktadnikow
3 (Barwa = N PN-A-82062
- na powierzchni Szara do rézowej
- na przekroju Wiasciwa dla uzytych surowcow
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej z gtéw
wigprzowych, parzonej, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak | zapach $wiadczgey o
nieswiezosci lub inny chey

2.2 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badar
Lp. Cechy Wymagania W efuu

1| Zawarto$¢ tluszczu, ulamek Masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 35,0 PN-ISO 1444

2 | Zawartosc chiorku sodu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112

3 [ Zawartos¢ skrobi, utamek masowy wynoszacy%, nie wigcej niz 4,0 PN-A-82059

Zawartosé zanieczyszczefi w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych Zgodnie z

aktualnie obowiazujgcym prawem” 2.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®.

Zamawiajgey zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroki higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwafosé

Okres przydatnosci do spozycia salcesonu wioskiego deklarowany przez producenta powinien
Wynosi¢ nie mnigj niz 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

3 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r, w sprawie kryteridw mikrobiofegicznych dotyczacych
srodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2008, s 1 z po2n. zm.)
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4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodno$c z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowié folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia.

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

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachow, 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¢ dolgczona etykieta zawierajaca nastepujgce dane:
~ nazwe produktu,

—~ wykaz skiadnikow,

~ termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie \ g (\
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Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw - 3 razy w tygodniu®.

‘Czestotliwo$¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgeych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

Stan na dzien 12.06.2019r
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania salcesonu ozorkowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego salcesonu ozorkowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powolane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanege (lgcznie ze zmianami).

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

- PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tuszczu wolnego

- PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne ~ Oznaczanie zawartosci soli kuchennegj

- PN-A-82059 Przetwory miesne — Wykrywanie i oznaczanie zawartosci skrobi

- Rozporzgdzenie 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.)

~ Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w Srodkach spozywcezych ( Dz, U. L 364 z
20.12.20086, s 5 z pbéZn. 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 pdzn. zm.);

1.3 Definicje

1.31

Wedliny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobow, miesa i ftuszczu w ostonkach
naturainych, sztucznych lub formach, z dodatkiem Ilub bez krwi spozywczej, surowcow
uzupetniajgeych, przyprawione, parzone Wb pieczone | ewentualnie wedzone

1.3.2

Salceson ozorkowy

Wedlina podrobowa(1.3.1),grubo rozdrobniona, parzona, otrzymana z ozordow wieprzowych
pekiowanych (nie mniej niz 50%), podgardia skérowanego, watroby wieprzowej, serc wieprzowych,
skérek wieprzowych, krwi wieprzowej, przyprawiona, parzona; nie dopuszcza sig@ uzywania miesa

odkostnionego mechanicznie (MOM)

il
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2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tabiicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad ogoiny Wyrob w osfonce naturalnej lub sztuczne]: powierzchnia
czysta, lekko wilgotna; niedopuszczaine zabrudzenia,
oslizto$¢ i naloty plesni
2 | Konsystencja i struktura Scisla, plaster o grubosci 5mm nie powinien rozpadac sig;
niedopuszczaine skupiska nie wymieszanych skiadnikow,
obecnoéé szczeciny, chrzgstek i kosci

3 |Pawa o PN-A-82062
- na powierzchni Szara do rézowej
- Na przekroju Wiasciwa dla uzytych surowcow

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dia wedliny podrobowej z dodatkiem krwi

i ozorkow, parzone;j, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach éwiadczacy o nieswiezosci
lub inny obey

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1| Zawartos¢ tuszczu, ulamek masowy wynoszacy %({m/m), nie wiecej niz 35,0 PN-iSO 1444
Zawartosc chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %(m/m), nie AL
wiece] niz 3,0 PN-A-82112
3 | Zawarto$¢ skrobi, utarnek masowy wynoszacy%(m/m), nie wiecej niz 4.0 PN-A-82059

Zawarto$¢ zanieczyszczert w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowiazujacym prawem"?.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesy produkcyjnego.

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczaine poziomy niektdrych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 2z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

? Rozporzadzenie Parfamentu Europejskiego | Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkdw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

* 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, 51 z pdzn. zm.)
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3 Trwalosé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metods wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1156.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac metodg wagowa na zgodnos¢ 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 stanowic folia przeznaczona do kontaktu z 2ywnoscia,

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachdw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczal produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniad wiasciwg jakosé
produktu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z

Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowart zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktu,
- wykaz skfadnikow,
- termin przydatnosci do spozycia, } k { ﬂ
i
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—- nazwe dostawcy — producenta, adres,
— warunki przechowywania,
~ 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu”.

"Czestotliwost 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 wojskowego.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

KASZANKA Z KASZY GRYCZANEJ

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131134-3

opracowat:

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

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kaszanki z kaszy gryczane;.

Postanowienia opisu przedmiott zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji | obrotu

handlowego kaszanki z kaszy gryczanej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia $3 niezbedne podane nize] dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami).

- PN-A-82062 Przetwory miesne —~ Wediiny ~ Badania organoleptyczne i fizyczne

~  PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci Huszczu wolnego

— PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

-~ Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn.
zm.)

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2008 2z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niekidrych zanieczyszczenn w srodkach spozywczych { Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z podzn. zm.)

— Rozporzadzenie Partamentu Europejskiego | 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 pdzn. zm.),

1.3 Definicje

1.3.1

Wediiny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych lub pekiowanych podrobdw, miesa i1 tluszczu w oslonkach
naturalnych, sztucznych Ilub formach, z dodatkiem lub bez krwi spozywczej, surowcow

uzupetniajacych, przyprawione, parzone lub pieczone | ewentualnie wedzone

1.3.2

Kaszanka z kaszy gryczanej

Woedlina podrobowa (1.3.1), parzona, wyprodukowana z masek i migsa z giow wieprzowych,
surowcdw podrobowych, skdrek wieprzowych, tluszczu wieprzowego o tgczne] zawartosci nie
mniejszej niz 55%, kaszy gryczanej ( nie mnigj niz 20%), z dodatkiem krwi spozywczej, przypraw, bez

dodatku MOM (migsa odkostniocnego mechanicznie)

2 Wymagania
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2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1.

Tablica 1 -- Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdiny Wyrdb w ostonce naturalnej lub sziucznej, powierzchnia
czysta, lekko wilgotna; niedopuszczaine zabrudzenia,
odliziosé i naloty pleéni
2 | Konsystencja i struktura Dos¢ scista, plaster o grubosci 10mm nie powinien
rozpadac sig; niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych
skladnikow
3 |Barwa PN-A-82062
- na powierzchni Szara do brunatnej, nieréwnomierna
- na przekroju Brunatna, typowa dia uzytych sktadnikow
4 | Smak i zapach Charakierystyczny dla wedliny podrobowej, parzonej, z
dodatkiem krwi i kaszy gryczane] wyczuwalne przyprawy,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosc
iub inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 _| Zawarto$¢ tuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 40,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartoé¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszgey %, nie wigcej niz 25 PN-A-82112

Zawartos¢ zanieczyszczei w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujacym prawem™?,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyinego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia kaszanki z kaszy gryczanej deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszezen w drodkach spozywezych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pésn. 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 2 31.12.2008, s 16 z pézn. )

* Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkow spozywczych (Dz. U. | 338 z 22.12.2005, s 1 z péZn. zm.)
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4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac¢ metoda wizualng na zgodnosc z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Whykonaé metoda wagowg na zgodnosé z deklaracig producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedlug 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 byé czyste, bez obeych zapachdw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczat produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniac wiasciwg jakosé
produkiu podczas calego 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 zapachow, zabrudzen, pleéni, zalaman i innych uszkodzen

mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z

Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowart zastepczych oraz umieszczania rekiam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
- nazwe produktu,

— wykaz skiadnikdw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkeyinej,
oraz pozostaie informacje zgodnie z aktualinie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Stan na dzieA 12.06.2019r Stronad4z5




Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenia.
6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu™.

"Czestotliwo$c dostaw moze byc zmieniona w zaleznoscl od biezacych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

Stan na dzier 12.06.2018r Strona 5z ‘



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

KIELBASA MYSLIWSKA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131130-5

opracowat:

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

korekta:
Komanda Portu Wojennego Swinoujscie




1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objetc wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kiefbasy mysliwskiej.

Postanowienia opisu przedmiott zamowienia wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego kietbasy mysliwskiej przeznaczonej dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nize] dokumenty
powolane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lgcznie ze zmianami).

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

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

— PN-ISO 1442 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci wody {metoda odwotawcza)

- PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tuszczu wolnego

PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkdw — Czesé 1. Metoda

Volharda

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda
potencjometryczna

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn.
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
20.12.2008, s 5 z pd2n. zm.)

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkow do zywnosci ( Dz. U. | 354 z 31 .12.2008, s 16 z podzZn. zm.);

1.3 Definicje

1.3.1

Kietbasa suszonha
Przetwor migsny w osfonkach naturalnych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa peklowanego

| tuszczu, bez dodatku surowcdw uzupetniajacych, przyprawiony, wedzony, parzony lub pieczony,

suszony
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1.3.2

Kietbasa mysliwska
Kietbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych giownie

w trakcie procesu suszenia wyprodukowana ze Srednio rozdrobnionego miesa wieprzowego ki |
(40%), miesa wieprzowego kI Ii (60%), z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych pPrzypraw, w
ostonkach wieprzowych cienkich; nie dopuszcza sig uzycia miesa odkostnionego mechanicznie

100 g wyrcbu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 126 g miesa.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metz:ziz;dan

1 | Wyglad ogélny Batony odkrecane na odcinki o dtugosci od 10cm do 15¢cm:
powierzchnia batonéw barwy brazowej do ciemnobrazowej,
rownomiernie pomarszczona: osfonka Scisle przylegajaca
do farszu; skiadniki réwnomiernie rozmieszczone; kawalki
migsa chudego o §rednicy okoto 8mm | tiuszczu o $rednicy

do 5mm
2 | Konsystencja i struktura Dosc¢ scista, krucha PN-A-82062
3 |Barwa Wiasciwa dla migsa peklowanego i tluszczu:

Migsa — ciemnordzowa do czerwonej

Tluszczu — biala do kremowej

4 | Smak i zapach Wihasciwy dia migsa peklowanego, wedzonego, suszonego;
80l i przyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nieswiezoéci lub inny obey

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 ~ Wymagania chemiczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediy
1 _| Zawartodé wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 63,0 PN-ISO 1442
2 | Zawarto$é tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 40,0 PN-1SO 1444
3 | Zawarto$é biaika, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 17.0 PN-A-04018
. T PN-A-1841-1 jub
Q,
4 | Zawarto$é chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 4,0 PN-ISO 1841.2

Zawarto$¢ zanieczyszczer w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujacym prawem™ 2.

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2008 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych

zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, 5 5 z pézn. zm.}
? Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkdw da

Zywnosci (Dz. U. L 354 31.12.2008, 5 16 z pézn. zm.)

Stan na dzier 31.12.2019r Strona 3z s




2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badari mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy mysliwskie; deklarowany przez producenta powinien wynosic
nie mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4, Metody hadan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 52.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosc z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowic folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia.
Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczad produki przed zanieczyszczeniem i zhiszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg jakosc
produktu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe
Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiclogicznych dotyczacych
érodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn. zm.)
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2ywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane;

oraz pozostate informacje zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem.

nazwe produktu,

wykaz skiadnikow,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy ~ producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw ~ 3 razy w tygodniu™.

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

Stan na dzier 31.12.2019r
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

KIELBASA JALOWCOWA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131130-5

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336

korekta:

Komanda Portu Wojennego Swinoujscie




1 Wstgp
o
1.1 .Zﬁj(res

i

Niniejs.‘%ym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy jatowcowej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane s podczas produkeji i obrotu

handlowego kielbasy jalowcowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

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

- PN-A-04018 Produkty roiniczo-zywnosciowe - Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

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

- PN-ISO 1442 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwolawcza)

— PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci thuszczu wolnego

—~ PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow ~ Czes¢ 1: Metoda
Volharda

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

~ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (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. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U L 364 z
20.12.2008, 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

1.3.1

Kietbasa podsuszana
Przetwér migsny w osfonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego migsa

peklowanego i luszczu, bez dodatku surowcow uzupetniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub

pieczony, podsuszany
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1.3.2

Kiethasa jalowcowa

Kietbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztalconych gléwnie
w trakcie procesu podsuszania wyprodukowana ze srednio rozdrobnionego: migsa wieprzowego ki |
(20%), migsa wieprzowego ki Il (45%), migsa wieprzowego kI Il (19%), miesa wolowego Sciggnistego
ki Il (8%) i uszczu drobnego (10%), z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w
ostonkach naturalnych; nie dopuszcza sie uzycia MOM {miesa odkostnionego mechanicznig)

100 g wyrobu powinno byé wyprodukowane z nie mniej niz 99 g migsa wieprzowego i 6 g miesa

wotowego.
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 ~ Wymagania organoleptyczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad ogdiny Baton w kszlalcie wianka; powierzchnia wianka barwy
brgzowej do ciemnobrazowej, rownomiernie
pomarszczona, ostonka $cisle przylegajaca do farszu:

2 | Konsystencja i struktura Dos¢ scista

3 |Barwa Wihasciwa dia migsa peklowanego i tuszezu:
Miesa — ciemno?éiowa do czer%vonej PN-A-82062
Thiszczy — biata do kremowej

4 [ 8Smak i zapach Wiasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego |
podsuszanege;  wyraznie wyczuwalny  jatowiec;
niedopuszczalny smak zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 —- Wymagania chemiczne

. Metody hadan

Lp. Cechy Wymagania wedty

1_| Zawarto$¢ wody, uiamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 60,0 PN-1SO 1442

2 | Zawartos¢ tuszezu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 35,0 PN-ISQ 1444

3 | Zawartosé biatka, utamek masowy wynoszgcy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018

. S PN-ISO 1841-1 lub
0,
4 | Zawarto$¢ chiorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4.0 PN-ISC 1841-2

Zawarto$¢ zanieczyszczern w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujacym prawem? 2,

E_;'Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy
_ zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 2 20.12.2008, s 5 z pdzn. zm.)
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2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy jatowcowe] dektarowany przez producenta powinien wynosic

nie mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Metody badari

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizuaing na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowa na zgodno$¢ 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 zywnoscig.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczaé produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniaé wiasciwg 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 zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

2 Rozporzadzente 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.)

3 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych detyczacych
srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pozn. zm.}
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imechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow 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¢ dofgczona etykieta Zawierajgca nastepujgce dane:

nazwe produktu,

wykaz skiadnikow,

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

oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czgstotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy 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 wojskowego.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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opis wg stownika CPV
kod CPV

15131130-5

opracowaf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowe]
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336 W
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy paréwkowe;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji | obrotu

handlowego kietbasy paréwkowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

- PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

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

- PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2. Metoda
potencjometryczna

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw 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 pozicmy niektorych zanieczyszczen w Srodkach spozywczych ( Dz, U. | 364 z
20.12.2008, s 5 z pdin. 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 pdZn. zm.);

1.3 Definicja

Kielbasa parowkowa

Kieibasa wieprzowa, drobno rozdrobniona (surowce miesno-tluszczowe zostaly rozdrobnione na
czagstki o wielkosci ponizej 5mm) lub homogenizowana (surowce miesno-tluszczowe zostaly
zhomogenizowane), wedzona, parzona, otrzymana z miesa wieprzowego (nie mnigj niz 65%),
tluszczu wieprzowego, w tym dopuszczalne podgardie skérowane | emulsja ze skérek, z dodatkiem
przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych
substancji dedatkowych, bez dodatku miesa odkostnionege mechanicznie.

Stan na dzied 12.06.2016r Strdna 5



2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
LLp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogéiny i Batony w osfonkach naturainych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich) [ub sztucznych, o diugosci od 14em do 16cm,

odkrecane pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu o
barwig jasnorézowej do jasnobrgzowej z odcieniem Zottawym;
osionka $cisle przylegajgca do farszu, niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni  wynikajgce z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi  batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki

2 | Wygiad na przekroju
- barwa migsa Jasnorézowa
~  rozdrobnienie i Surowce  drobno rozdrobnione  ub homogenizowane PN-A-82062

ukiad skiadnikéw réwnomiernie rozmieszczone na przekroju, dopuszczalne
pojedyncze otwory powietrzne o srednicy do 2mm nie
polaczone ze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska

jednego ze skladnikéw i zacieki galarety
1 3 | Konsystencja Dosc scista, po podgrzaniu soczysta, plastry grubosci 3 mm
nie powinny sie rozpadac
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa peklowanego,

wedzonej, parzonej, z lekkim wyczuciem przypraw i wedzenia;
niedopuszczalny smak | zapach éwiadczacy o nieswiezosei
iub inny obey

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badari
ip. Cechy Wymagania wediu
1 | Zawarto$é luszczu, %({m/m), nie wiecej niz 30,0 PN-iSO 1444
Zawarto$é bialka, %(m/m), nie mniej niz 9,0 PN-A-04018
x C PN-A-82112 ub
3 | Zawarto$é chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 25 PN-ISO 1841.2

Zawartosé zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substangiji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujacym prawem??.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem?,

Zamawiajgey zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

3 Rozporzadzenie Komisii (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r, w sprawie kryteriow mikrobiolegicznych dotyczacych
srodkdw spozywezych (Dz. U. L. 338222122005, 5 1 2 poZn. zm.}
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procesu produkeyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy parowkowej deklarowany przez producenta powinien

wynosié nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4 Metody badarn

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnosc¢ 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 kontakiu z Zywnoscig.
Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczaé produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniaé wiasciwg jakosc
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zalaman i innych uszkodzen

mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:

Stan na dzien 12.06.2019r l '
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- nazwe produktu,

- wykaz skiadnikow,

~ termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy -- producenta, adres,

- warunki przechowywania,

~ oznaczenie partii produkcyinej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktuainie obowiazujacym prawem.

5.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwosc dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

‘Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmienionz w zaleznossi od biezacych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejoru zacpatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

Stan na dzien 12.06.2019r
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania parowek wieprzowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego parowek wieprzowych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego ({acznie 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-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

- PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tuszczu wolnego

- PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne —~ Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw — Czesé 2: Metoda
potencjometryczna

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

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2008 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niekiorych zanieczyszczen w $rodkach spozywezych { Dz, U. L 364 =z
20122006, s 5 z poZn. zm.)

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkow do zywnosei ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.},

1.3 Definicja

Parowki wieprzowe

Kietbasa wieprzowa, wedzona, parzona, homogenizowana (surowce migsno-tluszczowe zostaty
zhomogenizowane)} ofrzymana z migsa wieprzowego {co najmniej 70%), ftuszczu wieprzowego z
dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych
dozwolonych substancji dodatkowych; nie dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego

mechanicznie (MOM)
2 Wymagania

2.1 Wymagania organcleptyczne

Stan na dzien 12.06,2019r




Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

[ .

Lp. Cechy Wymagania Met:gz:';dan—[
1 | Wyglad ogéiny i Batony w osfonkach naturainych (jelitach wieprzowych cienkich)
powierzchnia lub sztucznych, w odcinkach od 12 cm do 14 ¢m, pozostawione w

zwojach, powierzchnia batonu barwy rézowej do jasnobrazowej z
odcieniem zfocistym; osfonka sciéle przylegajgca do farszu,
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajgce z niedowedzenia w miejscach styku z innymi
batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki

2 | Wyglad na przekroju
-~ barwa migsa Jasnorézowa
- rozdrobnienie i Surowce drobno rozdrobnione lub homogenizowane PN-A-82062
uklad skfadnikéw | réwnomiernie rozmieszczone na przekroju, dopuszczalne
pojedyncze otwory powietrzne o srednicy do 2 mm nie potaczone
Zze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze
skladnikow i zacieki galarety
3 | Konsystengja Dos¢ 4cista, elastyczna, socZysta po podgrzaniu

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dia kietbasy z migsa peklowanego, wedzonej,
parzonej, z lekkim wyczuciem przypraw i wedzenia;
niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediu
1 | Zawarto$é Huszoczu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 25,0 PN-ISO 1444
2_| Zawarto$¢ bialka, uiamek masowy wynoszacy %, nie mnigj niz 10,0 PN-A-04018
‘x C PN-A-82112 lub
LS Zawartoscé chlorku sodu, wlamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 2,5 PN-ISO 1841-2

Zawarto§¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych Zgodhie z

aktualnie obowigzujacym prawem®" 2.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgecym prawem?.

Zamawigjgcy zastrzega sobie prawo Zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

! Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczeri w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2008, s 5 z p6zn. zm.)
2 Rozporzgdzenie Parlamenty Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 7. w sprawie dodatkéw do

zywnosci{Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zrm.}
8 Rozporzadzenie Komisji {WE) Nr 2073/2005 2 dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkéw spozywezych (Dz. U, L 338 2 22.12,2005, s 1 z pézn, zm.)
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Okres przydatnosdci do spozycia paréwek wieprzowych deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metods 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 2ywnoscig.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczaé produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniaé wlasciwa jakosc
produktu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transporiowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, pledni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z

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

8.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dofaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
- npazwe produkiy,
- wykaz skiadnikow,
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- termin przydatnosci do spozycia,

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

- oznaczenie partii produkcyjne;

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem,
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygedniu”,

‘Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosdci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastrukiury magazynowe]. przy zachowaniu zasad bezpieczedstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objetc wymagania, metody bada® oraz warunki

przechowywania | pakowania mortadeli.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcjii i obhrotu
handiowego mortadeli przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powolane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumeniu powotanego (lgcznie 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-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

- PN-1SC 1444 Mieso i przetwory migsne — Qznaczanie zawarntosci ttuszczu wolnego

- PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow ~ Czeéé 2: Metoda
potencjometryczna

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

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2008 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niekiérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnija 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci { Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6Zn. zm.);

1.3 Definicja

Mortadela
Kielbasa wieprzowa, homogenizowana (surowce miesno-tluszczowe zostaly zhomogenizowane),

wedzona, parzona, ofrzymana z migsa wieprzowego (nie mniej niz 65%), tluszczu wieprzowego, z
dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dila tego wyrobu i innych
dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku migsa odkosthionego mechanicznie (MOM).

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organocleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogodiny i Batony w ostonkach sztucznych lub biatkowych, o diugosci od
powierzchnia 20cm do 40cm, $rednicy od 70mm do 85mm; powierzchnia
batonu o barwie jasnobrazowej do ciemnobrazowej fub o barwie
uzytej ostonki; oslonka giadka s$ciSle przylegajaca do farszu,
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajace z niedowgdzenia w miejscu styku z innymi batonami
oraz zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
- barwa migsa Jasnorézowa
-~ rozdrobnienie i Skiadniki zhomogenizowane rownomiernie rozfozone; PN-A-82062
ukiad skiadnikow dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie polaczone ze
zmiang barwy oraz niewielkie zacieki tuszczu i galarety pod
ostonkg na koncowkach batonow,
dopuszczalna obecnos$é ziarna gorczycy;
3 | Konsystencja Dos¢ scista, elastyczna, plastry grubogci 3 mm nie powinny sie
rozpadacé
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklowanego,
wedzonej i parzonej, wyczuwalne przyprawy i lekki zapach
wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci jub inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ thuszczu, lamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 30,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$¢ biatka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 9,0 PN-A-04018
Zawartosc chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 2,4 gﬁ-ggzggf&b

Zawartos¢ zanieczyszczeft w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie =z

aktualnie obowigzujgcym prawem" %,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych
zanieczyszozen w $rodkach spozywezych (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 dodatkow do
zywnosci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

® Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkdw spozywezych (Dz, U. L 338 z 22.12.2005, $ 1 z pézn. zm.)
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Okres przydatno$ci do spozycia mortadeli deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj

niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pki. 5.1 5.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowg 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 zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczaé produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewhiaé wlasciwg jakosc
produktu podczas catego ckresu 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 uszkedzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez abeych zapachodw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow 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¢ dotaczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
- nazwe produkfu,
— wykaz skiadnikdw,

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

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniam! producenta.

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu’.

‘Czestotiwosé dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u cdbiorcy wojskowego.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kielbasy biatej parzonej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego Kietbasy biatej parzongj przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie 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 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartoéci soli kuchenne;

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci thuszczu wolnhego

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

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw
mikrobiclogicznych dotyczacych srodkdw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zin.
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 p6Zn. zm.)

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

1.3 Definicja

Kietbasa biata parzona
Kietbasa wieprzowa, $rednio rozdrobniona, parzona, niewedzona, ofrzymana z migsa wieprzowego
(nie mniej niz 85%), z dodatkiem skladnikéw aromatyczno-smakowych, bez dodatku migsa

cdkostnionego mechanicznie (MOM), w oslonkach naturalnych
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

\
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogéiny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), nie odkrecane w zwojach o dtugosci od 14cm do
16cm konce zawiazane; powierzchnia batonu o barwie
naturalnego jelita z tekkim potyskiem | przeswitujgcymi
sktadnikami  farszu; niedopuszczalne  zawilgocenie
powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
- barwa miesa Charakterystyczna dla uzytych suroweoéw miesnych
solonych nie peklowanych parzonych
- barwa Huszczu Biata PN-A-82062
- rozdrobnienie i uktad Kawatki srednio rozdrobnione zwigzane z masa wigzaca,
skiadnikow rownomiernie rozmieszczone na przekroju,
niedopuszczalne skupiska jednego ze sidadnikow
3 | Konsystencja Dosc Scista, lekko krucha, soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa wieprzowego,
niewedzoneg], z wyczuwalnymi przyprawami (pieprz,
majeranek); niedopuszczainy smak i zapach swiadczacy o
nieswiezosci fub inny obey
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos€ tluszczu, %(m/m), nie wiecej niz 24,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartosc bialka, %{m/m), nie mniej niz 12,0 PN-A-04018
Zawartosc¢ chiorku sodu, %{m/m), nie wiecej niz 2,0 E“:gng ;421|_u2b

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujacym prawem'?.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiclogicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatno$ci do spozycia kietbasy bialej parzonej deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

! Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 2 pé&n. 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.)

® Rozporzgdzenie (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczaoych $rodkéw
spozywczych (Dz. U, L 338 z 22.12.2005, s 1 z pd#n. zm.)
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4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonat¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosc z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organocleptycznych, 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 byc czyste, bez obcych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczac produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniaé wlasciwg jakose

produkiu 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 zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc czyste, bez obeych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman | innych uszkodzen

mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z

2ywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

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

-~ wykaz skiadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

~ nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

-
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oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosc dostaw

Sugerowana realizacia dostaw —~ 3 razy w tygodniu®.

‘Czestotliwose dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastrukiury magazvnowe|, przy zachowaniu zasad bezpisczenstwsa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy podiaskiej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane s3g podczas produkcji | obrotu
handlowego kieibasy podlaskiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego (lacznie 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-A-82112 Mieso | przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchenne;j

- PN-1SO 1444 Mieso | przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci Huszczu wolnego

- PN-1SO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2; Metoda
potencjometryczna

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiclogicznych dotyczacych $rodkow spozywezych (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 zanieczyszczen w Srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pdzn. 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 pdzn. zm.};

1.3 Definicja

Kietbasa podlaska

Kietbasa wieprzowa, $Srednio rozdrobniona (przewazajaca czesc surowcdw miesno-tluszczowych
zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5mm do 20mmy), otrzymana z migsa wieprzowego (nie
mnigj niz 80%), =z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dia tego
wyrobu i innych dozwolonych substancii dodatkowych, bez dodatku  migsa odkostnionego

mechanicznie(MOM).

2 Wymagania
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2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 ~ Wymagania organoleptyczne

Wymagania

Metody badan

Lp. Cechy wedtug
1 | Wyglad ogoiny i Batony w oslonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), odkrecane, odcinki ¢ diugoséei od 25cm do 30cm,
podzielone na parki, powierzchnia batonu o barwie
jasnobrgzowej do brgzowej; osionka gladka $cisle
przylegajaca do  farszu; niedopuszczalna  barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
- barwa miesa Rézowa
- barwa tluszczu Biata
PN-A-82062

- barwa masy wiazgcej | Rozowa _ ’ o '
Srednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na

przekroju, dobrze zwigzane skladniki, dopuszczalne
pojedyncze komory powietrzne nie polaczone ze zmiang
barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze skiadnikéw
oraz zacieki Huszczu i galarety pod ostonkg

Scista, plastry grubosci 3mm nie powinny sie rozpadad,
soczysta po podgrzaniu

- rozdrobnienie i uklad
skiadnikow

3 [ Konsystencja

Charakterystyczny dla kietbasy z miesa wieprzowego
peklowanego, wedzonej, parzonej; wyczuwalns przyprawy i
zapach wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach swiadczacy o niedwiezosci lub inny obcy

4 | Smak i zapach

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Metody badar

Lp. Cechy Wymagania wedfug
1 | Zawarto$¢ thuszczu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 28,0 PN-ISO 1444

11,0 PN-A-04018
PN-A-82112 lub
PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ biatka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz

3 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3,0

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem™” 2.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

' Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niekiérych
zanieczyszczen w Srodkach spozywezych (Dz. U, L 364 2 20.12.2006, s 5 z poZn. zm.}

2 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiege i Rady (WE) NR 1333/2008 2z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, 5 16 z p62n. zm.)

® Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pé2n. zm.)
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procesu produkcyjnego.

3 Trwalosc

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy podlaskiej deklarowany przez producenta powinien wynosic¢
nie mnigj niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonad metodg wagowg nha zgodnos$< z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowic folia przeznaczona do kontakiu z zywnoscia.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez cheych zapachdw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniac wiasciwg jakosé
produkiu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

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

Opakowania powinny byé wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
2ywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

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

- wykaz skiadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

- oznaczenie partii produkcyjne;

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Preechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosc dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu”,

‘Czestotliwosé dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
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opis wg stownika CPV
kod CPV

15131130-5

opracowaf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy slaskiej .

Postanowienia opisu przedmictu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji | obrotu
handlowego kielbasy slaskiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania ninigjszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego {lgcznie ze zmianami).

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

na biatko

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

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

— PN-I1SO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci tuszezu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czesé 2. Metoda
potencjometryczna

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn.
zm.)

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczen 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 dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12,2008, s 16 z pdZn. zm.),

1.3 Definicja

Kietbasa slaska

Kietbasa czysto wieprzowa, $rednio rozdrobniona (przewazajgca cze$¢ surowcow migsno-
thuszczowych zostata rozdrobniona na czgstki o wielkosci od 5mm do 20mm), otrzymana z migsa
wieprzowego (nie mnigj niz B5%), z dodatkiem tluszczu wieprzowego, przypraw aromatyczno-
smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych substancji dodatkowych, bez

dodatku miesa odkostnionego mechanicznie(MOM).
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Stan na dzien 12.06.2019r




Wediug Tabiicy 1.
Tablica 1 -~ Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogoiny i Batony w oslonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o diugosci od 12cm do 14cm, odkrecane, tworzg
zwoje, powierzchnia batonu o barwis jasnobrazowej z
przeswitami  skiadnikéw pod oslonka; oslonka scisle
przylegajaca do farszu; niedopuszczalna barwa szarozielona,
plamy na powierzchni wynikajace z niedowedzenia w misejscu
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni
ostonki
2 | Wyglad na przekroju
- barwa miesa RoéZowa do ciemnorézowej
- barwa ttuszczu Biata PN-A-82062
- barwa masy wigzgcej | Rozowa
~  rozdrobnienie i uklad | Srednio  rozdrobnione  réwnomiernie rozmieszczone na
sktadnikow przekroju, dobrze zwigzane, niedopuszczalne skupiska
jednego ze skiadnikéw, zacieki thuszczu i galarety pod ostonkg
3 | Konsystencja Scisla, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadac,
soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kielbasy z miesa wieprzowego
peklowanego, wedzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy i
zapach wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 —- Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1 | Zawarto$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszgcey %, nie wiecej niz 28,0 PN-iISO 1444
2 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, hie mnigj niz 14,0 PN-A-04018
Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, hie wigcej niz 2,5 ﬁs:ggzggf_l]uzb

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem” 2.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktuainie obowigzujacym prawem?.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zadania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2008 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w $rodkach spozywezych (Dz. U. L 364 z20.12.2008,5 5 2 pdzn. zm,)
? Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego | Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 15 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do

Zywnosci (Dz. U. | 354 2 31,12.2008, s 16 z p6Zn. zm.)
8 Rozporzadzenie Komisji (WE} Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkow spozywczych (Dz. U, L 338 z 22.12.2005, s 1 z pé2n, zm.)
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Okres przydainosci do spozycia kietbasy slgskiej deklarowany przez producenta powinien wynosic nie

mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odhiorcy wojskowego.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonat metods wizualng na zgodnosce z pkt. 5.115.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowg na zgodnosc 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 stanowic folia przeznaczona do kontakiu z zywnoscia.

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

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc czyste, bez obecych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z

Zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszezania rekiam na opakowaniach,

8.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
— nazwe produkiu,

~ wykaz skladnikow,

- termin przydatnosci do spozycia,
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- nazwe dostawcy — preducenta, adres,
~ warunki przechowywania,
~ oznaczenie partii produkcyjne;

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw —~ 3 razy w tygodniu®.

"Czestotiiwos¢ 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 wojskowego.

Stan na dzied 12.06.2019r
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SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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kod CPV

15131130-5

opracowal:

Wojskowy Oérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336

korekla:
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy torunskiej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego kielbasy torunskiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powoiane

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

- PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahfa i przeliczanie
na bialko

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

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

— PN-ISO 1442 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwolawcza)

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tuszczu wolnego

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

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

-~ Rozporzagdzenie 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 pdzn. 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 pozn. zm.);

1.3 Definicja

Kietbasa toruriska

Kietbasa wieprzowa, wedzona, parzona, podsuszana, $rednio rozdrobniona {przewazajgca czes¢
surowcow miesno-iuszczowych zostata rozdrobniona na czgstki o wielkosci od 5mm do 20mm), w
skiad ktdrej wchodzi 82% miesa wieprzowego kl. I, oraz przyprawy charakterystyczne dia tego
wyrobu: nie dopuszcza sig stosowania migsa odkostnionego mechanicznie

100g wyrobu gotowego wyprodukowano z nie mniej niz 100 g migsa wieprzowego.
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2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdiny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o diugosci od 30cm do 40cm, o Srednicy uzytej

ostorki, powierzchnia batonu o barwie od jasnobrazowe] do
brazowej z lekkim polyskiemn i przeswitami skladnikow pod
osfonka, oslonka scisle przylegajaca do masy miesnej,
niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni osfonki, barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z nie
dowedzenia w migjscu styku z innymi batonami

2 | Wyglad na przekroju
—  barwa migsa Rozowa do ciemnorézowej
—  barwa Huszcz Biata, dopuszczalny odcien rézowy
— rozdrobnienie i uklagd | Okolo 80% kawalkow $rednio rozdrobnionych zwigzanych z! PN-A-82062
sktadnikow masg wigzacg, skladniki réwnomiernie rozmieszczone na
przekroju, dopuszczaine pojedyncze komory powietrzne nie
pofgczone ze zmiana barwy, niedopuszezalne skupiska
jednego ze skiadnikéw oraz zacieki Huszczu i galarety pod
ostonkg
3 [ Konsystencja Scista, dos¢ krucha, dobre zwigzanie skladnikéw plastry
grubosci 3mm nie powinny sie rozpadag
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kictbasy z migsa peklowanego,
wedzonej, parzonej i podsuszonej z wyraznym wyczuciem
wedzenia, z wyczuwalnymi przyprawami; niedopuszczainy
smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wediug Tabiicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug

1| Zawarto$¢ wody, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 61,0 PN-1SO 1442
2 | Zawartoé¢ tuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 350 PN-iSO 1444
3 | Zawarto$¢ biatka, ulamek masowy wyrnoszacy %, nie mniej niz 13,0 PN-A-04018

‘s Co PN-A-82112 lub

Q,

4 { Zawarto&¢ chlorku sodu, ulamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 32 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem™ 2,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawems3.

! Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziamy niektérych
zanieczyszczen w §rodkach spozywezych (Dz. U, L 364 z 20.12.2006, $ 5 z pé2n. zm.)

2 Rozporzadzenie Paramentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
2ywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pé¢n. zm.)

® Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005,5 1 z péEn, zm.)
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kielbasy toruriskiej deklarowany przez producenta powinien wynosic

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

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedlug 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 kontakiu z zywnoscig.
Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczaé produkt przed zanieczyszczeniem | zniszczeniem oraz zapewniac whasciwg 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 zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obeych zapachéw, zabrudzen, piesni, zalaman i innych uszkodzen

mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z

zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowaln zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
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Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajaca nastepujgce dane:

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

nazwe produktu,

wykaz skiadnikéw,

termin przydatnosci do spozycia,
hazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

0znaczenie partit produkcyjnej

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenia.

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®,

‘Czestotiwoé¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od bie
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury

przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

zgcych potrzeb wynikajgcych ze
magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa

Stan na dzien 31.12.2019r
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

KIELBASA ZWYCZAJNA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131130-5

opracowal:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336

korekta:

Komanda Portu Wojennego Swinoujécie



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objgeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania kietbasy zwyczajnej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego kielbasy zwyczajnej przeznaczonej dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powolane. Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie 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-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tuszczu wolnego

- PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chiorkow — Czes¢ 2: Metoda
potencjometryczna

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z péZn.
zm.)

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

1.3 Definicja

Kiethasa zwyczajna
Kietbasa wieprzowa, wedzona, parzona, $rednio rozdrobniona (przewazajgca €2gSC Surowcow

miesno-tluszczowych zostala rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5 mm do 20 mm), otrzymana z
migsa wieprzowego (nie mniej niz 70%}), i tluszczu wieprzowego, z dodatkiem przypraw aromatyczno-
smakowych charakterystycznych dia tego wyrobu i innych dozwolonych substancji dodatkowych, bez
dodatku migsa odkostnionego mechanicznie (MOM). 100g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane 2z

nie mniej niz 100g miesa wieprzowego.
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2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tabilicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdiny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia clenkich), o dlugosci od 35cm do 40cm, odkrgcane, tworzg
zwoje, powierzchnia batonu o barwie od jasnobrazowej do
ciemnobrazowej; ostonka réwnomiernie cisle
przylegajagca do  farszu; niedopuszezalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynhikajgce =z
niedowedzenia w migjscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzehni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
-~ barwa miesa Rozowa do ciemnororows)
- barwa tuszczu Biala
- barwa masy WfaZacej Rozowa PN-A-82062
- rozdrobnienie i uklag | Srednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na
sktadnikaw przekroju, dobrze zwigzane skladniki, dopuszczaine
pojedyncze komory powietrzne nie potaczone ze zmiang
barwy, niedopuszczaine skupiska jednego ze skiadnikow,
zacieki thuszczu i gatarety pod ostonka
3 | Konsystencia Scista, pfastry grubosci 3mm nie powinny sie rozpadaé,
soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklowanego,
wedzonegj, parzonsj, wyczuwaine przyprawy;
niedopuszczalny smak | zapach $wiadczacy o
nieswiezoéci lub inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$é thuszczu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 28,0 PN-1SO 1444
2 1 Zawartos¢ biatka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 11 PN-A-04018
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, ufamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 g“:ﬁs'gzgf,l’_uzb

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem? 2.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie cbowigzujgcym prawem?.

' Rozporzadzenie Komisji {(WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczaine poziomy niektdrych

zanigczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. | 364 z 20.12.2006,s 5 z pézn. zm.)
2 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiege i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do

zywnosci ( Dz. U. . 354 2 31.12.2008, s 16 z pozn. zm.)
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Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.
3 Trwaloscé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy zwyczajnej deklarowany przez producenta powinien wynosic
nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowa na zgodno$é z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowit folia przeznaczona do kontaktu z Zywnoscia.

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

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

5.1.2 Opakowania transportowe
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszeczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zatamar 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.

3 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkodw spozywezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s t z pdin. z2m.)
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5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byt dotaczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

- wykaz skladnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjne;

oraz pozostale informacie zgodnie z aktualnie obowigzujgecym prawem.

5.3 Przechowywanie
Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw —~ 3 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastrukiury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

KIELBASA KRAKOWSKA PARZONA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131130-5

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336

korekta:

Komanda Portu Wojennego Swinoujcie



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badari oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy krakowskiej parzone;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handiowego kielbasy krakowskiej parzonej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powolane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianarmi).

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-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

- PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne - Oznaczanie zawarto$ci ttuszczu wolnego

PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czes¢ 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 niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2008, s 5 z pdzn. 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 p6zn. zm.);

1.3 Definicja

Kietbasa krakowska parzona

Kietbasa wieprzowa, grubo rozdrobniona (przewazajgca cze$¢ surowcow miesnc-tiuszczowych
zostala rozdrobniona na czagstki o wielkosci powyzej 20mm), wedzona, parzona, otrzymana z migsa
wieprzowego (nie mnigj niz 75%) z dodatkiem przypraw charakterystycznych dla tego wyrobu; nie

dopuszcza sie stosowania MOM (migsa odkostnionego mechanicznie)
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2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 ~ Wymagania organoleptyczne

. Metody badar:
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdiny i Batony w oslonkach sztucznych, biatkowych o dlugosci
powierzchnia od 20cm do 45cm i $rednicy od 65mm do BOmm;
powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej do
ciemnobrgzowej; ostonka $cisle przylegajgca do farszu;
niedopuszczaina barwa szarozielona, plamy na
powierzchni wynikajgce z niedowedzenia w miejscu
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni
ostonki
2 | Wyglad na przekroju
-~ barwa miesa Jasnorézowa do ciemnorézowej
—  barwa Huszczu Biata, dopuszczalny odcien rozowy
- barwa masy wiazacej |Jasnorozowa -A-
- rozdrobnier):iei?_jk?adj CGkoto 40% powierzchni przekroju stanowig kawatki Ph-A-82062
skiadnikow grubo rozdrobnione, roéwnomiernie rozmieszczone,
zwigzane masa wigZgcs; dopuszczaine pojedyncze
komory powietrzne nie polgczone ze zmiang barwy;
niedopuszczalne skupiska jednego ze skiadnikow,
zacieki ftuszczu | galarety pod oslonkg
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadaé
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa pekiowanego,

wedzonegj, parzonej; wyczuwalne przyprawy;
niedopuszezainy smak | zapach éwiadczacy o
nieswiezosci fub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tabiica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 1 Zawartos¢ Huszczu, utlamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 16,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, ulamek masowy wynoszgcy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
. Co PN-A-82112 iub
0,
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,8 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem? 2,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie cbowigzujacym prawems3.

! Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczaine poziemy niektorych

zanieczyszczen w Srodkach spozywezych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)
2 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego | Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do

zywnosci (Dz. U. & 354 2 31.12.2008, s 16 z pbZn. zm.)
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Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu predukeyjnego.
3 Trwatosé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac¢ metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé¢ metoda wagowsg na zgodnosé z deklaracjg 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 zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg jakosc

produktu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowarn zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiaiow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnosciag.

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

* Rozporzadzenie Komisji WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p62n. zm.)
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5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
- nazwe produktu,

—- wykaz skiadnikow,

- termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy - producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

5.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw - 3 razy w tygodnju®.

*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 wojskowego.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

KIELBASA SZYNKOWA WIEPRZOWA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131130-56

opracowat:

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




1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania kietbasy szynkowej wieprzowej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbasy szynkowej wieprzowe| przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania ninigjszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powofane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami).

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

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

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

- PN-1S0 1444 Miegso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tuszczu wolnego

- PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkdw — Czesé 2: Metoda
potencjometryczna

— Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywcezych (Dz. U, L. 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zZm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych { Dz. U. L 364 2z
20.12.2008, s 5 z pdin. zm.)

~ Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego | 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 pdzn. zm.);

1.3 Definicja

Kiethasa szynkowa wieprzowa

Kietbasa wieprzowa, wyprodukowana z grubo rozdrobnionych peklowanych migéni szynki wieprzowe;j
pozbawionej okrywy tluszczowej (nie mniej niz 90%), z dodatkiem przypraw charakterystycznych dla
tego produktu, wedzona, parzona, nie dopuszcza sie uzycia MOM (miesa  odkostnionego

mechanicznie)
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metﬁgg*zzdan
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach sztucznych, o dtugoséci od 30 cm do 40
powierzchnia cm i Srednicy od 90 mm do 100 mm; powierzchnia batonu
gladka o barwie jasnobrazowej do brgzowej; ostonka gtadka
écisle przylegajaca do farszu; niedopuszczaina barwa
szarozielona, plamy na powierzchni  wynikajgee =z
niedowegdzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 :Wyglad na przekroju
- barwa migsa Jasnorézowa do ciemnorozowe]
- rozdrobnienie i uklad Nie mniej niz 75% powierzchni przekroju stanowig kawatki
skladnikaw grubo  rozdrobnione, réwnomiemie  rozmieszczone,| PN-A-82062
zwigzane masg wigzaca; dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne  nie  polgczone ze zmiang  barwy;
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw oraz
zacieki galarety pod gslonka
3 | Konsystencja Scista, piastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadaé
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa wieprzowego
peklowanego, parzonej, wyczuwalne przyprawy | zapach
wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obey
2.2 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badah
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos¢ thuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 10,0 PN-ISO 1444
Zawarto$c¢ biatka, %{m/m), nie mniej niz 13,0 PN-A-04018
3 | Zawartosc chlorku sodu, %{m/m), nie wigcej niz 25 gg_ggzzgﬂszb

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujacym prawem”?

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w rodkach spozywezych (Dz. U. L 364 2 20.12.2006, s 5 z pazn. zm.)
? Rozpoizadzenie Parlamenty Europejskiego | 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 pdzn. zm.)
? Rozporzadzenie Komisji Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiotogicznych dotyczacych
Srodkdw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pé2n. zm.}
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Okres przydatnosci do spozycia kietbasy szynkowej wieprzowej deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mnigj niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnoscé z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wediug 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 kontakiu z zywnoscia.

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

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obecych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiaiéw opakowaniowych dopuszczonych do kontakiu z

Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowart zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajaca nastepujace dane;
~ nazwe produkiu,
— wykaz skiadnikdw,

— termin przydatno$ci do spozycia,
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- nazwe dostawcy — producenta, adres,
- warunki przechowywania,
- 0Znaczenie partii produkcyjnei

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie chowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu’,

‘Czestotliwose dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastrukiury magazynowe], przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wejskowego.
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kod CPV

15131130-5

opracowal:

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

korekta: ]
Komanda Portu Wojennego Swinoujscie




1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania kietbasy krakowskiej suchej.

Postanowignia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handiowego kietbasy krakowskiej suchej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powolane. Stosuje sie ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powolanego {igcznie 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-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartoéci uszczu wolnego
- PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci chlorkéw — Czesc 1: Metoda

Volharda
- PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czesc 2: Metoda

potencjometryczna
-~ 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 pdin.

zm.)

- Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektdrych 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 dodatkow do zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z péZn. zm.};

1.3 Definicje

1.3.1

Kietbasa suszona
Przetwor miesny w ostonkach naturainych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa

peklowanego i tluszczu, bez dodatku surowcéw uzupetniajacych, przyprawiony, wedzony, parzony lub

pieczony, suszony

1.3.2
Kielbasa krakowska sucha
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Kietbasa suszona {1.31) o specyficznych cechach organaleptycznych wyksztaiconych gléwnie
w trakcie procesuy suszenia, wyprodukowana z grubo rozdrobnionego miesa wieprzowego kI | {65%)
migsa wieprzowego ki I (25%), oraz tiuszezu wieprzowego (10%), bez dodatku MOM {miesa
odkostnionego mechanicznie), z dodatkiem naturainych, charakterystycznych Przypraw, w oslonkach

biatkowych sztucznych
100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 145 g migsa,

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [ Wygiad ogdiny Powierzchnia batenow barwy brazowej do ciemnobrazowej,
rownomiernie pomarszczona: ostonka scisle przylegajaca do
farszu; batony o Srednicy od 45mm do 80mm, diugosci od
25cm do 42cm: skladniki réwnomiernie rozivieszczone;
kawalki miesa chudego o $rednicy okolo 20mm i thuszezu o
Srednicy do 5mm
2 | Konsystencja i struktura | Scisia PN-A-82062
3 |Barwa Wiasciwa dia miesa peklowanego i tuszczu;
Miesa - czerwona do ciemnoczerwonej
Tuszczu — biata z odcieniem kremowym
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego, suszonego;
801 i przyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obey
2.2 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedly
1 | Zawartodé Huszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 250 PN-1SO 1444
2 | Zawarto$é bialka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
L Lo PN-1S0 1841-1 Jub
Q,
3 | Zawartosé chlorky sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 PN-ISQ 1841-2

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie 2z

aktuainie obowiagzujgcym prawemm 2,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

zanieczyszczen w $rodkach spozywezych (Dz. U, L 364 z 20.12.2008, s 5 2 pozn. zm.)
2 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 2z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do

Zywnosci ( Dz, U. L 354 2 31.12.2008, 5 16 z poZn. zm.)
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Zgodnie z aktuainie obowigzujacym prawem?.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy krakowskiej suchej deklarowany przeéz producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizuaing na zgodnosé z pkt. 5.115.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ 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 zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczaé produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwg jakos¢

produktu podczas catego okrest przydatnosci do spozycia.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe
Opakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszeczeniem,
powinny byt czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, pleéni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z

zywnoscia,

3 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 7. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkdw spozywezych (Dz. U. L 338z 22.12.2005, s 1 z pézn, zm.)
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Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania rekiam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

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

nazwe produkty,

wykaz skiadnikéw,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy - producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyinej

oraz pozostale informacje zgodnie z akiualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

*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 wojskowego.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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opis wg stownika CPV
kod CPV

15131130-5

opracowaf:

Wojskowy Oérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336

korekta:

Komanda Portu Wojennego Swinoujscie



1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy zywieckiej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kielbasy zywieckiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powoiane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powofanego {fgcznie ze zmianami).

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

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

- PN-ISO 1442 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci wody (metoda odwolawcza)

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

- PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czesé 1: Metoda
Volharda

- PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czesé 2: Metoda
potencjometryczna

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkow 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. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz U L 364 z
20.12.2008, s 5 z poéZn. 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 2 31.12.2008,s 16 z poZn. zm.);

1.3 Definicje

1.3.1

Kietbasa podsuszana
Przetwér migsny w ostonkach naturainych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa

peklowanego i thuszczu, bez dodatku surowcéw uzupeiniajacych, przyprawiony, wedzony, parzony lub

pieczony, podsuszany
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1.3.2

Kietbasa zywiecka

Kietbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych gtownie
w trakcie trwania calego procesu, wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego migsa wieprzowego ki
| 40%), migsa wieprzowego ki |l (45%), oraz t#uszczu twardego (15%), bez dodatku miesa
odkostnionego mechanicznie, z dodatkiem naturainych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach
sztucznych.

100g produktu wyprodukowano z nie mmniej niz 118 g miesa.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tabiicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania MEtv?rgztdean

1 | Wyglad ogolny Powierzchnia batonéw barwy brazowej do ciemnobrazowej,
réwnomiernie pomarszezona; ostonka scigle przylegajgca do
farszu; batony o diugosci okolo 30cm; sktadniki réwnomiernie
wymieszane

2 | Konsystencja i struktura | Dos¢ cisia

3 (Barwa Wiasciwa dla migsa peklowanego i tluszezu; PN-A-82082
Migsa — ciemnordézowa do czerwonej
Ttuszczu ~ biata do kremowej

4 | Smak i zapach Whasciwy  dla  miesa peklowanego, wedzonego
podsuszanego; przyprawy wyraznie wyczuwalne;
niedopuszczalny smak i zapach Swiadczgey o nieswiezosci
{ub inny obgy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1| Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 65,0 PN-ISO 1442
2_| Zawartos¢ Huszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 35,0 PN-1SO 1444
3 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-D4018
4 | Zawartos¢ chlorku sodu, ihamek masowy wynoszacy %, hie wiecej niz 35 gs:gg : gj}'; lub

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujacym prawem™ 2,

' Rozporzadzenie Komisji WE) Nt 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczaine poziomy niektorych

zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 2 20.12.2008, s 5z pézn. zm.)
? Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego | Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 7. w sprawie dodatkow do

Zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, 5 16 z pézn. zm.)
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2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktuainie obowigzujacym prawem?.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatoséé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy zywieckiej deklarowany przez producenta powinien wynosic¢

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

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wediug 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 zywnoécig.
Opakowanie powinno byé czyste, bez obcych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczaé produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniac wlasciwg jakosé
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe
Opakowania transportowe powinny zabezpieczat produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zalaman i innych uszkodzen

mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych dopuszczonych do konfaktu z

¢ Rozporzadzenie Komisji WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
$rodikow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z péZn. zm.)
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zywnoscia,
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajgca nastepujace dane;

oraz pozostate informacje zgodnie 2 akiualnie obowigzujgcym prawem.

nazwe produktu,

wykaz skiadnikow,

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

oznaczenie partii produkeyjne;

5.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®,

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

Stan na dziet 31.12.2019r
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

KABANOSY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131130-5

opracowat:
Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336
Yo



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kabanosow.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kabanoséw przeznaczonych dia odbtorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powolane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanegoe (facznie 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-A-B2112 Mieso i przetwory migsne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

- PN-ISO 1442 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci wody (metoda odwolawcza)

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

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw —~ Czesé 2: Metoda
potencjometryczna

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych érodkdw spozywczych (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 niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych { Dz, U. L 364 =z
20.12.2006, 5 5 z pdZn. 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 pozn. zm.);

1.3 Definicje

1.3.1

Kiefbasa suszona

Przetwér migsny w ostonkach naturalnych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa peklowanego
| thuszczu, bez dodatku surowcéw uzupetniajacych, przyprawiony, wedzony, parzony lub pieczony,

suszony

i1.3.2
Kabanos

A

Stan na dziert 12.06.2019r
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Kietbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztaiconych gtéwnie
w trakcie procesu suszenia wyprodukowana z miesa wieprzowego (30% migsa wieprzowego ki | i
70% migsa wieprzowego kI I1) $rednio rozdrobnionego, z dodatkiem naturainych, charakterystycznych
przypraw, w osfonkach baranich cienkich lub biatkowych kolagenowych; nie dopuszcza sie uzywania
do produkgji kabanosow MOM (migsa odkostnionego mechanicznie)

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 158 g miesa wieprzowego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met::z::';dan

1 1 Wyglad ogéiny Powierzchnia batonéw barwy brazowej do
ciemnobrgzowej, rownomiernie pomarszczona: ostonka
Scisle przylegajaca do farszu; batony o gcznej dlugosci od
40cm do 60cm przewieszane na kijach wedzarniczych lub
odkrecane na odcinki o diugosci od 18cm do 30cm:
skiadniki rownomiernie rozmieszczone;, kawalki miesa
chudego o Srednicy okolo 8mm i tluszczu o érednicy do

S5mm
2 | Konsystencja i strukiura Dosé scista, krucha PN-A-82062
3 | Barwa Wiasciwa dia migsa pekiowanego i uszczu;

Migsa — ciemnordzowa do czerwonej
Ttuszezu — biata do kremowej

4 :Smak i zapach Wiasciwy dla migsa pekiowanego, wedzonego,
suszonego; sOl i przyprawy wyraznie wyczuwaine;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o

nieswiezosci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badari
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 50,0 PN-ISC 1442
2_| Zawartos¢ Huszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 40,0 PN-1SO 1444
3 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
o o PN-A-82112 lub
0,
4 | Zawartosc¢ chiorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 PN-ISO 1841-2

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem”?,

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

? Rozporzadzenie Pariamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
Zzywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 2 pdzn. zm.)
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2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem’.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiclogicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kabanosow deklarowany przez producenta powinien wynosié nie

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

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnoéé z pkt. 5.1i6.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowsg na zgodnosé z deklaracja producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Woediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowic folia przeznaczona do kontaktu z Zywnoscia.

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

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman | innych uszkodzen

mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z

® Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dniz 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiclogicznych dotyczacych
srodkow spozywcezych (Oz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdézn. zm.)
Y
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Zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byd dotgczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:

nazwe produktu,

wykaz sktadnikow,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenia, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw - 3 razy w tygodniu’,

‘Czestotliwo$e dostaw moze byé zmienionz w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastrukfury magazyrowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania Zywnosci u odbiorcy wojskowegoe.

Stan na dzien 12.068.201%¢




INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO St.UZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

BALERON

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131130-5

opracoway:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objgto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania baleronu.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkeji | obrotu

handlowego baleronu przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia s3 niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego (lgcznie 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 1442 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tuszczu wolnego

— PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chiorkow — Czesc 1. Metoda
Volharda

- PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czes¢ 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 poZn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczaine poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2008, s 5 z poZn. 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 pdzn. zm.);

1.3 Definicje

1.3.1

Wedzonka
Przetwor miesny bez ostonki lub w ostonce, o zachowanej lub czesciowo zachowanej strukturze

tkankowej, wyprodukowany z jednego kawaika lub kilku kawatkow czesci anatomicznej tuszy,
peklowany lub solony, wedzony lub nie wedzony, suszony, surowy, parzony, pleczony

Stan na dzien 12.06.2019r




1.3.2

Baleron

Wedzonka (1.3.1) ofrzymana z karkéwki wieprzowej peklowanej, bez dodatku  skiadnikow
zwigkszajacych wodochionnosé, w ostonce lub bez osfonki, wedzona, parzona

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 118 g karkowki wieprzowe;.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoieptyczne

Wedlug Tabiicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badar:
E. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogéiny Wedzonka w ksztalcie przybiizonym do walca Iub
prostopadioscianu wynikajgcym  z  zastosowania
osfonkj
2 !'Konsystencja i struktura Dosc¢ migkka, soczysta, krucha
3 !Barwa
- na powierzchni Brazowa z odcieniem wishiowym PN-A-82062
- na przekroju Jasnordzowa do rézowej
- ttuszczu Biata z odcieniem rézowym
4 | Smak i zapach Charakterystyczny  dia wedzonki 2z miesa
peklowanego, wedzonego, parzonego

niedopuszczalny smak | zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 ~ Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1_[ Zawartosc bialka, utamek Masowy wynoszacy %, nie mnisj niz 15,0 PN-A-04018
2 | Zawartosc wody, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 64,0 PN-ISO 1442
3 _| Zawarto$é tuszezu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 20,0 PN-ISO 1444
s S PN-ISO 1841-1 [ub
[ 4 | Zawartos¢ chiorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 3,5 PN-ISO 1841.2

Zawartosé zanieczyszczehh w produkcie oraz dozwolonych substancj dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujacym prawem® 2.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgeym prawem?,

' Rozporzadzenis Komisji (WE) Nr 1881/2006 2 dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. |, 364 z 20.12.2008, s 5 z pézn. zm.}

2 Rezporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnodci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.}
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnoéci do spozycia baleronu deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej

niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metoda wagowa na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedlug 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 byé czyste, bez obcych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczaé produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniac wiasciwg jakosé
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachbw, zabrudze, plesni, zalaman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych dopuszczenych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

3 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 . w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkow spozywezych (Dz, U. L 338 z 22.12.2005, 5 1 z poZn. zm.}
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5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
- nazwe produkfu,

- wykaz skladnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

-~ nazwe dostawcy - producenta, adres,

- warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostale informacje zgodnie z aktuainie obowigzujacym prawem,
5.3 Przechowywanie

Przechowywact zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu’.

"Czestotliwo$é dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wejskowego.

Stan na dzien 12.06.2018r




INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

POLEDWICA WIEPRZOWA WEDZONA

opis wg stownika CPV
kod CPV

16131130-5

opracowat:
Wojskowy Osérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
\ER
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tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badai oraz warunki

przechowywania i pakowania poledwicy wieprzowej wedzone;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu
handioweago poledwicy wieprzowej wedzonej przeznaczone dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty

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

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

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

- PN-ISO 1442 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwolawcza)

- PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawariosci tiuszczu wolnego

- PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czesé 1. Metoda
Valharda

- PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory miesne ~ Oznaczanie zawartosci chlorkdow — Czesé 2: Metoda
potencjometryczna

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiclogicznych dotyczacych srodkdw spozywezych (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 najwyisze
dopuszczalne poziomy niektdérych zanieczyszczett w Srodkach spozywcezych ( Dz, U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pbdzn. zm.)

- Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do Zywnosci ( Dz, U, | 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.};

1.3 Definicje

1.3.1

Wedzonka
Przetwor miesny bez oslonki lub w ostonce, o zachowanej lub czeséciowo zachowane} strukturze

tkankowej, wyprodukowany z jednego kawatka lub kitku kawatkow czesci anatomicznej tuszy,
peklowany iub solony, wedzony lub nie wedzony, suszony, surowy, parzony, pieczony

i@
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1.3.2

Poledwica wieprzowa wedzona

Wedzonka (1.3.1) otrzymana z peklowanych migsni poledwicy wieprzowej bez warkocza i mizdry,
wedzona, bez dodatku skladnikow zwigkszajgcych wodochtonnosé

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 108 g poledwicy wieprzowej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody

Lp. Cechy Wymagania badan wedlug

1 | Wygiad ogolny Wedzonka w ksztalcie splaszczonego walca, powierzchnia moze
by¢ czesciowo pokryta cienkg warstwa tluszezu, sznurowana
wzdluz | w poprzek lub w siatce elastycznej

2 | Konsystencja i struktura | Migkka rozciagliwa; plastry o grubosci 3mm nie powinny sig

rozpadaé
3 jBarwa PN-A-82062
- na powierzchni Rozowa do czerwonej z odcieniem ziocistym
- Na przekroju Rézowa do czerwonej
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla poledwicy surowe;j peklowanej, wedzonej;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci ub
inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

; Metody bada#n
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ biatka, utlamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 _| Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 78,0 PN-ISO 1442
3 [ Zawartos¢ tuszczu, utamek masowy wynoszgcey %, nie wiecej niz 8,0 PN-ISO 1444
s co PN-1SC 1841-1 lub
4 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 35 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem™?,

2.3 Wymagania mikrobioiogiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem?,

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 1. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w $rodkach spozywezych (Dz. U, L 364 z 20.1 2.2008, s 5 z p6zn. zm.)

? Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
Zywnos$ci { Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z péZn, zm.}

8 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
érodkow spozywozych (Dz. U. L 338 222.12.2005. 5 1 z pdzn. zm.)
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Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia poledwicy wieprzowe] wedzonej deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mnigj niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Whykona¢ metodg wagowa ha zgodno$é 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 stanowic folia przeznaczona do kontaktu z zywnoécia.

Opakowanie powinno byé czyste, bez obeych zapachdw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczaé produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniac wlasciwg jakosé
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zalaman i innych uszkodzer

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

2ywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

A
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Do kazdego opakowania powinra by¢ dotaczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
~ nazwe produktu,

— wykaz skiadnikow,

— termin przydatnosci do spozycis,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

~ oznaczenie partii produkcyjneg;

oraz pozostate informacje zgodnie z akiualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu”.

"Czgstotliwosc 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 wojskowego,
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SZYNKA WIEPRZOWA WEDZONA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131210-0

opracowai.

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objete wymagania, metody badann craz warunki

przechowywania i pakowania szynki wieprzowej wedzong;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handiowago szynki wieprzowej wedzonej przeznaczongj dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

De stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sa niezbedne podane nize] dokumenty
powolane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (tacznie ze zmianami).

- PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe ~ Oznaczanie azotu metods Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

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

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

- PN-1SO 1841-1 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chiorkéw — Czesé 1: Metoda
Volharda

— PN-ISO 1841-2 Mieso | przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czesé 2: Metoda
potencjometryczna

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

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego | Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkdéw do zywnosci ( Dz, U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.);

1.3 Definicje

1.3.1

Wedzonka
Przetwdr migsny bez ostonki lub w ostonce, o zachowane] iub cze$ciowo zachowanej strukturze

tkankowej, wyprodukowany z jednego kawatka lub kilku kawalkéw czesci anatomicznej tuszy,

peklowany lub solony, wedzony lub nie wedzony, suszony, surowy, parzony, pieczony

1.3.2
Szynka wedzona

|
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Wedzonka (1.3.1) otrzymana z peklowanych miesni szynki wieprzowej ( nie mnigj niz 92%), bez kosci,
bez golonki, bez ogonéwki i bez myszki (miesien czworoglowy uda), z Zewnetrzng warsiwg tiuszczu
grubosci okoto 0,5cm, bez migkkiego tluszczu $rodmiesniowego, parzona, wedzona.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metﬁgg{?;;daﬁ

1 [ Wyglad ogéiny Wedzonka w ksztalcie nieforemnego walca, powierzchnia
czegsciowo moze byé pokryta warstwg fuszczu,
sznurowana wzdhuz i w poprzek lub w siatce elastycznej

2 1 Konsystencja i struktura Dosc¢ scista, krucha, na przekroju dopuszezalna niewielka
ifos¢ ttuszczu $rédmiesniowego, tuszcz zewnetrzny okoto
tem, 2wigzanie plastrow o grubo$ci 3 mm dobre;
dopuszczalna marmurkowatosé

3 | Barwa PN-A-82062
- na powierzchni Migsa - brazowa
Tluszczu - zoita z odcieniem szarym
- na przekroju Migsa - rozowa do clemnordzowej
Ttuszczu - biafa do lekko rézowej
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z migsa peklowanego,
parzonego, wedzonego; niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci iub inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$€ biatka, utlamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A~04018
2 | Zawartosc tuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 10,0 PN-1SO 1444
iy S PN-ISO 1841-1 lub
3 | Zawarto$¢ chiorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 3,0 PN-ISO 1841-2

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem'?,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®.

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 1. ustalajgce najwyzsze dopuszczaine poziomy niektérych
zanieczyszozen w Srodkach spozywczych (Dz. U, L 364 z 20.12.2008, s 5 z péZn. zm.)
? Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dria 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U. 2010 nr

232 poz. 1525 z péin. zm.)
® Rozporzadzenie Komisji {WE} Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiclogicznych dotyczacych | ]

srodkdw spozywezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z péZn. zm.} [
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyinego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia szynki wieprzowej wedzonej deklarowany przez producenta powinien
wynosic nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowa ha zgodnosé z deklaracja 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 zapachdw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniac¢ wlasciwg jakosé
produktu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, pledni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontakiu 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:
T
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— nazwe produktu,

- wykaz skiadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

-~ nazwe dostawey - producenta, adres,
- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjngj

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie chbowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu”.

"Czgstotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowe], przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SZYNKA WIEPRZOWA GOTOWANA

opis wg stownika CPV
kod CPV

156131130-5

opracowal:
Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
CL‘A)\ ¢

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania szynki wieprzowej gotowane).

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szynki wieprzowej gotowanej przeznaczonej dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia s3 niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami).

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

-~ PN-A-82062 Przetwory miesne — Wediiny — Badania crganoleptyczne i fizyczne

-~ PN-1SO 1442 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda ocdwotawcza)

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci luszczu wolnego

— PN-A-82112 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchenngj

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczaeych $rodkéw 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. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niekidrych zanieczyszczen w $rodkach spozywezych ( Dz U, L 364 z
20.12.2006, s 5 2 pdZn. 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 pdzn. zm.};

1.3 Definicje

1.31
Wedzonka
Przetwor migsny bez osionki lub w osfonce, o zachowanegj lub czesciowo zachowanej strukturze

tkankowej, wyprodukowany z jednego kawalka lub kitku kawatkow czesci anatomiczne] tuszy,
pekiowany iub solony, wedzony lub nie wedzony, suszony, surowy, parzony, pieczony

1.3.2

Szynka wieprzowa gotowana

Wedzonka (1.3.1) otrzymana z calej lub czesci szynki lub fopatki wieprzowej bez kosci i skory,
peklowanej, wedzona, parzona; bez dodatku skfadnikéw zwiekszajgcych wodochlonnosé

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 118 g miesni wieprzowych.
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2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 ~ Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met;:)é'!:'agdan

1 | Wyalad ogdlny Wedzonka w ksztalcie nieforemnego walca lub okragia,
powierzchnia pokryta warstwa thuszczu, sznurowana wzdiuz i w
poprzek lub w siatce slastyczne

2 | Konsystencja i struktura | Do&¢ $cista, krucha, na przekroju dopuszczalna niewielka jiosé
tuszczu $rédmiesniowego, zwiazanie plastréw o grubosci 3mm
dobre; dopuszczaina marmurkowatoscé; nie dopuszczalne zlogi
tuszczu wewnetrznego i $ciegien

3 |Barwa PN-A-82062
- ha powierzchni Migsa - jasnobrgzowa do brgzowej z adcieniem  wigniowym
Thuszczu — kremowa do jasnobrgzowej

Migsa - rézowa do ciemnorozowej

- na przekroju Tluszeczu - biata do lekko rozowej

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z migsa peklowanego,
wedzonego, parzonego; niedopuszczalny smak i zapach
swiadczacy o nieswiezosci Jub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met\z:giz;cian
1 _| Zawartos¢ bialka, utamek masowy wynoszacy %, nie mnigj niz 16,0 PN-A-04018
2 | Zawartosc wody, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 80,0 PN-I1SO 1442
3 | Zawartos¢ tiuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 10,0 PN-ISO 1444
4 | Zawarto$¢ chlorku sodu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 PN-A-82112

ZawartosC zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie =z

aktualnie obowigzujacym prawem" 2.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem®.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

! Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczert w Srodkach spozywezych (Dz. U. L 364 2 20.12.2006, s 5 z pé2n. zm.)

? Rozporzadzenie Partamentu Europejskiego | Rady (WE) NR 1333/2008 2 dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.}

* 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, 5 1 z pézn. zm.} 4
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Okres przydatnosci do spozycia szynki wieprzowej gotowane} deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mnigj niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metedy badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnoéé z pkt. 5.1 5.2

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

Wedtug nerm 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 zapachdw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczac produkt przed zanieczyszczeniem | zniszczeniem oraz zapewniat wiasciwg jakosé

praduktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakecwania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudze#, plesni, zataman i innych uszkodzert

mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontakiu z

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

5.2 Znakowanie

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

- nazwe produktu,

—~  wykaz skiadnikdw,

- termin przydatnosci do spozycia,

—~ nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej f'i V D
{

(=9
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oraz pozostate informacje zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygadniu”.

"Czestotliwose dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgeych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

Stan na dzien 12.08.2019¢
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotuy zamodwienia objeto wymagania, metody badan craz warunki

przechowywania i pakowania szynki wieprzowej konserwowej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szynki wieprzowej konserwowej przeznaczonej dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sig ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

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

— PN-A-82056 Przetwory miesne — Konserwy — Badania organocleptyczne i fizyczne

~— PN-1SO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci tuszczu wolnego

— PN-A-82058 Przetwory migsne — Wykrywanie i oznaczanie zawartosci skrobi

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

— PN-A-82022 Migso i przetwory migsne — Konserwy

—- 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 pozn.
zm.)

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz, U. L 364 z
20.12.2008, s 5 z pozn. zm.)

— Rozporzadzenie Pariamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkow do 2zywnosci { Dz, U. L 364 z 31.12.2008, s 16 z pozn. zm.);

1.3 Definicja

Szynka wieprzowa Konserwowa

Konserwa biokowa (zawartos¢ stanowi jedng cato$é o ksztaicie zastosowanego opakowania), grubo
rozdrobniona, parzona, niewedzona, wyprodukowana z migéni szynki wieprzowsj ( nie mniej niz 87%),
z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych i dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku

miesa oddzielonego mechanicznie (MOM),

2 Wymagania

Stan na dzien 12.06.2019r ! Strona 2z 5




2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdlny Ksztatt nadany przez zastosowane opakowanie,
powierzchnia czysta,
2 | Konsystencja i struktura Dosé Scista, surowce réwnomiernie roziozone,
niedopuszczalne  skiadniki  zbyt  rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzastkami, sciegnami itp.
3 |Barwa Charakterystyczna dla danego wyrobu, PN-A-62056
niedopuszczalna zmiana barwy
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla danego wyrobu,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
niedwiezosci lub inny obey

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Mﬂ:{gﬂlzzda"
1 | Zawartos$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
2 | Zawarfo$¢ tluszczu, tlamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 5,0 PN-ISO 1444
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 3,0 PN-A-82112
4 | Zawartos¢ skrobi, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz nie dopuszcza sie | PN-A-82059

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujacym prawem™?,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

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

4 Metody badan

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszozalne poziomy nriektérych
zaniaczyszozer w srodkach spozywezych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pé2n. zm.)

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

* Rozporzadzenie Komisfi (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiolegicznych dotyczacych
$rodkdw spozywezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z péZn. zm.)
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4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Whykonaé metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagows na zgodnoéé z deklaracia 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 | zniszczeniem oraz zapewniad wiasciwa jakosé

produktu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, piesni, zalaman i innych uszkodzen

mechanicznych.
Opakowania powinny byC wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z

2ywnoscia.
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 skladnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem,

5.3 Przechowywanie X “
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu’.

"Czestotliwosé dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowe;, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskawego.

Stan na dziend 12.068 2016+ Sirona 5&.5 @
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objetc wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania boczku wedzonego parzenego bik.

Postanowienia opist przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sy podczas produkcii | obrotu

handlowego boczku wedzonego parzonego b/k przeznaczonego dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty

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

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

~ PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne - Oznaczanie zawartosci soli kuchenne;

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw
mikrobioiogicznych dotyczgcych $rodkow 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
dopuszczaine poziomy niektdrych zanieczyszezen w $rodkach spozywczych { Dz, U. L 364 z
20.12.2006, ¢ 5z pdZn. zm.)

-~ Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiege | 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 pdn. zm.};

1.3 Definicje

1.31

Wedzonka
Przetwdr miesny bez ostonki iub w osionce, o zachowanej iub czesciowo zachowanej strukturze

tkankowej, wyprodukowany 2z jednego kawalka lub kilku kawatkow czesci anatomicznej tuszy,

peklowany lub solony, wedzony lub nie wedzony, Suszony, surowy, parzony, pieczony

1.3.2
Boczek wedzony parzony b/k
Wedzonka(1.3.1) otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego bez zeberek {nie mnigj niz 85%),

bez dodatku skiadnikow zwiekszajgeych wodochionnose, wedzona, parzona.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

IR
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Cechy f Wymagania ! Metody badan—%

| | wedlug |

Wyglad ogdiny 1W¢dzonka w  ksztalcie zblizonym  do prostokata,  w j

I naturalnym ukiadzie tkanek charakierystycznych dla tego \

] tasortymentu: zewnetrzna powierzchnia boczky moze by¢ | j

| czesciowo lub catkowicie pokriyta skdra, albo bez skéry;! ‘

niedopuszczalne resztki szczeciny |

)—7 Konsystencja i strukiura | Dosé miekka, soczysta, krucha: struktura plastra o gruboéci_} !
3 mm dosé scista, dopuszeza sig nieznaczneg rozdzielenie |

plastra w miejscach laczenia migsni; niedopuszczalny jestl’ PN-A-82062 l

Znaczny wyciek scku na przekroju ] J

3 |Barwa: l | ]

- Migsa Rozowa r [

- Huszezy Bia.ia_z_@ms_zza'_nxm,@ﬁgisniezm_r@;gw[ﬂ.,*,,ﬁ,.___u,,_.w___.,,, | i

4 1 Smak i zapach jCharakierystyczny dia wedzonki 2 miesa peklowanegﬂ J

wedzonege | parzonego niedopuszczainy smak i zapach | |

Lswiadezacy o nieswiezosci wbiroyobey |

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tabiica 2 — Wymagania chemiczne

| Mectody badar

| wedfug

1

I

PN-A-82112 |

Zawartosg zanieczyszezei w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie =z

‘ Lp. Cechy ! Wymagania

[_‘1 Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz ﬂ 4.0

aktualnie obowigzujgcym prawem 2

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem’,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdéw badan mikrobiologicznych z kontrolj higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia bocrzku wedzonego parzenege blk deklarowany przez producenta

powinien wynosié nie mnigj niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

! Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/260% z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszezen w srodkach spozyweozych (Dz. L. L 364 7 20.12.2006, s 5 7 poZn. zm}

2 Rozporzgdzenie Parlamenty Eurepejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 giudniz 2008 r. w sprawie dodatkdw do
Zywnosci (Dz. U. L 354 7 31.12.2008. 5 16 z pozZn. zm.)

} Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 - ania 15 listopada 2005 1. w sprawie kryteridw mikrobiologiczrych dofycencydh
srodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn, Zm.) : ? !
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Wykonac¢ metodg wagowa na zgodnosc z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organcteptycznych, chemicznych

Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowit folia przeznaczona do kontaktu z zywnoécia.
Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczad produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniac wiasciwg jakose
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 zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiaiéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania pewinna by€ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produkty,
- wykaz skladnikow,
termin przydatnosci do spozycia,
- nazwe dostawcy — producenta, adres,
— warunki przechowywania,
- oznaczenie partii produkeyjne;,

oraz pozostale informagje zgodnie z aktuainie chowigzujgcym prawen.

5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosé dostaw H \i (\
IR

o . - L
Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu™, C - _J’\\g
- .

i
‘Czestotliwosc dostaw moze py¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wyﬁikajqcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pasztetu wieprzowego pieczonego.

Postanowienia opisu przedmioty zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu
handiowego pasztetu wieprzowego pieczonego przeznaczonego dla cdbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego {facznie ze zmianami).

— PN-A-82082 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

- PN-ISO 1444 Miegso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci Huszczu wolnego

~ PN-ISC 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czesé 2: Metoda
potencjiometryczna

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkdw spozywczych (Dz, U, | 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 spozywezych ( Dz, U L 364
z20.12.2006, s 5 z pdZn. zm.)

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

1.3 Definicje

1.3.1

Pasztet wieprzowy pieczony

Wyrdb wieprzowy Srednio rozdrobniony pieczony, otrzymany z gotowanego miesa wieprzowego (nie
mniej niz 69%), watroby wieprzowej (nie mnigj niz 10%), tuszczu wieprzowego, kaszy manny, z
dodatkiem skiadnikow aromatyczno-smakowych, bez dodatku migsa odkostnionego mechanicznie.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organocleptyczne
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Lp. Cechy Wymagania Me*&gz;z;da"

1 | Wyglad ogolny Wyrb w formie blokuw zaleznosci od uzytej formy,
powierzchnia boczna i spodnia gladka, wierzch w
miare gladki, wyrownany, lekko pomarszczony;
dopuszczalny  lekko wklgsly,  niedopuszczaine
przypalenia, zabrudzenia, oslizgtosé, zaplesnienie

2 | Konsystencja i struktura Stata, krajalna (plastry o grubosci 5 mm nie powinny
sig rozpadad), lekko smarowna, niedopuszczaina
pastowata | mazista;

Jednolita, wszystkie skladniki réwnomiernie
wymmieszane z przyprawami;

Dopuszczalne nieliczne pecherzyki  powietrzne;
niedopuszczalne wyczuwaine organoleptycznie PN-A-82062
czastki kosci, komory powietrzne, skupiska galarety
lub wytopionego Huszczu wewnatrz bloku

3 !Barwa
- ha powierzchni Bezowa do brazowej, charakterystyczna  dia
pieczonego produlkiu

- na przekroju
Szarobezowa do bragzowej z odcieniem roZowym;
niedapuszczalna niejednolitoéé barwy

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu pieczonego migsno-
podrobowego 2z wyczuwainym smakiem uzytych
sktadnikow i przypraw; niedopuszczainy nietypowy lub

obcy posmak i zapach J

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediu
1| Zawartosé thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 30,0 PN-ISQ 1444
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszgcy %, hie wiecej niz 2,5 PN-ISO 1841-2

Zawarto$¢ zanieczyszczern w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie =z

aktualnie obowigzujacym prawem™” 2,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem’,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zagdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjinego.

3 Trwalosé

'Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszezalne poziomy niektorych
zanieczyszezen w srodkach spozywczych (Dz. U. 1. 364 z 20, 122006, s 5 z p6zn. zm.)
? Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 2 dnia 16 grudnia 2008 r, w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz.

U.L 354 231.12.2008,5 16 z pdin. zm.)
3 Rezporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kiyteriéw mikrobiologicznych dotyczacych §rodkéw
spozywezych (Dz. U. 1. 338 2 22.12.2005, s 1 z pozn, zm.)
“\
Stan na dzien 12.06.2019r, Strona 3 z{§

U™

Y




Okres przydatnosci do spozycia paszietu wieprzowego pieczonego deklarowany przez producenta
powinien wynosic nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metoda wagows 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 stanowic foremka aluminiowa umieszczona w folii przeznaczonej do

kontakiu z zywnoscia.

Opakowanie powinno byé czyste, bez obcych zapachdw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczaé produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniaé wiasciwg jakosc

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 zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zalaman i innych uszkodzen

mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscig,

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

5.2 Znakowanie

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

Stan na dzien 12.06.2019r. I




~ nazwe produktu,

- wykaz skfadnikow,

- termin przydatnosci do spozycia,

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

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zateceniami producenta.

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu’™.

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

Stan na dzicn 12062019,




INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

ROLADA Z BOCZKU

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131130-5

opracowal:
Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
i
Q o

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336




1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania relady z boczku.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego rolady z boczku przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powoianego (lgcznie ze zmianami).

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

-~ PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkdw — Czesé 2: Metoda
potencjometryczna

— Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw
mikrobiologicznych dotyczgcych Srodkdw spozywczych (Dz. 4. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn.
zm.)

- Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszezen w srodkach spozywczych ( Dz U. L 364
z20.12.2008, s 5 z pd2n. zm.)

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

1.3 Definicja

Rolada z boczku
Produkt otrzymany z peklowanego boczku wieprzowego bez zeberek, bez skory, odpowiednio

uformowanego, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych, pieczony

100 g wyrobu powinno byé wyprodukowane z nie mniegj niz 120 g boczku wigprzowego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tabilica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘tl)vgzttl)jzdan
1 | Wyglad ogéiny Ksztatt zblizony do walca, przewigzanego przedzg 2 razy
wzdtuz i wielokrotnie w poprzek w odstepach 3-4 cm lub w| PN-A-82062
siatce elastycznej. Srednica batonu ok. 10 cm.

2 | Konsystencja i struktura | Migkka, ukiad tluszczu | miesa zgodny z budowg anatomiczng
boczku wieprzowego — Huszcz przerosnigty warstwami miesa

Stan na dzier 12.06.2016r. Strona2z 4




3 ! Barwa
- powierzchni Brazowa do ciemnobrazowe| !
- miesa Rozowa

-tuszczu Biata z dopuszczalnym odcieniem rozowym ) PN-A-82062

4 | Smak i zapach Charakierystyczny dla  wyrobu z migsa peklowanego,

pieczonego, wyczuwalny smak  slony, wyczuwslny smak i

zapach uzytych przypraw; niedopuszczainy smak i zapach

I_ swiadczgcy o nieswiezo4ci lub inny obey ]

2.2 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

‘ ) . Metody badan
;
Lp. Cechy Wymagania ediug
1 | Zawartosé soli kuchennei, Ye(m/m), nie wigcej niz 3,5 PN-ISC 18412

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem" 2,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem®,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia rolady z boczku deklarowany przez producenta powinien WYNosic nie

mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg preducenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 18 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszezalne poziomy niektérych

zanieczyszczen w Srodkach spozywezych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, 5 5 z pozn. zm.)
? Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dniz 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do

zywnosci { Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)
* Rozporzadzenie Komisji (WE} Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych

srodkdw spozywczych (Dz. U, L 338 2 22.12.2005, s 1 z pdén. zm )

Stan na dzier: 12.06.2010r. Strona 3 2z
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5 Pakowanie, znakowanlie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe
Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z Zywnoscig.

Opakcowanie powinno byt czyste, bez obcych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczaé produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniaC wiasciwg jakosc

produkiu podczas catego okresu przydatnesct do spozycia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszcezania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportiowe powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byt czyste, bez cbcych zapachéw, zabrudzen, ple$ni, zataman 1 innych uszkodzen

mechanicznych.
Opakowania powinny byé wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontakfiu
z zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stcsowania opakowan zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

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

- wykaz skiadnikow,

- termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe costawcy — producents, adres,

—~ warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjne;,

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgeym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu’.

‘Czestotliwosé dostaw moze byé zmieniona w zalezno$ci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zacpatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania 2ywnosci u odbiorcy wojskowego.

Stan na dzien 12.06.2019x.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszym opisem przedmiotu zamdwienia objgtc wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania golonka wieprzowa.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handioweago golonki wieprzowej przeznaczongj dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania ninigjszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianarmi).

~ PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

— PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne -~ Badania organoleptyczne i fizyczne

— 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 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
20.12.20086, s 5z pdzn. zm.)

- Rozporzgdzenie 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 pdzn. zm.);

- Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych {Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740

Z2 pozn. zm.}

1.3 Definicja

Golonka wieprzowa

Produkt wykonany z przedniej golonki wieprzowej ze skorg z ktdrej zostata usunigta kos¢, peklowanej,
parzonej i pieczonej, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych, gotowy do spozycia na goraco
lub na zimno.

100g wyrobu powinno byt wyprodukowane z nie mnigj niz 100g golonki.

Produkt moze by¢ podgrzewany w opakowaniu w kapieli wodnej lub po zdjeciu folii podgrzany w

kuchence mikrofalowej lub piekarniku.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

Stan na dzient 12.08.2019r “Strona 2 2 4




Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met\?’g;é&;dan
1 1 Wygigd ogdiny Element miesny o charakterystycznym ksztalcie golonki
wieprzowe] bez kosci;  widoczre uzyte  przyprawy,
powierzchnia boczna pofatdowana:
Niedopuszczalne: zabrudzenie, zaplesnianie, pozostatosci ‘
szczeciny ;
2 i Kansystencja i struktura | Soczysta, krucha, niedopuszczaina twarda, rozpadajgce sie;
uklad tuszczu, migsa i skory wiasciwy dla golonki wieprzowej,
miesnie luzno zwigzane z tluszczem
3 |Barwa Powierzchni- charakterystyczna dia zastosowanych procesow PN-A-82107
technolegicznych; niedopuszezalna barwa Swiadczaca o
przypaleniu
Skory- pomaranczowa
Migsa - rézowa do ciemnorézowe i
Thuszczu — jasnokremowa do kremowe]
4 1 3Smak i zapach Charakterystyczny dla  golonki wieprzowej  peklowane], \
pieczonej. umiarkowanie  slony, wyrainie  wyczuwalne | J
preyprawy niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o i
nigdwiezosci lub inny obey | !

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 ~ Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wyrmagania wedtug
1 | Zawartosc chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 PN-A-82100

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujacym prawem™” 2.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie cbowiazujacym prawem®,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zadania wynikéw badan mikrobiclogicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 300g.

Dopuszczalna ujemna wartosé bledu masy nelto powinna by¢ zgodna z obowiazujgcym prawem®,

4 Trwalosé

! Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszezalne poziomy niektérych

ranieczyszezen w rodkach spozywezych (Dz. U, | 364 2 20122008, 5 5 z pdzn zm.)

2 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 7 dnis 16 grudnia 2008 1. w sprawie dodatkdéw do

Zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, 5 16 z pézn. zm.)

® Rozporzadzenie Komisji WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawig kryteridw mikrobialogicznyeh dotyczacych

sradkéw spozywazych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005. 5 1 z pé2n. zm.)

‘ Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U, z 2600r. rr 94 poz. 740 z pozn. zm.) k (\
§

"
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Qkres przydainosci do spozycia deklarowany przez preducenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 30 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosd z pkt. 6.116.2,
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe - folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscig. Produkt pakowany
prozniowo.

Opakowanie powinno byé czyste, bez obcych zapachodw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczad produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniac wiasciwg jakose

produktu podczas catege okresu przydatnosci do spozycia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudla tekturowe, wykonane z materialdow opakowaniowych
przeznaczonych do kontakiu z Zywnoscia.

Opakowania transportowe pewinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczama reklam na opakowantach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie cbowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw - 3 razy w tygodniu”.

“Czestotliwose dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikaigeych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnoscl u cdbiorcy wojskowego. ! F /]

f
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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Wojskowy Oérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
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tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania ogonéwki.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcli i obrotu

handlowego ogondwki przeznaczonej dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniegjszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powolane. Stosuje sig ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanege (lacznie ze zmianami).

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

- PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chiorkdw — Czesé 1: Metoda
Volharda

- PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czesé 2: Metoda
potencjometryczna

- 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 pdéan.
zm.)

— Rozporzgdzenie Komisji (WE)} Nr 1881/2006 z dnia 18 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz, U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pdzn. 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.);

1.3 Definicje

1.31

Wedzonka
Przetwdr miesny bez ostonki lub w ostonce, o zachowanej lub czesciowo zachowanej strukturze

tkankowej, wyprodukowany z jednego kawatka lub kilku kawatkéw czesci anatomicznej tuszy,
peklowany lub solony, wedzony lub nie wedzony, suszony, surowy, parzony, pieczony

132

Ogonoéwka

Wedzonka (1.3.1) otrzymana z peklowanych mieéni posladkowych wieprzowych (nie mniej niz 90%)
wraz z zakonczeniami miesnia najdtuzszego grzbietu i czesci miesnia dwuglowego uda wraz z okryws

Huszczowg ok. 5rmm, wedzona
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2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metvt\)’g)é}zgdan
1 | Wyglad ogdiny Wedzonka w ksztaicie splaszczonego stozka, powierzchnia
moZze byC z jednej strony pokryta cienka warstwa thuszczu ok.
5mm
2 | Konsystencja i struktura | Dos¢ migkka, zwigzanie dobre: plastry o grubosci 3mm nie
powinny sie rozpadad
3 [Barwa
- na powierzchni Migsa brazowa z odcieniem wisniowym, tluszczu 26#a z PN-A-82062
odcieniem szarym
- na przekroju Rozowa do rézowoczerwonej, dopuszczalny kolor rézowy
opalizujacy
- Huszczu Biata
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki wieprzowej peklowanej,
surowej, wedzonej; niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy
0 hiedwieZosci lub inny obey

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metzgzizadaﬁ
1 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy % Od2,5do 35 Eﬁ:llgg ;gﬂ"; b

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujacym prawem" 2.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem?®,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikoéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia dekiarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

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

2 Rozporzagdzenie 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 pézn. zm.)

* Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r, w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
srodkdw spozywezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p2n. zm,) !
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4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnosé z deklaracig 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

Cpakowanie jednostkowe moze stanowié folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscig.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczac produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniaé 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 zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman | innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
2ywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

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

—~ nazwe produkty,

— wykaz skladnikow,

- termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy - producenta, adres,

— warunki przechowywania,

- 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem. i
i
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5.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwosé 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 magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SZYNKA WIEPRZOWA MIELONA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131000-5

opracowai:
Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowe]

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
Jv&lg
L

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania szynki wieprzowej mielonej,

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szynki wieprzowej mielonej przeznaczong;j dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania ninigjszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powoiane. Stosuje sie ostatnie akluaine wydanie dokumentu powoianego (facznie ze zmianami).

~  PN-A-04018 Produkty ralniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeidahta i przeliczanie
na biatko

- PN-A-82056 Przetwory migsne - Konserwy — Badania organoleptyczne i fizyczne

- PN-1SO 1444 Migso | przetwory migsne ~ Oznaczanie zawartosci Huszczu woinego

- PN-A-82058 Przetwory miesne — Wykrywanie i oznaczanie zawartosci skrobi
PN-A-82112 Migso | przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchenng;

~ PN-A-82022 Migso i przetwory miesne - Konserwy

~ Rozperzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczagcych $rodkdw spozywczych (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. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w sSrodkach spozywczych ( Dz, U. L 364 z
20.12.2008, s Hz pézn. zm.}

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

1.3 Definicje

Szynka wieprzowa mieiona

Konserwa blckowa (zawartos¢ stanowl jedng calo$¢ o ksztalcie zastosowanege opakowania),
niewgdzona, srednio rozdrobniona, wyprodukowana z migsni szynki wieprzowej { nie mnigj niz 80%),
z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych i dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku

miesa oddzielonego mechanicznie {MOM).
2 Wymagania

2.1 Wymagania organocleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tabiica 1 — Wymagania organoleptyczne
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. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogolny Ksztatt nadany przez zastosowane opakowanie, powierzchnia
czysta,
2 | Konsystencija i struktura | Dos¢ Scista, surowce rownomiernie roztozene,
niedopuszczalne skladniki zbyt rozdrobnione, pozaklasowe
lub z chrzgstkami, Sciegnami iip. PN-A-82056
3 | Barwa Charakieryslyczna dla danego wyrobu, !
niedopuszczalna zmiana barwy
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla darego wyrobu, niedopuszczainy smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci iub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tahlica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Meizg)c{”llalzdan
1 | Zawartosc biatka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 15 PN-A-04018
2 | Zawarto$¢ skrobi, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2 PN-A-82059
3 | Zawartosc tluszeczy, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 8.0 PN-ISO 1444
4 | Zawarto$c chiorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 3.0 PN-A-82112

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowiazujacym prawem™?,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem’.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesy produkeyjnego.,

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia szynki wieprzowe] mielonej deklarowany przez producenta powinien

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

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac metoda wizualng na zgodnosc z pkt. 5,11 5.2

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnost z deklaracjg producenta.

' Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2008 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w srodkach spozywezych (Dz, U. L 364 z 20.12.2006. 5 5 z pd2n. zm)
z Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego | Rady (WE) NR 1333/2008 7 dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnhosci { Dz, U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdZn. zm.)
3 Rozporzadzenie Komisji {(WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawic kryteriow mikrobiologicznych dotyczdpy
Srodkow spozywczych (Dz. U L 338 2 22.12.2005, 5 1 z poZn. z2m.}
N
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4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedfug 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 zywnoscig.
Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachdw, nieuszkodzone mechanicznie, pawinno
zabezpieczad produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniac wiasciwg jakosc

produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.
Nie dopuszcza sie stosowania cpakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczal produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obeych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.
Opakcowania powinny by¢ wykonane z materiatow cpakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z

Zywnoscig.

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
- nazwe produktu,

- wykaz skradnikow,

- termin przydatnosci doc spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja doslaw — 3 razy w tygodniu’.

‘Czgstotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zacpatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad Bezpleczenstwa
przechowywania 2ywnosci u odbiorcy wojskowego. .
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

KIELBASA SALAMI

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131230-6

opracowal:

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

korekta:
Komanda Portu Wojennego Swinoujécie



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy salami .

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu

handlowego kietbasy salami przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty
powolane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (gcznie ze zmianami).

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

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

~ PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej

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

- PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chiorkéw — Czgs¢ 2: Metoda
potencjometryczna

~ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkow 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 niektorych zanieczyszczeh w Srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2008, s 5 z pdzn. 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 pdZn. zm.);

- Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 81 poz. 740 z pozn.

zm.)

1.3 Definicja

Kietbasa salami

Kietbasa wyprodukowana z drobnorozdrobnionego miesa wieprzowego, miesa wotowego i tuszczu
wieprzowego z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, surowa, wedzona,
dojrzewajaca, suszona: nie dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie (MOM).
100g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 70g migsa wieprzowego i 32g migsa

woltowego.

2 Wymagania
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2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 {Wyglad ogoélny i Postaé batondw w ostonkach, ostonka réwnomiernie
powierzchnia pomarszezona, §cisle przylegajgca do masy migsnej,
czysta, sucha
2 | Wyglad na przekroju
~  barwa migsa Czerwona do ciemnoczerwonej
- barwa tluszczu Biata do kremowej
—  rozdrobnienie i ukiad Skladniki  drobno  rozdrobnione  réwnomiernie
skladnikow rozmieszczone na przekroju, dobrze zwigzane, PN-A-82062
niedopuszczalne skupiska jednego ze skiadnikow
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 1 mm nie powinny sig
rozpadad
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedlin tego rodzaju z
wyczuwaling kompozycjg naturalnych  przypraw;
niedopuszczainy smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$é tluszczu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 45,0 PN-ISO 1444
Zawarto§é bialka, utamek masowy wynoszacy %, hie mniej niz 15,0 PN-A-04018
o o PN-A-82112 lub
3 | Zawartosé chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 5,0 PN-1SO 1841-2

Zawartosé zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujacym prawem? 2.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobioclogicznych z kontroli higieny

procesu produkeyinego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

1 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 pé2n. zm.)
2 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego | Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do

zywnosel { Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z péZn. zm.}
% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkow spozywczych (Dz. U. | 338 z 22.12.2005, s 1 z péin. zm.)
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Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z ocbowigzujgcym prawem?®,

4 Trwalogé

Okres przydatnosci do spozycia salami deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mniej niz

2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — opakowanie foliowe. Materiat opakowaniowy przeznaczony do kontaktu z
Zywnoscia.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczaé produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniac wiasciwg jakose

produktu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, ple$ni, zalamar i innych uszkodzen

mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

4 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009:. ar 91 poz. 740 z péZn. zm.}

Stan na dzieft 31.12.2018r Strona4z5b




6.3 Przechowywanie
Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

*Czgstotliwos¢ dostaw moze byt zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania Zywnoséci u odbiorcy wojskowego,

Stan na dzien 31.12.2019r Strona bz 5




INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

KIELBASA WIEJSKA

opis wg stownika CPV
kod CPV

156131130-5

opracowat:

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




1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotuy zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy wiejskiej .

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcii i obrotu

handlowego kielbasy wiejskie] przeznaczone| dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powoiane. Stosuje sig ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

- PN-A-04018 Produkty roiniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metods Kjeldahla i przeliczanie
rna biatko

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

- PN-A-82112 Migso | przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci soli kuchenngj

- PN-I1SO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci thuszczu wolnego

- PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czese 2: Metoda
potencjometryczna

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywezych (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 niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2008, s 5 z pozn. zm.)

- Rozporzadzenie Parlamentu Eurcpejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkow do zywnosci ( Dz. U. | 354 z 31.12.2008, s 16 z poézn. zm.);

1.3 Definicja

Kielbasa wiejska

Kietbasa wyprodukowana ze $redniorozdrobnionego migsa wieprzowego z dodatkiem naturalnych,
charakierystycznych przypraw, w osfonkach naturalnych (jelitach wieprzowych), wedzona, pieczona;
nie dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie (MOM).

100g wyrobu powinno by¢ wypredukowane z nie mniej niz 115g miesa wieprzowego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Stan na dzien 12.06.2019r




Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogéiny i Batony w oslonkach naturainych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o diugosci od 30cm do 40cm, odkrecane, tworza
zwoje, powierzchnia batonu o barwie od brazowej do
clemnobrazowej, oslonka écisle przylegajaca do farszu;
rownomiernie  pomarszczona, niedopuszczalna  barwa
szarozielona, plamy na powierzchni  wynikajace 2z
niedowgdzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni oslonki
2 | Wyglad na przekroju
—  barwa miesa Rozowa do ciemnordzowej
- barwa tuszczu Biata PN-A-82062
- barwa masy wigzacej | R6zowa
- rozdrobnienie i uktad | Srednio  rozdrobnione réwnomiemie rozmieszezone na
sktadnikow przekroju, dobrze zwigzane, niedopuszczalne skupiska
jednego ze skiadnikow, zacieki fuszczu i galarety pod ostonka
3 | Kensystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadac
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kielbasy z migsa wieprzowege
peklowanego, wedzonej, piecronsj; wyczuwalne przyprawy i
zapach wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obey
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1_ [ Zawartos¢ tiuszezu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 27,0 PN-I1SQO 1444
2 | Zawartosc biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mnigj niz 17,0 PN-A-04018
Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 ﬁﬁ:’ggz: gilszb

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie =z

aktualnie obowigzujacym prawem” ?,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem®.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

' Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych
zanieczyszczenh w Srodkach spozywczych (Dz. U, L 364 z 20.12.2006, s 5 z poZn. zm.)
? Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do

Zywno$ci { Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z péZn. zm.)
* Rozporzadzenie Kamisji (WE)} Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z posn, zm.)
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Okres przydatnosci do spozycia kietbasy wiejskiej deklarowany przez producenta powinien wynosic
nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualna na zgodnosé z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac metodg wagowsg ha zgodnosc z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowic folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia.
Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachdw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczad produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem craz zapewniaé wlasciwag 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 | zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obeych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman | innych uszkodzen

mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z

Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

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

— termin przydatnosci do spozycia,
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- nazwe dostawcy — producenta, adres,
- warunki przechowywania,
~ oznaczenie partii produkcyineg]

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestothiwosé 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 magazynowe], przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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