ZADANIE NR 1 ZALACZNIK NR 2 DO SWZ | DO UMOWY
1.FILET Z PIERSI INDYKA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania fileta z piersi indyka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego fileta z piersi indyka przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Filet z piersi indyka

Element tuszki indyczej obejmujgcy miesien piersiowy gteboki, bez skéry

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Miesnie piersiowe pozbawione skory, kosci i $ciegien, czyste, wolne od jakichkolwiek
1 Wyglad |widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, powierzchnia moze byc¢ wilgotna,
dopuszcza sie niewielkie rozerwania i naciecia miesni powstate podczas oddzielania od skéry
i koséca.

Naturalna, jasnorézowa, charakterystyczna dla migsni piersiowych, nie dopuszcza sie
wylewow krwawych w mig$niach.

2 Barwa

Naturalny, charakterystyczny dla miesa indyczego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach
3 Zapach |s$wiadczgcy o procesach rozkladu migsa przez drobnoustroje oraz zapach zjelczatego
tluszczu.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

4.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogoélnych nalezy wykonac¢ przez dokfadne ogledziny probeki.

4.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykonac¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.3.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fatd i zachylkéw. Badanie nalezy
przeprowadzi¢ w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwosci przy okreslaniu rodzaju zapachu
oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci miesa nalezy przeprowadzi¢ préby aby
okresli¢ wyrazniejszy zapach:

a) przy pomocy szpilki — gtadka ostrugana, ostro zakonczona, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, nastepnie wyja¢ oraz okresli¢ natychmiast zapach przez
obwachanie szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie w
goracej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, wyjac i okresli¢ rodzaj zapachu
na skalpelu;

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

2.FILET Z PIERSI KURCZAKA

1 Wstep
1.2 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fileta z piersi kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego fileta z piersi kurczaka przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu
Filet z piersi kurczaka

Element tuszki kurczecej obejmujgcy miesien piersiowo powierzchniowy i /lub gteboki bez przylegajacej

skory, w catosci lub podzielony na czesci.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
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Lp. Cechy Wymagania

Miesnie piersiowe pozbawione skoéry, kosci i Scigegien, czyste, wolne od
1 Wyglad jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, powierzchnia
moze by¢ wilgotna, dopuszcza sig niewielkie rozerwania i naciecia miesni powstate
podczas oddzielania od skéry i koséca.

Naturalna, jasnorézowa, charakterystyczna dla mies$ni piersiowych, nie dopuszcza
sie wylewow krwawych w miesniach.

2 Barwa

Naturalny, charakterystyczny dla migsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozktadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego ttuszczu.

2.3 Wymagania chemiczne
Zawartosc zanieczyszczeh w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

5 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 2 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

6 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

4.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogoélnych nalezy wykona¢ przez dokfadne ogledziny probeki.

4.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktfadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.3.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fald i zachytkéw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju

zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci miesa nalezy przeprowadzi¢ préby
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w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadka ostrugana, ostro zakonczona, przygotowang z drzewa liSciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gtab tkanki miesniowej, nastepnie wyjg¢ oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie w
goracej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, wyjgc¢ i okresli¢ rodzaj zapachu

na skalpelu;
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

3.FILET Z PIERSI KURCZAKA MROZONY

1 Wstep
1.3 Zakres

Niniejszymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fileta z piersi kurczaka mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego fileta z piersi kurczaka mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.4 Okreslenie produktu

Filet z piersi kurczaka mrozony
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Element tuszki kurczecej obejmujgcy miesien piersiowo powierzchniowy i /lub gteboki bez przylegajacej

skory, w catosci lub podzielony na czesci, poddany procesowi mrozenia IQF.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Miesnie piersiowe pozbawione skoéry, kosci i $ciegien, czyste, wolne od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, dopuszcza sie
1 Wyglad niewielkie rozerwania i nacigcia miesni powstate podczas oddzielania od skory
i kos¢ca; dopuszcza sie w opakowaniu niewielkie oblodzenie bezbarwne do
jasnoczerwonego oraz oszronienie opakowania, niedopuszczalne sg oparzeliny

mrozowe.
Naturalna, jasnorézowa, charakterystyczna dla miesni piersiowych, nie dopuszcza
2 Barwa sie wylewow krwawych w migsniach; dopuszcza sie przyciemnienie naturalnej

barwy powierzchni migsni elementéw mrozonych.

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego ttuszczu.

2.3 Wymagania chemiczne
Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

7 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

8 Badania

4.1 Przygotowanie prébek do badan

Prébki migsa drobiowego w elementach poddawane rozmrazaniu nalezy pozostawi¢ w zamknigtym

szczelnym opakowaniu jednostkowym, a w przypadku uszkodzenia opakowania, nalezy je zapakowaé
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do nowego, szczelnego opakowania jednostkowego.
Rozmrazanie nalezy przeprowadza¢ w wodzie o temperaturze okoto 30°C Ilub w powietrzu
w temperaturze pokojowej. Rozmrazanie zakonczyé w momencie osiggnigcia wewnatrz migsni

temperatury 2°C - 4°C.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodag wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé¢ z deklaracjg producenta.

5.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogoélnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.
5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez dokiadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy Swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy. W przypadkach spornych prébki

nalezy poddac rozmrozeniu wg pkt. 4.1.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Nalezy wykona¢ organoleptycznie na probkach mrozonych. W przypadkach spornych prébki nalezy

poddaé rozmrozeniu wg pkt. 4.1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

4 KURCZAK - TUSZKA

1 Wstep
1.5 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania kurczaka - tuszki.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kurczaka - tuszki przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu

Kurczak - tuszka

Cata tuszka ubitego kurczaka od ktérego po uprzednim wykrwawieniu, oskubaniu z piér i wypatroszeniu

odcieto gtowe i tapy, bez podrobow
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Tusza cata, bez podrobéw, witasciwie umiesniona, prawidtowo wykrwawiona i
ocieknieta, linie ciecia réwne, gtadkie, bez wystajgcych kosci, powierzchnia powinna
by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi;

1 Wyglad dopuszcza sie niewielkie naciecia skory i miesni przy krawedziach ciecia, niewielkie
niezauwazalne sttuczenia i przebarwienia na skoérze i miesniach jezeli nie znajdujg sie
na piersi lub udach; dopuszczalne jest wystepowanie na tuszy pojedynczych pior i ich
pozostato$ci, nie dopuszcza sie miesni i skéry nie zwigzanych ze sobg;

2 Barwa Barwa miesni naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sie wylewow krwawych

w miesniach; skéra bez przebarwien i uszkodzen mechanicznych

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach Swiadczacy o procesach rozktadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego ttuszczu.
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2.3 Wymagania chemiczne

Zawartosc zanieczyszczeh w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

9 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

10 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogoélnych nalezy wykonac¢ przez dokfadne ogledziny probeki.
4.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykonaé organoleptycznie przez doktfadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym

Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.3.2 Sprawdzanie zapachu

Oceniaé przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fatld i zachytkéw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieSwiezosci miesa nalezy przeprowadzi¢ préby
w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadka ostrugang, ostro zakonczona, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, nastepnie wyjgé oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie w
goracej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, wyjgc i okresli¢ rodzaj zapachu

na skalpelu;
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5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

5.NOGA Z KURCZAKA

1 Wstep
1.6 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania nogi z kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego nogi z kurczaka przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu

Noga z kurczaka

Element tuszki kurczecej obejmujgcy kosci - udowa, piszczelows i strzatkowa, tgcznie z otaczajgcymi

je migsniami. Dwa ciecia wykonuje sie w stawach.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
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2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Noga wtasciwie umigsniona, prawidtowo wykrwawiona i ocieknigta, linie ciecia rowne,
1 Wyglad gtadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie niewielkie naciecia skory i miesni
przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie miesni i skory nie zwigzanych ze sobg;
Barwa miesni naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sie wylewow krwawych
2 Barwa w miesniach; skéra bez przebarwien i uszkodzenn mechanicznych oraz resztek
upierzenia.

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach Swiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego ttluszczu.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
11 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 2 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.
12 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogoéinych nalezy wykonac¢ przez doktadne ogledziny probeki.
4.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez dokfadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
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Swietle lub przy $wietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.3.2 Sprawdzanie zapachu

OceniaC¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fatd i zachytkow. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci miesa nalezy przeprowadzi¢ préby
w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadkg ostrugang, ostro zakonczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, nastepnie wyjg¢ oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakohczony n6z lub skalpel nagrza¢ przez zanurzenie w
goracej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gitgb tkanki miesniowej, wyjgc i okresli¢ rodzaj zapachu
na skalpelu;

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

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

5.3 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6.NOGA Z KURCZAKA MROZONA

1 Wstep
1.7 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania nogi z kurczaka mrozone.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego nogi z kurczaka mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Noga z kurczaka mrozona

Element tuszki kurczecej obejmujgcy kosci - udowsg, piszczelows i strzatkowa, tgcznie z otaczajgcymi

je miesniami, poddany procesowi mrozenia IQF.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne
Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Noga wtasciwie umigsniona, prawidtowo wykrwawiona i ocieknigta, linie ciecia rowne,
gtadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
1 Wyglad substanciji obcych, zabrudzen lub krwi, dopuszcza sie niewielkie naciecia skory i miesni
przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie miesni i skory nie zwigzanych ze sobag;
dopuszcza sie w opakowaniu niewielkie oblodzenie bezbarwne do jasnoczerwonego
oraz oszronienie opakowania, niedopuszczalne sg oparzeliny mrozowe.

Barwa miesni naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sie wylewow krwawych
w migsniach; skéra bez przebarwien i uszkodzen mechanicznych oraz resztek
upierzenia, dopuszcza sie przyciemnienie naturalnej barwy powierzchni elementéow
mrozonych.

2 Barwa

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego tluszczu.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

13 Trwatosé
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 6

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

14 Badania

4.1 Przygotowanie prébek do badan

Prébki miesa drobiowego w elementach poddawane rozmrazaniu nalezy pozostawi¢ w zamknietym
szczelnym opakowaniu jednostkowym, a w przypadku uszkodzenia opakowania, nalezy je zapakowac
do nowego, szczelnego opakowania jednostkowego.

Rozmrazanie nalezy przeprowadza¢ w wodzie o temperaturze okoto 30°C lub w powietrzu
w temperaturze pokojowej. Rozmrazanie zakonczyé w momencie osiggnigcia wewnatrz migsni

temperatury 2°C - 4°C.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdinych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny probki.
5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez dokiadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy. W przypadkach spornych prébki

nalezy podda¢ rozmrozeniu wg pkt. 4.1.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Nalezy wykona¢ organoleptycznie na probkach mrozonych. W przypadkach spornych prébki nalezy

poddaé rozmrozeniu wg pkt. 4.1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscig.
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Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

/.PODUDZIE Z KURCZAKA

1 Wstep
1.8 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania podudzia z kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego podudzia z kurczaka przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu

Podudzie z kurczaka

Element tuszki kurczecej obejmujacy kosci — piszczelowg i strzatkowg fgcznie z otaczajgcymi je

miesniami. Dwa ciecia wykonuje sie w stawach.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 Wyglad Podudzie wtasciwie umigsnione, prawidtowo wykrwawione i ocieknigte, linie cigcia
réwne, gtadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych

Strona 15 z 24



substanciji obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie niewielkie naciecia skory i miesni
przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie miesni i skéry nie zwigzanych ze sobg;
Barwa miesni naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sie wylewow krwawych
2 Barwa w miesniach; skéra bez przebarwien i uszkodzen mechanicznych oraz resztek
upierzenia.

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach Swiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego ttluszczu.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

15 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 2 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

16 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy hetto

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

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdlnych nalezy wykonac¢ przez dokfadne ogledziny probeki.

4.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktfadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy swietle sztucznym 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 okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieSwiezosci miesa nalezy przeprowadzié¢ proby

w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:
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a) przy pomocy szpilki — gtadka ostrugang, ostro zakonczona, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gtab tkanki miesniowej, nastepnie wyjg¢ oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie w
gorgcej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, wyjac¢ i okresli¢ rodzaj zapachu

na skalpelu;
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

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

5.4 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

8.SKRZYDtA Z KURCZAKA

1 Wstep
1.9 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania skrzydet z kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego skrzydet z kurczaka przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu

Skrzydto z kurczaka
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Element tuszki kurczecej obejmujgcy kosci — ramieniowg, promieniowg i tokciowa, tgcznie z

otaczajgcymi je miesniami, ciecia wykonuje sie w stawach.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Skrzydto wtasciwie umiesnione, prawidiowo wykrwawione i ociekniete, linie ciecia
rébwne, gtadkie, bez wystajgcych kosci, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od
1 Wyglad jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie
niewielkie naciecia skory i miesni przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie migsni i
skory nie zwigzanych ze sobg; dopuszczalne na koncach skrzydet wystepowanie
pojedynczych piér i ich pozostatosci

Barwa miesni naturalna, jasnor6zowa, nie dopuszcza sie wylewow krwawych
w miesniach; skora bez przebarwien i uszkodzeh mechanicznych

2 Barwa

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $Swiadczgcy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego tluszczu.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
17 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
18 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 5.1 i 5.2.
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4.2 Sprawdzenie masy netto

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

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogoélnych nalezy wykona¢ przez dokfadne ogledziny probeki.

4.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktfadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.3.2 Sprawdzanie zapachu

Oceniaé przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fald i zachytkéw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieSwiezosci miesa nalezy przeprowadzi¢ préby
w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadka ostrugang, ostro zakonczona, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gtab tkanki miesniowej, nastepnie wyjgC oraz okresli¢ natychmiast przez
obwagchanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony noéz lub skalpel nagrza¢ przez zanurzenie w
gorgcej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, wyjac i okresli¢ rodzaj zapachu

na skalpelu;
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

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

5.5 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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9.WATROBA Z KURCZAKA

1 Wstep
1.10Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania watroby z kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego watroby z kurczaka przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Normy powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Watroba z kurczaka

Watroba z kurczaka uzyskana podczas patroszenia tuszki kurczecej w postaci podwojnych lub

pojedynczych ptatdéw i pozbawiona czesci niejadalnych.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wg

Podwojne lub pojedyncze platy bez zanieczyszczen
i skrzepéw krwi, dopuszcza sie pojedyncze czesci platow
Wyglad o wielkos$ci nie mniejszej niz potowa ptata; usuniety catkowicie woreczek

1 zewnetrzny | zOlciowy wraz ze skrawkiem zazieleniatej watroby; na powierzchni
niedopuszczalna o$lizgtos¢ lub nalot plesni; powierzchnia mokra z PN-A-86523
naturalnym potyskiem; dopuszcza sie obeschnietg powierzchnie oraz
niewielki wyciek w opakowaniu.

2 Barwa Bezowa do brunatnowisniowej, charakterystyczna dla watroby swieze;j.
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Naturalny, charakterystyczny dla swiezej watroby drobiowe;j,

3 Zapach niedopuszczalny zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

19 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

20 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

10.ZOLADKI Z KURCZAKA

1 Wstep
1.11Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania zotadkéw kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego zotadkéw kurczaka przeznaczonych dla odbiorcy..

1.2 Normy powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Zotadki kurczaka

Zotadki z kurczaka uzyskane podczas patroszenia tuszki kurczecej i pozbawione czesci niejadalnych.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wg
Zotadek miesniowy oczyszczony z tresci  pokarmowe;
1 Wyglad i pozbawiony rogowatego nabtonka, z odcietym przy miesniu
zewnetrzny | zotgdkiem gruczotowym i dwunastnicg, ttuszcz usuniety; dopuszcza PN-A-86523

sie niewielkie uszkodzenie miesnia zotadka oraz pozostatos¢ tkanki
tacznej i niewielkg ilos¢ tkanki ttuszczowej, powierzchnia mokra
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z naturalnym potyskiem; dopuszcza sie lekkie obeschniecie
i niewielki wyciek w opakowaniu.

Naturalna, na przekroju miesni jasnoczerwona do ciemnoczerwonej,
2 Barwa niedopuszczalna zielonkawa, powierzchnia wewnetrzna pokryta
jasnobezowg $luzowka.

Naturalny, charakterystyczny, niedopuszczalny zapach swiadczgcy

3 Zapach o nie$wiezo$ci lub inny obcy.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartosc zanieczyszczeh w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

21 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

22 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 1

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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