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1. [Noga z kurczaka mrozona kg 25 25 25 25 100
2. Noga z kurczaka . kg 250 250 250 250 1000 |
3. ll!uzpsuqa kurczaka mmmny ke 25 25 25 35 100
4. hlc:t?pmm kurczaka kg 250 250 250 250 1000
5. iFilet z piersi mdyka mmzony ke 50 50 50 50 200
6. |Filetz piersi mdyk't . ke 50 50 50 50 200
7. iWatroba z kurczaka kg 40 40 40 40 160
8, |Zoladki kurczaka kg 80 BO 80 80 320
9. |Kabanosy drobiowe kg 75 75 75 75 300
10. | Kictbasa szynkowa drobiowa | ke 160 100 100 100 400
17, Parowki z fileta z kurczaka kg 100 100 100 100 400
12. {Szynka drobiowa kg 75 75 75 75 300
13, [Szynka z indyka kg 75 75 75 75 300
14. {Mortadela drobiowa kg 75 75 75 75 300
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1, {Moga z kurczaka mrozona ke &0 60 o0 240
2. Nngd z kmcmka kg 600 500 600 600 2400
3 kg 60 60 60 60 240
4 ke 600 600 600 600 2400 |
5. ke 120 120 120 120 480
6. |Filetz p]cm indyka ke 120 120 120 120 480
7 W.moba Z kmcmi\a kg 96 96 96 96 384
8 ./qudlu kurczaka kg 192 192 192 192 768
9, kabanosy dmbmwu kg 180 180 180 180 _720
10, [Kielbasa wynkowa dmbmwa kg 240 240 240 240 960
1. |Pa rowki 2 mua z mucmka ke 240 240 240 240 960
12, bzynka dmbmwcn kg, 180 180 180 180 720
3. ‘a?ynka 7 mdyka ) kg 180 180 180 180 720
14. Mmladula drobiowa kg 180 180 180 180 720
NOGA Z KURCZAKA MROZONA
opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV M
15112000-6 2905P1L0591161
1 Wstep
1.4 Zakres

Ninigjszymi minimainymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania nogi z kurczaka mrozonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzysiywane s3 podczas produkcji | obrotu
hanglowego nogl z kurczaka mrozonej przeznaczonei dla odbiorcy.
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1.2 Okreslenie produktu

Noga z kurczaka mrozona

Element tuszki kurczecej obejmujacy kosci - udowa, piszozelows i strzaikows, facznie ¢ otaczajgcymi
je migsniami, poddany procesowi mrozenia [QF,

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2,2 Wymagania organoleptyczne

Waedltug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cethy " Wymagania
Noga wiasciwie umigsniona, prawidtowo wykrwawiona i ocigkmigla, linie clecia tdwna,
gladkie, powierzchnia powinna byt czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji oboych, zabrudzen lub krwi, dopuszcza sle niewielkie naciecia skory i mig&ni
przy krawedziach cigcia, nie dopuszcza sie migsni i skory nie zwigzanych ze soba,
dopuszcza sie w opakowaniu niewielkie oblodzenie bezbarwne do jashoczerwoeneqo
oraz oszronienie opakowania, niedopuszezalne sa oparzeliny mrozowe.

Barwa migsni naturalng, jasnordzowa, nie dopuszcza sie wylewow krwawych
w migsmiach; skora bez przebarwien | uszkodzef mechanicznych oraz  resztek
upierzenia, dopuszcza sig przysiemnienie naturainej barwy powierzchni elementéw
mroZonych. .
Maturalny, charakierystyczny dia migsa Z kurczaka, niedopuszezalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadezacy o procesach roziiadu migsa przez drobnousiroje oraz zapach
| zielczalego Huszeru.

1 Wyglad

2 Banwa

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartoéé zanieczyszczeh w produkcie zgodnie z aktuainia obowigzujgcym prawer.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktuainie cbowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zasirzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiotogicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia nogi Z kurczaka mrozonej dekiarowany przez producenta powinien
wynosié nie mniej niz 6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 fadania

4.1 Przygotowanie probek do badan

Prabki migsa drobiowego w elementach poddawane rozmrazaniu nalezy pozostawié w zamknigtym
szczelnym opakowaniu jednostkowym, a w przypadku uszkodzenia opakowania, nalezy je zapakowad

do nowego, szczelnego opakowania jEdnostkowego.
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Rozmrazanie nalezy przeprowadzad w wodzie o temperaturze okoto 30%C lub w powietrzu
w temperaturze pokojowej. Rozmrazanie zakonczye w momencie osiagniesia wewnatrz migsni

temperatury 29C - 4°C.
5 Metody badani

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc z pkt. 6.116.2,

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonad¢ metoda wagowa ha 2godnosé z deklaracig producenta.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech oginych nalezy wykona¢ przez dokfadne ogledziny prabki,
5.3, Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykonaé organolepiycznie przez dokladne obajrzenie badanego elementu przy naturalnym
swietle lub przy $wietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy. W przypadkach spornych probki
natezy poddaé rozmrozenit wg pki. 4.1,

5.3,2 Sprawdzanie zapachu

Nalezy wykonat organoleptycznie na probkach mrozonych. W przypadkach spornych probki nalezy
poddaé rozmrozeniu wg pkt. 4.1,

& Pakowanie, Znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obeych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Tywnoicia.

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

&.2 Znakowanie

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

— termin przydatnoéci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- ornaczenie partii produkeyinej

oraz pozostale informacie zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem,
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6.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.

NOGA Z KURCYZAKA

opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV : Y
15112000-6 BOOSPLOGY28ES
1 Wsiep
1.2 Zakres

Ninigjszymi minimatnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wyrnagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pogi z Kurczaka,

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcii 1 obrotu
handiowego nogi z kurczaka przeznaczone] dia odbiorey.

1.3 Okreslenie produkiu

Noga z kurczaka

Element fuszki kurczecej obejmujacy kosci - udowa, piszczelows i strzatkows, tacznie z otaczajgcymi

je migsniami. Dwa cigcia wykonuje sie w stawach.

2 Wymagania

2.4 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelniaé wymagania akltualinie obowigzujgcego praws Iywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne |

Wediug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

L. Cechy Wyrnagania
Noga wiasciwie urnieéniona, prawidlowo wykrwawiona i ocieknieta, linie cigcia rowne,
1 Wyglad gladkie, powietzchnia powinna by¢ crysta, wolna od ja_kichkc:lwiek widc_lczpyc:h
substancjt obcych, zabrudzed b krwi; dopuszeza sie niewielkie naciecia skary | miesni
przy krawedziach cigoia, nie dopuszcza sie migsni | skory nie Fwigzanych ze sobg;
Barwa riesni naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sig wylawow  krwawych
2 Barwa w miesniach; skara bez przebarwien | uszkodzen mechanieznych oraz resrtek
upierzenia. .
3 Zapach Naturalny, charakterystyczny dla miesa z Kurczaka, niedapuszezalny zapach oboy,
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rapach wiadczaty o procesach rozkladu miesa przez drobnoustioje oraz rapach
| zjetezatego Huszezu,

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartost zanieczyszozen w produkcie zgodnie z akiualnie obowigzuiacym prawerm.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie cbowigzujgoym prawem.
Zamawiaigcy zastrzega sobie prawo Zgdania wynikow badan mikrobiologicznyeh z kontroli higieny
procesy produkoyjnego.

3 Trwalosd

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosc z pkt. 51152,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowa na zgodnost z deklaraciy producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdlnych nalezy wykona¢ przez dokiadne ogledziny probki.

4.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykonaé organoleptycznie przez dokladne obejrzenie badanego elementu przy naturainym
swietle lub przy swietle sztucznyrm nie powodujgcym Zmiany barwy.

4.3.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegOlnie w miejscach fald i zachylkow. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 - 20°C, W przypadku watpliwym w okreélenau rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosct miesa nalezy przeprowadzié
proby w celu okredlenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpitki — gladky ostrugang, ostro zakonczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzic w glgb tkanki migéniowej, nastepnie wyjaé oraz okreélic patychmiast przez
abwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b} przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakofczony noz iub skalpel nagrzaé przez zanurzenie
w gorgce] wodzie, nastepnie szybko wprowadzic w glab tkanki miegniowej, wyjat | okreslic rodzaj

zapachu na skalpelu,
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5 Pakowanie, znakowanie, przechowywania

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszozeniem, powinny by
czyste, bez obeych zapachow i uszkodzen meaghanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontakiv 2
zywnoscia,

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgezona etykieta zawierajgea nastepujgce dane:
- nazwe produkiu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy - producenta, adres,

- warunki przechowywania,

— oznaczenie partil produkcyjnef

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcyrm prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zalgceniami producenta..

FILET Z PIERST KURCZAKA MROZONY

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JiM
15112000-6 8905P1.0140685
1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi  wymaganiami jakosciowymi objeto  wymagania, metody badart oraz  warunki
przechowywania i pakowania filefa z plersi kurczaka mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagaﬁ jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu
handlowego fileta z pierst kurczaka mrozonego przeznaczonego dia vdbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Filet z piersi kurczaka mrozony
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Elerment tuszki kurczece] obejmuiacy migsien piersiowo powierzchniowy i fAub glgboki bez
przylegajace) skary, w calosci lub podzielony na czescl, poddany procesowi mrozenia 1QF.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne
Produkt powinier spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

L. Cechy Wymagania
Miesnig plersiowe pozbawione skory, kosei | scipglen, czyste, wolne ed
jakichkolwiek widocznych substancj obcych, zabrudzen lub krwi, dopuszcza sig
niewielkie rozerwania | naciecia migsni powslaie podezas oddzielania od skory

1 Wyglad i koséca; dopuszeza sie w opakowaniu niewielkie oblodzenie bezbarwne do
jasnoczerwonego orazr OsZronienie opakowania, niedopuszczaine sg oparzeliny
““““ MIOZOWE,
Naturalna, jasnorozowa, charakterystyczna dia migsni piersiowych, nie dopuszcza
2 Barwa sig wylewow krwawych w mieéniach; dopuszcza sig przyciemnienie naturainej

barwy powierzchni miesni elementow mrozonych.

Naluralny, charakierystyczny dia migsa 2 kurczaka, niedopyszezainy zapach obcy,
3 Zapach zapach &wiadczacy o procesach rozkladu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczalego tuszezu,

2.3 Wymagania chemiczne
Zawartosé zanieczyszezeh w produkcie zgodnie z aktualnie ohowigzujgcym prawem,.
2.4 Wymagania mikrobiotogiczne

Zgodnie z aktualnie chowiazujgeym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zadania wynikow badan mikrobiologiczaych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.
3. Trwatosé

‘Okres przydatnogci do spozycia fileta z piersi Kurczaka mrozonego dekiarowany przez producenta

powirien wynosié hie mnigj niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorey.
4. Badania

4.1 Przygotowanie probek do badaf

Prabki miesa drobiowego w elementach poddawane rozmrazaniu nalezy pozostawic w zamknigtym
szezelnym opakowaniu jednostkowym, a w przypadku uszkodzenia opakowania, nalezy je zapakowac
do nowego, szczeinego opakowania jednostkowego.

Rozmrazanie nalezy przeprowadzaé w wodzie o temperaturze okolo 30°C lub w powietrzu
w temperaturze pokojowe]. Rozmrazanie zakoticzyt w momencie osiggnigcia wewnatrz migsni
temperatury 2°C - 4°C,
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5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac metodg wizuaing na zgodnosc z pklL 6.116.2,

5.2 Bprawdzenie masy netto

Wykonad metoda wagowa na zgodnosé 2 deklaracja producenta.

5.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdlnych nalezy wykonaé przez dokladne ogledziny prabki,
5.3.1 Okresianie wygladu i barwy

Natezy wykonaé organoleptycznie przez dokladne obejrzenie badanego elementu przy naturainym
awietle lub przy swietle sztucznym nie powodujacym zmiany barwy. W przypadkach spornych probki
nalezy poddad rozmrozeniu wg pkt. 4.1,

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Nalezy wykonac organoleptycznie na probkach mrozonych, W przypadkach spornych probki nalely
poddad rozmrozeniu wg pkt. 4.1,

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczat produkt przed uszkedzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez oboych zapachodw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
2ywnoscig,

Nie dopuszcza sie stosowania opakowart zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byé dolgczona etykieta zawiergjgea nastepujace dane:
- nazwe produkiy,
- termin preydatnasai do spotycia,
nazwe dostawey - producenta, adres,
- warunki przechowywania,
- oznaczenie partii produkeyjne;
oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie ochowigzujacym prawern.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé rgodnie z zaleceniami producenta.
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FILET Z PHERST KURCZAKA

opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JiM
15112000-6 8O0SPLOOOO3TY
1 Wstep
1.1 £akres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeta wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania fileta z piersi kurczaka.

Postanowienia minimatnych wymagan jakoéciowych wykorzystywane g podczas produkeji i obrotu
handiowego fileta z piersi kurczaka przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okraslenie produktu

Filet z piersi kurczaka

Element tuszki kurczecej obejmujgcy migsier piersiowo powierzchniowy i flub gleboki bez
przylegajacej skory, w catosci lub podzieiony na czesci,

2 Wymagahia
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczoe

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wyinagania

Misinie piersiowe pozbawione skory, kosci i sciggien, czyste, wolne od
jakichkolwiek widotznych substancii oboych, zabrudzen lub krwi, powlerzchnia

i Wygiad moze byé wilgotna, dopuszeza sig nlewielkle rozerwania i nagiecia migsni powstate
podczas oddzielania od skory i kestea,
Naturalna, jasnordzowa, charakierystyczna dla migsni piersiowych, nie dopuszcza

2 ‘_ Barwa sie wylewdw krwawych w miesniach.

‘ Naturalny, charakterystyczoy dla migsa 2 kurczaka, niedopuszczainy zapach oboy,
3 Zapach zapach Swiadczacy o procesach rozkiadu migsa przez drobnoustraje oraz zapach
zletezalego tHusrazu,

2.3 Wymagania chemiczne
Zawariose zanisczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie abowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawerm.
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych  kontrof higieny

procesu produkcyjneqo.
3. Trwalosé

Okres przydatnosei do spozycia fileta z piersi kurczaka swieZego deklarowany przez producerta
powinien wynosié nie mniej niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorey.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netio

Wykonaé metoda wagowa na zgodnosc z deklaracjy producenta.

4.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogoinych nalezy wykonaé przez dokladne ogledziny probki.
4.3.1 Okreslanie wyglgdu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez dokladne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
“$wietle lub przy $wietle sztucznym nie powodujacym zmiany banvy.

4.3.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzehni, szczegOinie w raiejscach fald i zachylkow. Zaleca sle
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci migsa nalezy przeprowadzic
proby w celu okrestenia wyraznigjszego zapachis

a) przy pomocy szpilki — gladka ostrugang, ostro zakonczona, przygotowang z drzewa lidciastego,
szpilke wprowadzié w gigb tkanki migéniowej, nastepnie wyjaé oraz okreslié natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpitki; |

by przy uZzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony ndz lub skaipel nagrzaé przez zanurzenie
w gorgcej wodzie, nastepnie szybko wprowadzié w glab tkanki migsniowej, wyjac i okreslié rodzaj

zapachu na skalpely,
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszeczeniem, powinny byc
czysie, bez obcych zapachdw i uszkodzet mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia,

Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastgpezych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byé dolgezona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
nazwe produkiu,
termin przydatnosci do spoZycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,
- vznaczenie partii produkeyjne
oraz pozostate informacie zgodnie 2 aktualnie obowigzugcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.

FILET Z PIERSI INDYKA MROZONY

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15112000-6 8905PLO141050
1 Wastep
1.1 £Zakres

Niniejszym minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania fileta z plersi indyka mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane s podezas produkeji | obrolu
handiowego fileta z piersi indyka mrozonego przeznaczoneyo dia odbiarey.

1.2 Okreélenie produktu
Fitet z piersi indyka mrozony

Element tuszki indyczej obejmujacy migsien plersiowy gigboki, poddany procesowi mrozenia 1QF,
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne
Produkt powinien spetniaé¢ wyragania aktuainie obowiazujacego prawa Zywnhosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Migsnie piersiowe pozbawione skory, kool i sciegien, czyste, wolne od
jakichkolwiek widocznych substancii obeyeh, zabrudren b krwi, dopuszeza sig
niewielkie rozerwania | naciecia migéni powstate podczas oddzielania od skory
i koséca, dopuszeza sie w opakowaniu niewielkie oblodzenie bezharwne do
jasnoczerwonega oraz oszronienie opakowania, miedopuszczalne sg oparzeliny
MIOZOWE,

Lp [ Cechy

1 Wyglad

Naturaina, jaenorozowa, chatakterystyezna dia migsni piersiowych, nie dopuszcza
2 Barwa sig wylewow krwawych w migsniach; dopuszcza sie przyciematenie natuwraine]
barwy powierzehni migsni elementow mrozonych.

Naturalny, charakterystyczny dla migsa indyc;«:e:ga?wniedopusi&alny zapach obacy,
3 Zapach zapach Swiadczacy o procesach rozkiadu migsa pzez drobnoustroje oraz zapach
zjelczateqo Huszozu,

2.3 Wymagania chemiczne
Zawartos¢ zanieczyszezen w produkcie zgodnie z akiuanie ohowigzujacym prawem,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badart mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3. Trwalosé

Okres przydatnosci do spotycia fileta z piersi indyka mrozonego deklarowany przez producenta
powinien wynosié nie mniej niz 6 miesigey od daty dostawy do magazynu odbiorey.

4. Badania

4.1 Przygotowanie probek do badan

Probki miesa drobiowego w elementach poddawane rozmrazaniu nalezy pozostawic w zamknigtym
szezelnym opakowaniu jednostkowym, a w przypadku uszkodzenia opakowania, nalezy je zapakowat
do nowego, szczelnego opakowania jednostkowego.

Rozmrazanie nalery przeprowadza¢ w wodzie o temperaturze okoto 30°C lub w powietrzu
w temperaturze pokojowej. Rozmrazanie zakonczyC w momencie osiggniecia wewnatrz migsni
temperatury 2°C - 4°C.

5 Metody badar

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizuaing na zgodnost z pkt. 6.1i6.2.

5.2 Sprawdzenie masy netlto

Wykona¢ metods wagowg na 2godnost z deklaracig producenta,

5.3 $prawdzanie cech organoleptycznych
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Sprawdzanie cech ogolnych nalezy wykonad przez dokladne ogledziny prabk.
5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykonad¢ organoleptycznie przez dokladne obejrzenie badanego elementu przy swietlle
paturalnym lub sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy, W przypadkach spornych probki nalezy
poddad rozmrozenit wg pkt. 4.2,

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Nalezy wykona¢ organcleptycznie na probkach mrozonych. W przypadkach spornych probki nalezy

poddad rozmrozeniu wg pkl. 4.2
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez oboych zapachow | uszkodzert mechanicznych

Opakowania powlnny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Fywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowaf zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach,

§.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajgca nastgpujgce dane:
- hazwe produktu,
- termin przydatnogci do spozycia,
nazwe dostawcy - producenta, adres,
warunki przashowywania,
oznaczenie partii produkeyjnej
oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawern.

6.3 Przechowywanie

Przechowywad zgadnie 2 zaleceniami producenta.
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FILET Z PIERST INDYKA

opis wg slowniks CPV indeks materintowy
kod CPV HM
{5412000-6 8905P 10000324
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunkt

przechowywania i pakowania fileta z piers! indyka,

Postanowienia minimalnych wymagan jakogciowych wykorzystywane sg podezas produkcit i obrotuy
handlowego fileta z pierst indyka przeznaczonego dia odbiorey.

1.2 Okreslenie produktu

Filet z piersi indyka

- Element tuszki indyczej obeimujacy miesien plersiowy gieboki, bez skory
2 Wymagania
2.1 Wymagania cgéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacege prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wadiug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy ' Wymagania ‘
Migsnie piersiowe pozbawione skory, koscl | Scieglen, czyste, wolne od jakichkolwiek

1 Wyglad widocznych subslanci obcych, zabrudzen lub kmi. powierzchnia moze byt witgotna:
dopuszcza sle niewielkie rozerwania [ nacigcia migsni powstale podezas oddzielania od skdry i
koiéca,

o Barwa Naturalna, jasnordzowa, charakierystyczna dla migsni piersiowych, nie dopuszcza sig
wylawdw krwawych w migéniach.

3 Zapach Naturainy, charaklerystyczny dia migsa indyczego, niedopuszczalny zapach obey, zapach

) swindczacy o procasach rozkladu miesa przez drobrioustroje oraz zapach zjelczatego Huszery.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartost zanieczyszezen w produkcie zgodnie 2 aktuainie obowigzujgeym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgeym prawem,
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Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo 2gdania wynikéw badaf mikrobiologicznych 2 kontroli higieny
pracesu produkoyinego.

3. Trwatosé

Okres przydatnosci do spazycia fileta z pierst indyka deklarowany przez producenia powinien wynasic
nie mnie] niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonat metoda wizuaing na zgodnosc z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowa na zgodnost z deklaraciy producenta.

4.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogbinych nalezy wykonaé przez dokladne ogledziny probki,

4.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalazy wykonaé organcleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
swietle fub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.3.2 Sprawdzanie zapachu

Oceniac przez badanie powierzehni, szczegdinie w miejscach fald i zachytkow. Badanie nalezy
przeprowadzié w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwosci przy okreslaniu rodzaju zapachu
oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci migsa nalezy przeprowadzic proby aby
okreslié wyraznigjszy zapach:

a) przy pomocy szpilki — gladka ostrugang, ostro zakorczong, przygotowany z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢: w gtab tkanki miesniowej, nastepnie wyjat oraz okreslic natychmiast Zapach przez
obwachanie szpilki; ‘
b} przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakoriczony noz lub skalpel nagrzac przez Zanzenis
w goracej wodzie, nastepnie szybko wprowadzié w glab tkanki migéniowej, wyjac i okreslic rodzaj

zapachu na skalpelu,
£ Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obeych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczana eiykieta zawierajaca nastepuface dane:
nazwe produkiy,
termin przydatnosct do spokyeia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
““““ warunki przechowywania,
oznaczenie partii produkeyjnej
oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie ohowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.

WATROBA Z KURCZAKA

opis wg slownika CI'V indeks materialowy
kod CPV HM
15112300-9 : RO05PLO0003ZS
1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania watroby z kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymaganh jakodciowych wykorzystywane sg podczas produkeji 1 obrofu
handlowego watroby z kurczaka przeznaczongj dia odbiorey.

1.2 Normy powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbgdne podane niZej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktuaine wydanie dokumeniu powotanego (tacznie ze zimianami),

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

1.3 Okreélenie produktiu

Watroba z kurczaka

Watroba z kurczaka uzyskana podczas patroszenia tuszki kurczece] w postaci podwdjnych lub

pojedynczych platdw i pozbawiona czgsci niejadainych.

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogdlne
Frodukt powinien spelniac wymagania aktualnie ohowigzujaceqgoe prawa 2ywnosciowago.
2.2 Wymagania organolepiyczne

Woedlug Tablicy 1
Tablca 1 - Wymagania organcleptyczne

Metody badaf wg

Lp. Cechy Wymagama

Bodwéine  lub  pojedyncze  pialy  bez  zanieczyszczen
i skrzepdw kewi, dopuszcza sie  pojedyncze czesci  platow
0 wielkosct nie mnigjszej niz polowa plala; usuniety catkowicie
1 Wyglad woreczek zdlciowy wraz ze skrawkiem zazigleniale] watroby, na
zewnetrzny ; £OICIOWY - A et oo el watroby, o
powigrzehni niedopusreraina oslizgtosé lub nalot plesni; powierzchniza
mokra 7 naturalnym  polyskiem; dopuszeza sie  obeschnigta
powierzehiie oraz niewielki wyciek w opakowaniu,

PN-A-86523

Barwa Bezowa do brunatnowisn wé_|, charaklerystyczna dla watroby swiezej.

Naturainy, charakterystyezny dia swiezej watroby drobiowej,

Zapach niedopuszczalny zapach swiadczacy o niedwiezosc lub inny obay.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartosé zanieczyszczen w produkcle zgodnie 2 aktualnie cbowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiclogiczne

Zgodnie z akiualnie obowigzujgeym prawerm.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badarn mikrobiclogicznyeh z konireli higieny
procasu produkeyjnego.

3. Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia watroby z kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosié
nie mpigj niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorey,

4.Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metada wizualng na zgodnosc z pkt. §.1 ‘i 5.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowsg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta,
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug normy podanej w Tablicy 1.

£ Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc

czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
ZYWNOSCEa.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach,

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byé dotaczona etykieta zawierajgea nasiepujace dane:
nazwe produktu,
termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy - producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partil produkeyjnei

oraz pozostale iformacie zgodnie 2z aktualnie obowiazujgoym prawem.

5.2 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.

ZOLADKI KURCZAKA

t)t)is wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15114000-0 89035PL.0000326
1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosclowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania | pakowania zotgdkdw Kurczaka,

Postanowienia minimalnych wymagan jakosclowych wykorzystywane sg podczas produkeii | obrotu
handlowego zolgdkdw kurczaka przeznaczonych dla adbiorey..

1.2 Normy powolang

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizgj dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokurnentu powolanego {facznie ze zmianarmi).

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

1.3 Okreélenie produktu

Zotadki Kurczaka
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Zotadki z kurczaka uzyskane podczas patroszenia tuszk: kurczece; | pozhawione czesch nigjadalnych.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoneg

Pradukt powinien spelniad wymagania aktualnie chowigzujacego prawa ZywRnosciowego,

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1
Tablica 1 -~ Wymagania organcleptyczne

Lp. Cechy |  Wymagania ) Metody badan wg

Zoladek  miginiowy  oczyszczony z  fresci  pokarmowe
i pozbawiony rogowatego nablonka, z odcigtym przy migsniu
soladkiem gruczotowym | dwunastnicy, Huszez usunigly, dopuszcza
sie niewielkie uszkodzenie migsnia Zoladka oraz pozostalosc tkanki
lgcznej | nlewielkg ilodé tkanki fuszczowej; powierzchnia mokra
z nalurainym polyskiem, dopuszcza sie lekkie obeschnigcie
i niewietki wyciek w opakowaniu,

Naturalna, na przekioju migéni jasnoczerwona do ciemnoczerwonsgj,
2 Barwa miedopuszczaing zielonkawa, powierzchnia wewngtrzna pokryta
jasnobezowa Slurowka,

Naturalny, charakterystyczny, niedopuszczalny zapach swiadczacy
o nieswierosci tub inny obey.

Wyglad
zewnetrzny

PN-A-86523

3 Zapach

2.3 Wymagania chemiczne
Zawartosé zanieczyszezen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologiczaych 2 konfrofi higieny
procesu produkeyinego.

A Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia 2olgdkow kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosic

nie mhigj niz 2 dnl od daty dostawy do magazynu odbiorey.
4.Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizuaing na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metods wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug normy podanej w Tablicy 1
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5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obeych zapachow 1 uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny byt wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoselg.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowart zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

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

- termin przydatnoscei do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkeyjnej

oraz porostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgeym prawem.

5.3 Przechowywanis

Przechowywaé zgodnie 2 zaleceniami producenta,

KABANOSY DROBIOWE

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
151311305 - BO0SPLIZ915T72
1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania | pakowania kabanosow drobiowych.

Pastanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podezas produkeji | obrotu
handlowego kabanoséw drobiowych przeznaczonych dia odbiorey.
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1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumeniu 53 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig

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 — Wedliny — Badania organoleptyczne | fizyczne

-~ PN-A-82112 Mieso | przetwory migsne -~ Oznaczanie zawartosci soli kuchenne
PN-ISO 1841-2 Mieso | przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkdw — Czesc 2; Metoda
patenciometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kabanosy drobiowe

Kielbasa drobiowo-wieprzowa, drobnorozdrobniona, wedzona, parzona, suszona o specyficznych
cechach organoleptycznych wyksztalconych glownie w trakcie procesu suszenia, z dodatkiem
naturalnych, charakterystycznych przypraw, w osionkach baranich cienkich lub biatkowych
kolagenowych; nie dopuszcza sig uzywania do produkcji kabanosow MDOM (migsa drobiowego
odkosthionego mechanicznie) | MOM.

100 g wyrobu powinno byc wyprodukowane z nie mniej niz 100g migsa drobiowego i nie mniej niz 55q

migea wieprzowego.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speiniat wymagania aktualnie obowigzujgeege prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Waediug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

: Metody badan

LE: Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdiny Powierzchniz | batonow  baiwy  brazowe] |, rownomiemie

pomarszezona; ostonka 4cidle priylegajaca do farszu, batony o

lqezne dlugoscl od 40cm do 60cm przewieszane na kijach

wedzarmiczych lub odkrecane na odcinki o diugosci od 18cm do

30cm; niedopuszczaing s§ zabrudzenia, okopcenia, oslizlost

powierzchni, nalot pledni
2 | Konsystencja Dosé scista, krucha; skladniki rownomiemie rozmieszczone PN-A-82062
2 | Barwa Migsa - rozowa do ciemnorozows)

Tiuszeru — biata do kremowej
4 | Smak i zapach Wiasciwy dita miesa peklowanego, wedzonego, SUSZONego, sOf i

przyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny smak i zapach

éwiadczacy 0 nieéwigsoscilubionyobey )
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2.3 Wymagania chemiczne

Waediug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

‘ o ) Metody badar
L. ] Cechy Wymagania wedlug
1| Zawartosé biatka, utamek masowy wyngsziLy Y%, hie mniej niz 20,0 PN-A.04018
iy o PN-A-B82112 jub
TP i SF ] '
2 | Zawartsd chlorku sodu, wamek masnwy;ivynm zacy %, nseﬂv\fa@ﬁm niz 4.0 PN-IS0 1841-2

Zawanose zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substanci dadatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujacym prawer.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie 7 aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobislogicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.
3.Trwalo$é

Okres przydatnodcl do spozycia kabanosow deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie
mnigj niz 14dni od daty dostawy do magazynu odbiorey.

4, Metody badafi

4,1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonad metodg wizualna na zgodnosé z pkt. 51152

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metoda wagows na zgodnosé z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organaleptycznych, chemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc
czyste, bez obeych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
2ywnoscia,

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

6.2 Znakowanle
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Do kazdego opakowania powinna by dolgczona etykieta zawierajaca nastepujgce daneg:
nazwe produktu,

----- wykaz skiadnikow,
termin przydatnosc do spozycia,

- nazwe dostawcy - producents, adres,
warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjney,

oraz pozostate informacie zgodnie 2 aktualnie ohowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.

KIEELBASA SZYNKOWA DROBIOWA

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15131135-0 8905PL1600785
1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimainymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy szynkowe| drabiowe}.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego kietbasy szynkowej drobiowe] przeznaczonej dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszege dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane, Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (1acznie ze Zmianami).

— PN-A-04018 Produkty roiniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metody Kjeldahla i przgliczanie
na biako

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

- PN-A-B2112 Migso | przetwory migsne - Oznaczanie zawartosc soli kuchenne

— PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci Huszczu wolnego
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1.4 Okreslenie produktu

Kietbasa szynkowa drobiowa

Produkt otrzymany z gruborozdrobnionego peklowanego miesa drobiowego { nie mnigj vz 90%), z

dodatkiemn przypraw charakterystycznych dia tego produkiu, wedzony, parzony, nie dopuszcza sig

uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostrionago mechanicznie)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetniac wyrnagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 ~ Wymagania organoleptyczne

Lp. Cachy Wyrmagania ba d“ﬁﬁtﬁgﬂmg
Wyglad ogdiny i Batony w ostonkach sziucznych, biatkowych, w ksztalcie wydiuzonegn
powierzchnia walca, obustronnie kiipsowane, o diugoesci od 30cm do 40cm |
grednicy od 90mm do 100mm; powierzchnia batonu o barwie
jasnobrazowe] do brazowe]; ostonka scisle przylegajgea do farszi,
niedopuszczaing  barwa  szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajace z niedowedzenia w miegjscu styku = inmymi batonami oraz | PN-A-82062
zawilgocenie powierzchni ostonki ‘ ‘
2 |Barwa Na przekroju- barwa miesa jasnorétowa do rofowe], niedopuszczalna
barwa szarozielona lub inna nietypowa |
3 | Rozdrobnienie i Kawatki gruborozdrobnione, réwnomiernie rozmieszczone, Zwigzane
ukiad skiadnikew | masa wigzaca; niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw oraz
zacieki galarety pod ostorkg
4 | Konsystencja Scista, soczysta, krucha, plastry gruboécl 3 mum nie powirnny sie
rozpadac
5 | Smak i zapach Charakterystycziy dla kielbasy z migsa drobiowego, wedzone, PN-A-82062
parzone], wyczuwalne przyprawy; niedopuszczainy stmak | zapach
swiadczacy o nigswiezoscl lub inny obey
2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 ~ Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wyimagania wediug
1 | Zawartose thuszezu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 8,0 PN-1S0O 1444
2 | Zawartosé biatka, ulamek masowy wynoszacy %, pie mniej niz 18,0 FMN-A-04018
3 | Zawartosé chlorku sedu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 PN-A-82112

Zawartosé zanieczyszezen w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z

akiualnie ebowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcyrn prawem.
Zamawliajacy zastizega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.

Strona 25 7 37




3 Trwalosc

Okres przydatnosci do spazycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonat metoda wizualng na zgodnoscé z pkt. 51152,

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

§.1. Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczat produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé -
czyste, bez obeych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
Zywnosciy.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byt dolgczona etykieta zawierajaca nastepujgce dane:

nazwe produktu,

wykaz skiadnikow,

- termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

- oznaczenie pattii produkeyjne;

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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PAROWKI Z FILETA Z KURCZAKA

opis wg stownika CPY indeks materiutowy
kod CPV M

15431135-0 SO05PL000007Y
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym minimatnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pardwek z fileta z kurczaka,

Poslanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji | obrotu
handlowego paréwek z fileta z kurczaka przeznaczanych dia odbiorty.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania ninigjszego dokumentu £g niezbedne podane nizej dokumenty powotzng, Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lgcznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metody Kieidahia i przeliczanie
na biafko. ' |

- PN-A-82082 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne,
PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Qznaczanie Zawartodci tuszezu wolnago.

PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Qznaczanie soli kuchennej.
1.3 Okreslenie produktu
Paréwka drobliowa

Kielbasa drobiowa homogenizowana, w oslonce niejadalne), wyprodukowana z miesa z plersi
kurczaka {nie mniej niz 90%) i innych drobiowych surowcow rmigsno-tuszczowych, kiore zostaly
zhomogenizowane, z dodatiiem przypraw, wedzona, parzona, nie dopuszcza sie uzycia MDOM
(miesa drobiowege odkostnionego mechanicznie)

2 Wymagania
2.4 Wymagania ogoineg

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa ZyWNoSCIOWego.

2.2 Wymagania crganoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.
Tabtica 1 — Wymagania organoleptyczne

‘Metody badan

Lp. Cechy Wymagania _ wedtug

1| Wyalad ogainy T Brodukt woslonce nisjadaing], w rownyeh odoinkach 14 -
15 om, pozostawione w zwojach, powierzchnia czysta,
| sucha; oslonka Scisle przylagajaca do farszu.

5 Biruklura | konsystencia | Na przekroju - masa jednolita, homogenna dopuszcza sie | oy 4 gones
nojadyncze otwory powietrzne, kongystencia dost scisla,

3 | Barwa Barwa powierzchni rézowa do jasnobrazowej. na przekroju
- barwa jasnorozowa, charakierystyczna diz uylego migsa
drobiowego, e ]

4 | Smak i zapach Charakterystyczny  dia parowek z migsa drobiowego, PN.A-82062

Z wyczowalnymi uzytymi przyprawami, niedopuszezalny
smak i zapach Swiadezacy o nieswieZose lub inny obey.

2.3 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania W egjtug |
1 | Zawartoad biatka, %, nie mnigj niz 15,0 PN-A-04018
2 | Zawartosc tuszezy, %, nie wiecej niz 17,0 PN-1S0 1444
3 | Zawartodd soll, 5, nie wigce] niz 2,1 Pi-A-82112

Zawartoé¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z

Skiuainie obowigzujgeym prawerm.
2.4 Wymagania mikrobiclogiczne

Zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem.
Zamawizjacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyinego.
3. Trwalosd

Okres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic e mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netfo

Wykonaé metodg wagows na zgodnos¢ z deklaracja producenta,

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Strona 28 7 37




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

Opakowania powinny zabszpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by
czyste, bez oboych zapachdw | uszkodzen mechanicenych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
ZYWOSCH.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by dotgczona etykieta zawierajaca nastepujgce dane:
~ nazwe produkiu,

- wykaz skladnikdw,
- iermin przydatnosci do spozycia,
- pazwe dostawcy — producenta, adres,

. warunki przechowywania,
- oznaczenie partii produkeyjnej
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawerm.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

SZYNKA DROBIOWA
opis wg stownika CI'V indeks materialowy
kod CPV JiM
15131135-0 8005PL0O561612
1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimainymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania szynki drobiowe].

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu
handlowego szynki drabiowej przeznaczonej dla odbiorcy.
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1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokurmentu sg niezbedne podane nize] dokumenty powoltane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami).

PN-A-04018 Produkty rofniczo-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 migsne — Oznaczanie zawartosct tuszczu walnegao,

PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie soli kuchenne),

~ PN-A-82059 Przetwory migsne — Wykrywanie | oznaczanie zawartosci skrobi.
1.3 Okreglenie produktu
Szynka drobiowa

Wyréh otrzymany z calych lub grube rozdrobnionych peklowanych miesni piersiowych drobiowych (nie
mniej niz 85%), bez udziats innych drobno rozdrobnionych surowedw miesno - Huszczowyeh,
niewedzony, parzony, nie dopuszcza sig uzycia MDOM (migsa drobiowege odkostnionego

mechanicznie)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Pradukt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania crganoleptycizne

Waediug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoteptyczne

Lp. Cechy Wymagania Mat&c;;é'k:lagdaﬁ
1 | Wyglad ogolny Produkl w sztuczne] ostonce, &cisle przylegajace] do
powierzchnl wyrobu, baton o diugosci od 30 — 40 om
| i srednicy ckolo 100 mm, powierzchnia czysta, PN-A-82062
7 | Konsystencja Doéd Soisla, soczysla, krucha.
3 |Barwa Na przekroju — barwa migsa jasnorbzowa do réZowei,
typowa dla uzytego miesa drobiowego, BN-A-B2062
4 | Bmak i zapach Charaklerystyczny dla szynki z rigsa drobiowego, o
z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami
2.2 Wymagania chemiczne
Wadtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Mat\?"c;yé{l:;dan
1 | Zawariosd biatka, %, hie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawartosd Huszezu, %, nie wiece| niz 8,0 PN-ISO 1444
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"3 | Zawartose soli. %. nie wiecej niz ) " “ 30 |PN-A-82112
4 | Zawariose skrobi, % nie wiecej niz 20 PrLA-B2059

Zawartos¢é zanieczyszezen w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie 2

aktualnie obowigzujacym prawen.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktuainie obowigzujgcym praweim.
Zamawiajgey zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3. Trwatoscé

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

4 Metody hadan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé¢ metoda wizuaing na zgodnosc z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metoda wagowa na zgodnos¢ z deklaraciy producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemiczaych

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

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszezeniem, powinny byc
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow ppakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
- nazwe produkiy,
- wykaz skiadnikow,
- termin przydatnosci do spozycia,
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nazwe dostawcy - producenta, adres,
warunki przechowywania,
cznaczenie partii produkoyjne

oraz pozostale informacie zgodnie z aktualnie obowigzujgoym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie 7 zaleceniami

SZYNKA Z INDYKA

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15131135-0 8905PLO00C0O0OS4
1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badat) oraz warunki
przechowywania i pakowania szynki z indyka.

Postanowienia minimalnych wymagat jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji | obrotu
handlowego szynki z indyka przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty poweclane. Stosuje sie
ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze Zimignami).

— PN-A-04018 Produkty rolpiczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metods Kjeldahla i przeliczanie
na biatka.

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

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

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

— PN-A-82059 Przetwory migsne ~ Wykrywanie | 0znaczanie zawartosci skrobi.

1.3 Okreslenie produktu
Szynka z indyka

Wyréb otrzymany z calych lub grubo rozdrobnionyeh peklowanych miesni piersiowych z indyka {nie
mniej niz 85%), ber udzialu innych drobno rozdrobnionych surowcow migsno - tiuszczowych,
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niewedzony, parzony; nie dopuszera sie uzycia MDOM (migsa drobiowego odkostnionego

mechanicznie)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktuahie obowigzujgoego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedltug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody bada#
Lp. iechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogolny Froduk! w sziuczne] ostonce, &cisle przylegajace] do
powierzehni wyrobu, baton o diugoset od 30 — 40 cm
i Srednicy okoto 100 mm, powierzchnia czysta. PN-A-B2062
2 | Struktura | konsystencia | Scisla, soczysta, keucha,
3 | Barwa Na przekroju — barwa migsa jasnordzowa do rozowel,
lypowa dia uzytego migsa Indyczego. PN-A-82062
4 | Smak | zapach Charakierystyczny  dla szynki z migsa indyczego, o
. z wyczuwalnymi uZytymi prayprawarni
2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarload biatka, %, nie mniegj niz 18,0 PN-A-Q4018
2 | Zawarlosé Huszczu, %, nie wiecs) niz 3.0 PN-1SC 1444
3 | Zawarose soli, %, nie wiecej niz 3.0 PN-A-B2112
4 | Zawartosd skrobi, %, nie wigce) niz 2.0 PN-A-B2059

Zawartose zanieczyszezeh w produkcie oraz dozwolonych substancfi dodatkowyeh zgodnie z

aktualnie obowigzujgacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawern.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higigny

procest pradukcyinego.
3.Trwaloéé

Okres przydatnosci do spozycia szynki z Indyka deklarowany przez preducenta powinien wynosic nie
mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu adbiorcy.

4 Metody badarn
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4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonad metodg wizualng na zgodnaos¢ z pkt, 5.1§5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Whykonaé metoda wagows na zgodnose z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

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

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc
czyste, bez obeych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
2ywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byé dolaczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
- nazwe produkiu,
- wykaz skiadnikow,
----- termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
- warunki przechowywania,
-~ oznaczenie partii produkeyjne
oraz pozostale informacie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.
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MORTADELA DROBIOWA

apis wy slownilea CIPV indeks materialowy
kod CPY JIM

15131133-0 BO05PLOOOTES4

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymmagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania mortadeli drobiowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu
handiowego mortadeli drobiowe] przeznaczonej dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
astatnie aktualne wydanie dokumentu pewolanego (fgcznie ze zmianami).

- PN-A-04018 Produkty ro[nicmuzywnoéciowa ~ Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na bialko.

- PN-A-82082 Przetwery miesne ~ Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.
PN-1SO 1444 Migso i przetwory migsne —~ Oznaczanie zawartoscl Huszezu wolnego.

~ PN-A-82112 Migso i przetwory miesne ~ Oznaczanie soli kuchennej.
1.1 Okredlenie produktu
Morfadela drobiowa

Kielbasa drobiowa, wedzona, parzena, homogenizowana (surowce miesno-tluszczowe zostaly
zhomogenizowane), wyprodukowana z migsa drobiowego (nie mnigj niz 65%) i innych drobiowych
surowedw migsno-tuszczowych, z dodatikiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych
dia tego pfoduktu, nie dopuszeza sieg uzycia MOOM (miasé drobioweago odkostnioﬁego mechanicznie)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spefnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa Zywnoéciowego.
2.2 Wymagania crganoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
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Lp. Cechy

Tablica 1 ~ Wymagania organoleptycene

Wymagania

Produkt w osionce  sziuczne] o diugosel od 36 40 gm |

i arednicy od 70mm do 85 nun, powierzchnia czysta, sucha:
ostonka Scisle przylegajaca do farszu; dopuszeza  sie
nieznaczne  wycieki Huszeze i galarely pod  ostonkg
w koficach batondw.

tura | konsystencja

Na przekroju - masa jednolita, homdﬁggrta; dopuszcza sig
pojedyncze otwory powietrzne, konsystencia dosé scisia,
plastty o grubesgcl 3 mm nie powinny aig rozpadad,

"3 Bawa

.1 uzytego missa drobiowego,

MNa praekroju — barwa jasnorbzowa, charakterystyczna dla

"4 Smak i zapach

2.3 Wymagania chemiczne

| Charakterystyczny dla moriadel drobiowe], 2z

.1 zapach Swiaderacy o niegwiezoscl lub inny obey.

wyczuwalnymi uzytymi przyprawami; niedopuszczalny smak

Metody badap
L wediug

PN-A-82062

PN-A-82062

Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1| Zawartoé¢ biatka, %, nie minig} niz a0 PN-A-04018 |
2 | Zawartoscé Huszczu, %, nie wiece] niz 25,0 PN-150 1444
3 | ZawarlosE soli, %, nie wigcej niz 2,5 PN-A-B2112

Zawartos¢ zanieczyszezen w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowiazujacym prawem,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie # aktualnie obowigzujgoym prawern.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyinego.

3. Trwalosé

Qkres przydatnosci do spozycia mortadel drobiows] deklarowany przez producenta powinien wynosié

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odblorcy.

4 Metody badart

4.1 Sprawdzenie znakowania [ stanu opakowania

Wykonadé metoda wizualng na zgodnoss z pkt. 5.1 5.2

4.2 Sprawdzenie masy neito

Wykona¢ metoda wagowg na zgodnosé z deklaracia producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
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Wedhig norm podanych w Tablicach 1, 2.
§ Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanig

Opakowania powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszezeniem, powinny byc
czyste, bez obeych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia,

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byé dolaczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
nazwe produkiu,

- wykaz skiadnikow,

- fermin przydatnogei do spozycia,

~  hazwe dostawcy ~ producenta, adres,

- warunki przechowywania,

---- cznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostale informacie zgodnie z aktualnie chowigzujgeym prawem.

5.3 Przechowywanie
Prigchowywaé zgodnie 2 zaleceniami producentsa,

Zalgezniki ;

Zalgeznil nr 1n do opisu przedmiofu zamdéwienis — Plan dostaw
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Zatacznik nr b do opisu przedmiotu zumdwienta

PLAN DOSTAW W 2021 r. - MIESO [ WEDLINY
Dia garnizonow: Elblag, Brantewo, Bartoszyce, Morag.

STYCZEN

[_,.U'l"Y Plan dostaw — MIESO | WEDLINY dla garmizonow: Elblag,
Bramewo, Bartoszyce, Morag.

MARZEC
KWIECIEN WARIANT I
. Kazdy wiorek i czwartek (w przypadku gdy w ww. dzien wypada
MAJ dzien $wiateczny dostawa w dniu poprzednim).
CZERWIEC .
o WARIANT II
IIP_II‘J‘_ ________________ Kazdy wtorek, czwartek i pigtek (w przypadku gdy w ww. dzief
SIERPIEN wypada dzieft $wigteczny dostawa w poprzednim dniu roboczym).
WRZESIEN WARIANT 111

PAZDZIERNIK | Kazdy p:c)n’ieclzialmk, wtou,k f:xwartck i piatek (w przypadgu gd}{ W
ww. dzien wypada dziett swigteczny dostawa w poprzednim dniu
LISTOPAD roboczym).

GRUDZIEN




