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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kabanosow drobiowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego kabanosoéw drobiowych przeznaczonych dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powolanego (lgcznie ze zmianami).

- PN-A-04018 Produkty rolnicze-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 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czesé 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 pozn.
zm.}

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

- Rozporzadzenie Parlamentu 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 pdzn. zm.);

1.3 Definicje

Kabanosy drobiowe

Kietbasa drobiowo-wieprzowa, drobnorozdrobniona, wedzona, parzona, suszona o specyficznych
cechach organoleptycznych wyksztalconych gidwnie w trakcie procesu suszenia, z dodatkiem
naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach baranich cienkich Iub biatkowych
kolagenowych; nie dopuszcza sig uzywania do produkcji kabanoséw MDOM {miesa drobiowego
odkostnionego mechanicznie) i MOM.

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 100g migsa drobiowego i nie mnigj niz 68g

migsa wieprzowego.

2 Wymagania

Stan na dzien 12.06.2010r
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2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tahlica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdiny Powierzchnia  batonéw  barwy bragzowej , rownomierie
pomarszczona; osionka scisle przylegajgca do farszu; batony o
tgcznej diugosci od 40cm do 80cm przewieszane na kijach
wedzarniczych lub odkrgcane na odcinki o diugosci od 18cm do
30cm; niedopuszczalne sg zabrudzenia, okopcenia, o$liziosé
powierzchni, nalot pleéni
2 | Konsystencja Dos¢ gcista, krucha; skfadniki rownomiernie rozmieszczone PN-A-82062
3 | Barwa Migsa — rdzowa do clemnordzowe;
Tiuszczu — biata do kremowej
4 | Smak izapach Wiasciwy dla migsa peklowanego, wedzonego, suszonego; sol i
przyprawy wyraZnie wyczuwalne; niedopuszczainy smak i zapach
$wiadczacoy o nieswiezosci ub inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1| Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszgey %, nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
. Lo PN-A-82112 lub
1]
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, uamek masowy WYRoszacy %, nie wiecej niz 4.0 PN-ISO 1841-2

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

aktualnie obowigzujgcym prawem" 2.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?®.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kabanosow deklarowany przez producenta powinien wynosié nie
mnigj niz 14dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wajskowego.

4. Metody badan

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczaine poziomy niektorych
zanieczyszczen w Srodkach spozywczych (Dz, U. L 364 z 20.12.2006,5 5z péin, zm.)

2 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 pézn. zm.)

® Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 fistopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkdw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 2 pésn. zm.) n
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4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnoécé 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 2ywnoscig.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachdw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczac 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 zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, pleéni, zalaman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

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

— wykaz skiadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy ~ producenta, adres,

- warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkeyjnej,

oraz pozostale informacje zgodnie z akiualnie obowigzujgcym prawem.
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5.3 Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwost dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu”.

"Czestotliwo$é 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 dzied 12.06.2019r
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1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszym opisem przedmioty zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy szynkowej drabiowe;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkeji | obroty
handlowego kielbasy szynkowej drobiowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania ninigjszego opisu przedmiotu zamodwienia 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-820862 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznhaczanie zawartosci soli kuchenngj

~-  PN-ISC 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci Huszczu woinego

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

- Rozporzadzenie Komisji {(WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w §rodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z 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 pozn. zm.);

1.3 Definicja

Kiethasa szynkowa drobiowa

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w osfonkach sztucznych, biatkowych, w ksztaicie
powierzchnia wydluzonego walca, obustronnie klipsowane, o dlugosci od

30cm do 40cm i $rednicy od 90mm do 100mm; powierzchnia
batonu o barwie jasnobrazowej do brazowej; osionka Scisle
przylegajgca do farszu;

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

2 |Barwa Na przekroju- barwa migsa jasnordzowa do rézows), PN-A-82062
niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna nietypowa i

3 | Rozdrobnienie i uklad | Kawalki gruborozdrobnione, réwnomiernie rozmieszczone,

skiadnikow Zwigzane masa wigzaca; niedopuszczalne skupiska jednego ze
skiadnikow oraz zacieki galarety pod ostonkg
4 | Konsystencja Scista, soczysta, krucha, plastry grubosci 3 mm nie powinny
sie rozpadac
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa drobiowego, wedzonej,

parzonej; wyczuwalne przyprawy, niedopuszezalny smak |
zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 -~ Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met;grﬂl:;dan
1 | Zawartos¢ tluszezy, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 8,0 PN-I1SO 1444
2 | Zawarto$c biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, tlamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 PN-A-82112

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

aktualnie obowigzujacym prawem" ?.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mnigj niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

* Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 . ustalajgce najwyzsze dopuszcezaine poziomy niektérych
zanisczyszczett w Srodkach spoywezych (Dz. U, L 364 2 20.12.2006, s 5 z p62n. zm.)
® Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 6 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkdéw do
zywnosci ( Dz. U. L 3564 z 31.12.2008, s 16 z pozn. zm.)
* Rozporzadzenie Kamisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r, w sprawie kryteriéw mikrebiologicznych dotyczacych
Srodkow 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 zgodnose z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metoda wagowa na zgodnosc¢ z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organcleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

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

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachdw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg jakosé
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 zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zatamarn i innych uszkodzen

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

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

5.2 Znakowanie

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

- wykaz sktadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Stan na dzien 12.06.2019r Strona4z5




Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwosé 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.

Stan na dzien 12.06.2019r
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badaf oraz warunki
przechowywania i pakowania kieibasy krakowskiej drobiowe;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy krakowskiej drobiowej przeznaczonej dla 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 (tacznie ze zmianami).

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

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

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

- PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne -- Oznaczanie zawartoéci tluszczu wolnego

- Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw
mikrobiologicznych dotyczacych srodkdw 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 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 p62n. zm.);

1.3 Definicja

Kietbasa krakowska drobiowa

Produkt otrzymany z grubo rozdrobnionego migsa z pekiowanych filetdw drobiowych (nie mniej niz
85%), z dodatkiem przypraw charakterystycznych dla danego produkiu, wedzony, parzony; nie
dopuszcza sig uzycia MDOM (migsa drobiowego odkostnionego mechanicznie)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organcleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w oslonkach sztucznych, biatkowych, w ksztaicie
powierzchnia wydiuzonego walca, obustronnie kiipsowane, o diugosci od

20cm do 45cm i $rednicy od 65mm do 80mm; powierzchnia
batonu o barwie jasnobrgzowej do brazowej; oslonka &cigle
przylegajgca do farszu;

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

2 Barwa Na przekroju- barwa migsa jasnorbzowa do rdzowej, PN-A-82062
niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna nietypowa S

3 | Rozdrobnienie i ukiad | Kawatki gruborozdrobnione, rownomiernie rozmieszczone,

skladnikow zwigzane masg wigzgca; niedopuszczalne skupiska jednego ze
skladnikéw oraz zacieki galarety pod ostonkg
4 | Konsystencja Scista, soczysta, krucha, plastry grubosci 3 mm nie powinny
sie rozpadacé
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dta kietbasy z migsa drobiowego, wedzonej,

parzonej; wyczuwalne przyprawy, niedopuszczalny smak i
zapach §wiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 ~ Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met;ceiﬁil:‘;jaﬁ
1 | Zawartod¢ thuszczu, utlamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 8,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
3 _| Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 2,5 PN-A-82112

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

aktualnie obowigzujgcym prawem"?,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

! Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych
zanieczyszczen w Srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 2 20.12.2006, s 5 z pé2n, zm.)
* Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12,2008, s 16 2 pbzn. zm.)
® Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiclogicznych dotyczacych
$rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pé2n. zm.) /[
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4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonad metodg wizuaing na zgodnosé z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda 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 Znakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia.
Opakowanie powinno byc czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczac produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniaé wiasciwg jakosc

produkiu podezas catego 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 zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zalamai i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie

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

— wykaz skiadnikéw,

-~ termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualinie obowiazujacym prawem.
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5.3 Przechowywanie
Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw - 3 razy w tygodniu’.

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

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

UDKO DROBIOWE WEDZONE

opis wg slownika CPV
kod CPV

15131500-0

opracowaf:

Wojskowy O$rodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336 N4
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiott zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania udek drobiowych wedzonych,

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego udek drobiowych wedzonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

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

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

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

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

— PN-A-82112 Mieso | przetwory miesne — Oznaczanie soli kuchenneij.

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

- Rozporzadzenie Komisji (WE)} Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszezen 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 dodatkéw do zywnosci { Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z poén. zm.);

1.3 Definicja
Udka drobiowe wedzone

Podudzia z kurczaka ze skérg, z dodatkiem przypraw, parzone oraz wedzone, gotowe do spozycia na

Zimno lub na ciepto po podgrzanit.
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 1 Wyglad Podudzie z kurczaka ze skorg, przyprawione, wedzone, wielkosc |
ksztalt wyrobow wyréwnane w opakowaniu  jednostkowym:;
niedopuszczalne zabrudzenia i zaplesnienia oraz uszkodzenia wyrobu
2 | Konsystencja i struktura Konsystencja miesa migkka, krucha, soczysta

3 |Barwa Barwa charakterystyczna dia zastosowane] technologii, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym; niedopuszczalna barwa $wiadczaca o
przypaleniu oraz nietypowa barwa migsa na przekroju

4 |[Smak i zapach Typowy dia wyrobow z miesa kurczaka, z wyczuwalnymi uzytymi
przyprawami i posmakiem wedzenia, bez obcych smakow i zapachéw

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 —- Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met;g&,;;‘ an
1| Zawarto$é biatka, %, nie mniej niz 18.0 PN-A-04018
2 | Zawartoéé ttuszczu, %, nie wiecej niz 10,0 PN-1SO 1444
3 | Zawartosé soli, %, nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwoionych substancji dodatkowych zgodnie z
aktuainie obowigzujacym prawem"?

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®,
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia dekiarowany 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¢ metodg wizuaing na zgodnosé z pkt 5.1i5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

! Rozporzadzenie Komisfi (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2008 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczesi w srodkach spozywczych (Dz. U, L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.,)

2 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego | Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci (Dz. U, L 3542 31.12.2008 s 16 z pozn. zm.)

8 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 = dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiolpgicznych dotyczacych
srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22,12.2006, s 1 z p&2n. zm.) i ”i
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Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosc z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé organcleptycznie na zgednose z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

4.4 Oznaczanie cech chemicznych
Wedlug norm podanych w Tabilicy 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 by¢ czyste, bez obeych zapachdw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczat produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniad wiasciwg jakosd
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 zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

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

zywnosciag.
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 sktadnikdw,

- termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania;

-~ oznaczenie partii produkcyinej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
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Przechowywaté zgodnrie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacia dostaw — 3 razy w tygodniu’.
‘Czestotliwose 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,

L
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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

PAROWKI DROBIOWE

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131135-0

opracowal:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowsj
04-470 Warszawa, ul. 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 i pakowania parowek drobiowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowago pardwek drobiowych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powolane. Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego figcznie ze zmianami).

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

- PN-A-82082 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organocleptyczne i fizyczne.

-~ PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego.

- PN-A-82112 Migso i przetwory migsne ~ Oznaczanie soli kuchennej.

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczefh w Srodkach 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 pdZn. zm.);

1.3 Definicje

Parowka drobiowa

Kielbasa drobiowa homogenizowana, w ostonce, wyprodukowana z migsa drobiowego (nie mnisj niz
75%) i innych drobiowych surowcow miesno-tHuszczowych, kidre zostaly zhomogenizowane, z
dodatkiem przypraw, wedzona, parzona; nie dopuszcza sige uzycia MDOM (migsa drobiowego

cdkostnionego mechanicznie)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne [
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Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdiny Produkt w oslonce naturainej lub sztucznej, w réwnych

odcinkach 14 ~ 16 c¢m, pozostawione w zwojach,

powierzchnia czysta, sucha; oslonka $cisle przyiegajgca do

farszu.

2 i Strukiura i konsystencia Na przekroju — masa jednolita, homogenna; dopuszcza
sie pojedyncze atwory powietrzne, konsystencja dosé scista. PN-A-82062

3 |Barwa Barwa powierzchni rézowa do jasnobrazowej, na przekroju
— barwa jasnorézowa, charakterystyczna dla uzytego miesa
drobiowego.

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dia pardwek z migsa drobiowego,

z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami; niedopuszczalny
smak | zapach $wiadczacy o nieswiezosci iub inny obgy.

2.2 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wezlu
1| Zawarto$€ biatka, %, nie mniej niz 13,0 PN-A-(4018
2 | Zawartoéé tluszczu, %, nie wiecej niz 20,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartos¢ soli, %, nie wiecej niz 2.5 PN-A-82112

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji
pomagajacych w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem 2,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia paréwek drobiowych 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

t Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszezalne poziomy niektérych
zanieczyszczeni w $rodkach spozywczych (Dz, U. L 364 z 20.12.20086, s 5 z pézn. zm.)

? Rozporzgdzenie Parlamentu 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 pozn. zm.)

% Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobjologifznych dof zgcych
Srodkéw spozywezych (Dz. U, L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.) '
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Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda 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 kontakiu z zywnoscia.
Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczad produkt przed zanteczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg jakosé

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

5.1.2 Opakowania transportowe

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

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

Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byt dotgczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
- nazwe produktu,

- wykaz skiadnikow,

- termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostale informacie zgodnie z akiualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

L
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Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta,
6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

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

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SZYNKA DROBIOWA,

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131135-0

opracowal;

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 315 336 Q

@M{f‘j‘”\[&



1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania szynki drabiowe.

Postanowienia opisu przedmiolu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szynki drobiowej przeznaczonego dla cdbiorcy wojskowego,

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania ninigjszego opisu przedmiotu zamodwienia $a niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powolanego (lgcznie ze zmianami).

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

—~ PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoieptyczne | fizyczne.

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

—~ PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczan:ie sofi kuchennej.

— PN-A-82059 Przetwory miesne — Wykrywanie 1 oznaczanie zawarto§ci skrobi.

- Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrabiologicznych dotyczacych $rodkow spozywcezych (Dz. U, L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn.
zm.)

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

- Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiege | Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkdow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.),

1.3 Definicja

Szynka drobiowa

Wyréb otrzymany z calych lub grube rozdrobnionych peklowanych migéni piersiowych drobiowych (nie
mnigj niz  85%), bez udzialu innych drobno rozdrobnionych surowcow migsno - tuszczowych,
niewedzony, parzony, nie dopuszcza sie uzycia MDOM ({migsa drobiowego odkostnicnego

mechanicznie)
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Shy
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

3 | Barwa

typowa dla uzytego miesa drobiowego.

Na przekroju - barwa migsa jasnordzowa do rozowej, |

4 {Smakizapach

Charakterystyczny dla szynki z migsa drobiowego, |
| 2 wyezuwalnymi uzylymi przyprawami .

T -
Ep. Cechy T Wymagania ’ Metzceig*l;z;dan 1
1 | Wyglad ogdlny Produkt w sztuczns| oslonce, scidle przylegajgcej do | 1;
powierzchni wyrobu, baten o diugosci od 30 — 40 cm .‘ J
i $rednicy okolo 100 mm. powierzchnia czysta. |
2 | Konsystencja Dosc scista, soczysta, krucha. | /
- PN-A-82062
I

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met\igg}zzdan T
1| Zawartos¢ bialka, %, nie mniej niz 18,0 PN-A-04018

2 | Zawanrtosé tluszczu, %, nie wiecej niz 8.0 PN-1ISO 1444

3 i Zawartosc soli, %, nie wiecej niz 3.0 PN-A-82112

4 | Zawartosc skrobi, % nie wiecej niz 2,0 PN-A-82059

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolanych substan

aktualnie obowigzujgcym prawem"

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem’,

cji dodatkowych zgodnie z

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiclogicznych z kontroli higieny

pracesu pradukeyinego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia szynki drebiowe| dek!

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac metodg wizualng na zgodnose z pkt. 51§ 5.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowa na zgodnos¢ z dekiaracia producents.

' Rozporzadzenie Komisii (WE)

Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 1. ustalaj

zanieczyszczen w srodkach spozywezych (Dz. U. L 3684z 20.12.2006. ¢ 5 pain. zm)

2 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)

Zywnosci ( Dz. U2 L 354 2 31.12.2008, 5 16 2 péin. zm.}

° Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 2 dnia 1
srodkdw spozywezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, 5 1

zZ pdin. zm.)

5 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw mikrobi

lo

arowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

ace najwyzsze dopuszczaine poziomy niektdrych

NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2068 r. w sprawie dodatkow do

I

i{:nych dotyczacych
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SN

I
- g Strona 3z 4




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 jegnostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscig.
Opakowanie powinno byc czyste, bez obcych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczad 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

Opakowania transportowe powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez opcych zapachbw, zabrudzen, pieéni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych,

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

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

nazwe produkty,

1

— wykaz skiadnikow,

~ termin przydatnosct do spozycia,

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

~ oznaczenie partii produkeyjne;

oraz pozostale informacje zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwost dostaw

Sugerowana realizacja dostaw ~ 3 razy w tygedniu’,

"Crzestotliwose dostaw moze byt zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze

specyfiki rejonu zaopatrywania | infrastruklury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa

przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego. (] f\
iR
T
. |
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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SZYNKA Z INDYKA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131135-0

opracowal;

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 zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki z indyka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu

handlowego szynki z indyka przeznaczone] dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sig ostatnie akiualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty roiniczo-zywnosciowe ~ Oznaczanie azotu metoda Kieldahla i przeliczanie
na biatko.

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

- PN-ISO 1444 Mieso | przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$§ci tluszczu wolnegoe.

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

— PN-A-82059 Przetwory miesne — Wykrywanie i1 oznaczanie zawartosci skrobi.

- Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych Srodkdw spozywezych {Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn.
Zm.)

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 18812006 z dnia 19 grudnia 2006r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pdzn. 2m.)

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2C08 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkdw do zywnosci ( Dz, U. L 354 z 31.12.2008, 5 16 z p&Zzn. zm.);

1.3 Definicja

Szynka z indyka

Wyrob otrzymany z calych lub grubo rozdrobrionych peklowanych migsni piersiowych z indyka (nie
mniej niz 85%), bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcow migsno — tuszczowych,
niewedzony, parzony, nie dopuszcza sie¢ uzycia MDOM (migsa drobiowego odkostnionego

mechanicznie)
2 Wymagania

2.1 Wymaganta organoleptyczne

Wedliug Tablicy 1. \

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
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ﬂ.p. { Cechy ¥ Wymagania
1

Wyglad ogolny "Produkt w szlucznej oslonce, Scisle preyiegajace doJ;r
powierzchni wyrobu, baton o diugesci od 30 —~ 40 cm 1

f srednicy okoto 100 mm, powierzchnia czysta. i
2 | Struktura i konsystencja | Scisla, soczysta, krucha. |

Metody badan

— PN-A-82062

|
—

3 {Barwa Na przekroju - barwa miesa jasnorézowa do rozowe), |
typowa dla uzytego miesa indyczego. |
4 | Smak i zapach Charakterystyczny  dla szynki z migsa indyczego, ‘

Z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami | !

2.2 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wyrmagania Met\c:’gg}zzdan
1 | Zawartos¢ biatka, %, nie mniej niz 18.0 PN-A-04018

2 | Zawartosc Huszczu, %, nie wigce| niz 8,0 PN-1S0O 1444

3 | Zawartosc soli, %, nie wiecej niz 3.0 PN-A-82112

4 | Zawartosé skrobi, %, nie wiecej niz 20 PN-A-82050

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie »
aktualnie obowigzujacym prawem "2

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawc zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do speiycia szynki z indyka deklarowany przez producenta powinign wynosic nie

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

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac metoda wizualng na zgednosc z pkt. 51 5.2

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metodg wagowa na zgodnosé 2 deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

' Rozporzadzenie Komigji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 1. ustalajgce najwyssze dopuszczaine poziomy niektdrych
zanieczyszezen w Srodkach spozywezych (Dz. 4. L 364 7 20.12.2006 s 5 7 poiEn. zm.)

2 Rozporzadzenie Parlamenty 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. 5 15 2 péin. zm.)

3 Razporzadzenie Komisji (WE} nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologi&iznych dotyczacych
$rodkdw spozywezych (Dz. U. | 338 z 22,12.2005, 5 1 z pozn. zm.} l : m
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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 zywnoscia.
Opakowanie powinno byc czyste, bez obcych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinng
zabezpieczac produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniac wilasciwg jakosc

produktu podczas calege okresu przydatnosci do spozycia,
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakewaniach.

5.1.2 Opakcowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez cbeych zapachow, zabrudzen, pteéni, zataman i innych uszkodzen

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byc dofgczona etykieta zawierajgca nastgpujgce dane:
nazwe produktu,

- wykaz sktadnikow,

-~ termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjne;

oraz pozostale infcrmacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaieceniami producenta,

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

“Czestotliwose dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgeych potrzeb wynikajgeych 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

MORTADELA DROBIOWA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131135-0

opracowat:

Wojskowy Oérodek 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 mortadeli drobiowe;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mortadeli drobiowej przeznaczonej dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia s3 niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (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-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego.

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

~ Rozporzgdzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywezych (Dz. U, L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdin.
zm.)

- Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszezen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.20086, s 5 z pd6zn. zm.)

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

1.3 Definicje

Mortadela drobiowa

Kietbasa drobiowa, wedzona, parzona, homogenizowana (surowce miesno-tluszczowe zostaly
zhomogenizowane), wyprodukowana z migsa drobiowego (nie mniej niz 65%) i innych drobiowych

surowcow migsno-tiuszczowych, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych
dia tego produktu, nie dopuszcza sig uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

. 9,
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Tabiica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad ogdiny Produkt w oslonce sztucznej o diugosci od 35 — 40 cm
t srednicy od 70mm do 85 mm, powierzchnia czysta, sucha;
ostonka sciSle przylegajaca do farszu; dopuszcza sig
nieznaczne wycieki tluszczu i galarety pod oslonkg
w koricach batonow.

2 | Strukiura i konsystencja | Na przekroju — masa jednolita, homogenna; dopuszcza sig
pojedyncze otwory powietrzne, konsystencja do$é scista, PN-A-82062
plastry o gruboéci 3 mm nie powinny sie rozpadac.

3 iBarwa Na przekroju — barwa jasnordzowa, charakterystyczna dia
uzytego miesa drobiowego.
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dia mortadeli  drobiowej, z

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

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 ~ Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met;cejz‘:;—dan
1| Zawarto$¢ biatka, %, nie mniej niz 9,0 PN-A-04018
2_ | Zawarto$¢ Huszczu, %, nie wiecej niz 25,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartos¢ soli, %, nie wiecej niz 2,5 PN-A-82112

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktuainie obowigzujgcym prawem"?

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.
Zamawigjacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia mortadeli drobiowej 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¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 1 5.2,

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

2 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkdéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 7 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)

® Rozporzadzenie Komisji {WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw mikrobipi giczmych dotyczacych
srodkéw spozywczych (Dz. U, L 338 2 22.12.2005, 5 1 z pézn. zm.)
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4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ 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 zapachdw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczat produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniac wiasciwg jakosc
produkiu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transpoertowe

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiaibéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byc dolaczona 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 akiualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

- LI
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6 Czestotliwose dostaw

Sugerowana realizacja dostaw - 3 razy w tygodniu®.

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