Zatacznik nr 1.2 do SWZ

Zadanie nr 2
Opis przedmiotu zamowienia na zakup i dostawe drobiu
i podrobow drobiowych

Poz. 1 Filet z kaczki bez koSci (Swiezy)

Wymagania Kklasyfikacyjne — migso drobiowe uzyskane z tusz kaczych, zawierajace migsnie
piersiowe bez skory, kosci klatki piersiowej, grzbietu i Sciggien, filety powinny by¢ wlasciwie
umig$nione, linie cig¢ rowne, gladkie, migso prawidtowo wykrwawione i ocieknigte, konsystencja —
jedrna, elastyczna, zapach — naturalny, swoisty, charakterystyczny dla migsa kaczego §wiezego, barwa
mie$ni — charakterystyczna, bez krwawych wylewdw, powierzchnia — czysta, gtadka, niezakrwawiona,
niepostrzgpiona, bez opitkéw kosci, przekrwien, glebszych ponacinan, lekko wilgotna

Opakowanie jednostkowe — migso — filety nalezy pakowa¢ w opakowania posiadajgce Swiadectwo
akredytowanej jednostki certyfikujacej o dopuszczeniu opakowania do kontaktu z zywno$cig
i zapewniajgce wlasciwe cechy produktu w czasie transportu i przechowywania

Cechy dyskwalifikujgce — obce posmaki, zapachy, nie dopuszcza si¢ migsni i skory niezwigzanych ze
soba, krwawe nacieki zewnegtrzne i wewnetrzne, oslizglo$é, nalot plesni, zazielenienie migsa,
stosowanie $rodkow konserwujgcych np. octandéw, soli peklowej itp., objawy obnizenia jedrno$ci
i elastyczno$ci, mig¢so poszarpane, obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczych
i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostatoéci, brak oznakowania opakowan, ich
uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 2 Filet z piersi indyka bez koS$ci (Swiezy)

Wymagania klasyfikacyjne — migso drobiowe uzyskane z tusz indyczych, zawierajace migs$nie
piersiowe bez skory, kosci klatki piersiowej, grzbietu i Sciggien, filety powinny by¢ wlasciwie
umig$nione, linie cig¢ rowne, gladkie, migso prawidtowo wykrwawione i ocieknigte, konsystencja —
jedma, elastyczna, zapach — naturalny, swoisty, charakterystyczny dla mig¢sa indyczego $wiezego,
barwa migéni — charakterystyczna, jasnorozowa bez krwawych wylewow, powierzchnia — czysta,
gladka, niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez opitkow kosci, przekrwien, gltebszych ponacinan, lekko
wilgotna

Opakowanie jednostkowe — mi¢so — filety nalezy pakowaé w opakowania posiadajace Swiadectwo
akredytowanej jednostki certyfikujacej o dopuszczeniu opakowania do kontaktu z zywno$cig
1 zapewniajgce wlasciwe cechy produktu w czasie transportu i przechowywania,

Cechy dyskwalifikujgce — obce posmaki, zapachy, nie dopuszcza si¢ miesni i skory niezwigzanych ze
soba, krwawe nacieki zewngtrzne i wewnetrzne, oslizglo$é, nalot plesni, zazielenienie migsa,
stosowanie $rodkow konserwujacych np. octandow, soli peklowej itp., objawy obnizenia jedrnosci
i elastyczno$ci, mig¢so poszarpane, obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczych
i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostatoéci, brak oznakowania opakowan, ich
uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 3 Filet z piersi kurczaka bez koSci (Swiezy)

Wymagania klasyfikacyjne — migso drobiowe uzyskane z tuszek kurczat, zawierajace migsnie
piersiowe bez skory, kosci klatki piersiowej, grzbietu i $ciggien, filety powinny by¢ wlasciwie
umig$nione, linie cig¢ rowne, gladkie, migso prawidtowo wykrwawione i ocieknigte, konsystencja —
jedrna, elastyczna, zapach — naturalny, swoisty, charakterystyczny dla migsa drobiowego $wiezego,
barwa migs$ni — charakterystyczna, jasnorozowa bez krwawych wylewow, powierzchnia — czysta,
gladka, nie zakrwawiona, nie postrzegpiona, bez opitkow kosci, przekrwien, glgbszych ponacinan,
lekko wilgotna.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, nie dopuszcza si¢ migsni i skory niezwigzanych ze
sobg, krwawe nacieki zewnetrzne i wewnetrzne, os$lizglos¢, nalot plesni, zazielenienie mig¢sa,
stosowanie $rodkow konserwujgcych np. octandéw, soli peklowej itp., objawy obnizenia jedrno$ci
i elastycznosci, migso poszarpane, obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczych
i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci, brak oznakowania opakowan, ich
uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia
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Poz. 4 Golonka z indyka

Wymagania klasyfikacyjne — mi¢so drobiowe uzyskane z ud indyczych, zawierajace migs$nie ud ze
skorg, linie cig¢ rowne, gladkie, migso prawidlowo wykrwawione i ocieknigte, konsystencja — jedrna,
elastyczna, zapach — naturalny, swoisty, charakterystyczny dla migsa indyczego $wiezego, barwa
miesni — charakterystyczna, jasnor6ozowa bez krwawych wylewow, powierzchnia — czysta, gladka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkow kosci, przekrwien, glebszych ponacinan, lekko
wilgotna.

Opakowanie jednostkowe — migso — golonki nalezy pakowaé¢ w opakowania posiadajgce $wiadectwo
akredytowanej jednostki certyfikujacej o dopuszczeniu opakowania do kontaktu z zywno$cig
i zapewniajgce wlasciwe cechy produktu w czasie transportu i przechowywania

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, nie dopuszcza si¢ migsni i skory niezwigzanych ze
soba, krwawe nacieki zewnegtrzne i wewnetrzne, oslizglo$é, nalot plesni, zazielenienie migsa,
stosowanie $rodkow konserwujacych np. octanow, soli peklowej itp., objawy obnizenia jedrnosci
i elastyczno$ci, mig¢so poszarpane, obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczych
i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostatoéci, brak oznakowania opakowan, ich
uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 5 Indyk $wiezy caly

Wymagania Kklasyfikacyjne - Indyk caly, wypatroszony, bez glowy, stop i1 pierza (doktadnie
wyczyszczony), migso prawidlowo wykrwawione i ocieknigte, konsystencja — jedrna, elastyczna,
zapach — naturalny, swoisty, charakterystyczny dla migsa indyczego $wiezego, barwa migsni —

charakterystyczna, jasnoréozowa bez krwawych wylewow, powierzchnia — czysta, gladka,
niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez opitkow kosci, przekrwien, glgbszych ponacinan, lekko
wilgotna

Opakowanie jednostkowe — migso nalezy pakowaé w opakowania posiadajgce $wiadectwo
akredytowanej jednostki certyfikujacej o dopuszczeniu opakowania do kontaktu z zywno$cig
i zapewniajgce wlasciwe cechy produktu w czasie transportu i przechowywania

Cechy dyskwalifikujgce - obce posmaki, zapachy, nie dopuszcza si¢ migéni i skory niezwigzanych ze
soba, krwawe nacieki zewnegtrzne i wewnetrzne, oslizglo$é, nalot plesni, zazielenienie migsa,
stosowanie $rodkow konserwujacych np. octanow, soli peklowej itp., objawy obnizenia jedrnosci
i elastyczno$ci, mig¢so poszarpane, obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczych
i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostatoéci, brak oznakowania opakowan, ich
uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 6 Kaczka cala $wieza

Wymagania klasyfikacyjne — Kaczka cala, wypatroszona, bez glowy i stop, pierza (doktadnie
oczyszczona), migso prawidtowo wykrwawione i ocieknigte, konsystencja — jedrna, elastyczna, zapach
— naturalny, swoisty, charakterystyczny dla mig¢sa kaczki §wiezego, barwa mig¢sni — charakterystyczna,
bez krwawych wylewow, powierzchnia — czysta, gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez
opitkow kosci, przekrwien, glebszych ponacinan, lekko wilgotna

Opakowanie jednostkowe — migso nalezy pakowa¢ w opakowania posiadajagce $wiadectwo
akredytowanej jednostki certyfikujacej o dopuszczeniu opakowania do kontaktu z zywno$cig
1 zapewniajace wlasciwe cechy produktu w czasie transportu i przechowywania

Cechy dyskwalifikujgce — obce posmaki, zapachy, nie dopuszcza si¢ migsni i skory niezwigzanych ze
soba, krwawe nacieki zewnegtrzne i wewnetrzne, oslizglo$é, nalot plesni, zazielenienie migsa,
stosowanie $rodkow konserwujgcych np. octandéw, soli peklowej itp., objawy obnizenia jedrno$ci
i elastyczno$ci, mig¢so poszarpane, obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczych
i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci, brak oznakowania opakowan, ich
uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 7 Kurczak caly §wiezy

Wymagania Kklasyfikacyjne — Kurczak caly, wypatroszony, bez glowy i stop, pierza, migso
prawidtlowo wykrwawione i ocieknigte, konsystencja — jedrna, elastyczna, zapach — naturalny,
swoisty, charakterystyczny dla migsa $wiezego kurczaka, barwa mig$ni — charakterystyczna,
jasnorozowa bez krwawych wylewdw, powierzchnia — czysta, gladka, niezakrwawiona,
niepostrzepiona, bez opitkow kosci, przekrwien, gltebszych ponacinan, lekko wilgotna
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Opakowanie jednostkowe — migso nalezy pakowaé w opakowania posiadajgce $Swiadectwo
akredytowanej jednostki certyfikujacej o dopuszczeniu opakowania do kontaktu z zywno$cig
i zapewniajgce wlasciwe cechy produktu w czasie transportu i przechowywania

Cechy dyskwalifikujgce — obce posmaki, zapachy, nie dopuszcza si¢ migsni i skory niezwigzanych ze
soba, krwawe nacieki zewnegtrzne i wewnetrzne, oslizglo$é, nalot plesni, zazielenienie migsa,
stosowanie $rodkow konserwujacych np. octandow, soli peklowej itp., objawy obnizenia jedrnosci
i elastyczno$ci, mig¢so poszarpane, obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczych
i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostatoéci, brak oznakowania opakowan, ich
uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 8 Mieso z uda indyka

Wymagania klasyfikacyjne — mi¢so z uda indyczego bez skory oraz ttuszczu podskornego.

Migso pokrojone na kawatki o wielko$ci ok. 2 cm. Charakteryzuje je barwa typowa dla migsa
udowego - czerwona do ciemnoczerwonej.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, nie dopuszcza si¢ migsni i skory niezwigzanych ze
soba, krwawe nacieki zewngtrzne i wewnetrzne, oslizglo$é, nalot plesni, zazielenienie migsa,
stosowanie $rodkow konserwujacych np. octandow, soli peklowej itp., objawy obnizenia jedrnosci
i elastyczno$ci, mig¢so poszarpane, obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczych
i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostatoéci, brak oznakowania opakowan, ich
uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 9 Noga cala z kaczki §wieza

Wymagania klasyfikacyjne — migso drobiowe uzyskane z tuszek kaczki, zawierajace udo i podudzie
wraz z mi¢$niami i skorg bez miednicy 1 grzbietu, uda cate powinny by¢ wiasciwie umieénione, linie
cig¢ rowne, gladkie, migso prawidlowo wykrwawione i ocieknigte, skora bez przebarwien oraz resztek
upierzenia, konsystencja — jedrna, elastyczna, zapach — naturalny, swoisty, charakterystyczny dla
migsa drobiowego S$wiezego, barwa mig$ni — charakterystyczna, bez krwawych wylewow,
powierzchnia — czysta, gladka, niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez opitkow kosci, przekrwien,
glebszych ponacinan, resztek opierzenia, lekko wilgotna

Cechy dyskwalifikujgce - obce posmaki, zapachy, nie dopuszcza si¢ migéni i skory niezwigzanych ze
sobg, krwawe nacieki zewnetrzne i wewnetrzne, niedoktadne oczyszczenie z pidr, oslizglosé, nalot
plesni, zazielenienie migsa, stosowanie $rodkoéw konserwujacych np. octandw, soli peklowej itp.,
objawy obnizenia jedrnosSci i elastycznoSci, mig¢so poszarpane, obecno$¢ bakterii salmonelli,
gronkowcow chorobotworczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci, brak
oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 10 Noga cala z kurczaka §wieza

Wymagania klasyfikacyjne — waga nogi musi zawiera¢ si¢ w przedziale 250-330 g. Migso drobiowe
uzyskane z tuszek kurczat, zawierajagce udo i podudzie wraz z migéniami i skérg bez miednicy
1 grzbietu, uda cate powinny by¢ wlasciwie umigsnione, linie cig¢ réwne, gltadkie, migso prawidlowo
wykrwawione i ocieknigte, skora bez przebarwien oraz resztek upierzenia, konsystencja — jedma,
elastyczna, zapach — naturalny, swoisty, charakterystyczny dla migsa drobiowego $wiezego, barwa
miesni — charakterystyczna, jasnorozowa bez krwawych wylewow, powierzchnia — czysta, gladka,
niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez opitkow kosSci, przekrwien, glebszych ponacinan, resztek
opierzenia, lekko wilgotna.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, nie dopuszcza si¢ migsni i skory niezwigzanych ze
soba, krwawe nacieki zewngtrzne i wewngetrzne, niedoktadne oczyszczenie z pior, oslizglo$é, nalot
plesni, zazielenienie migsa, stosowanie $rodkow konserwujacych np. octandow, soli peklowej itp.,
objawy obnizenia jedrnosSci i elastycznoSci, mig¢so poszarpane, obecno$¢ bakterii salmonelli,
gronkowcow chorobotworczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci, brak
oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Poz. 11 Porcja rosolowa
Wymagania klasyfikacyjne — migso drobiowe uzyskane z tuszek kurczat, zawierajace elementy
grzbietu wraz z szyja i skora, porcje rosolowe powinny by¢ cigte wzdhuz grzbietu, linie cig¢ rowne,
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gtadkie, migso prawidlowo wykrwawione i ocieknigte, skora bez przebarwien oraz resztek upierzenia,
konsystencja — jedrna, elastyczna, zapach — naturalny, swoisty, charakterystyczny dla migsa
drobiowego $wiezego, barwa migsni — charakterystyczna, jasnoré6zowa bez krwawych wylewow,
powierzchnia — czysta, gladka, niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez opitkow kosci, przekrwien,
glebszych ponacinan, lekko wilgotna

Cechy dyskwalifikujgce — obce posmaki, zapachy, nie dopuszcza si¢ migsni i skory niezwigzanych ze
sobg, krwawe nacieki zewnetrzne i wewnetrzne, niedoktadne oczyszczenie z pidr, oslizglosé, nalot
plesni, zazielenienie migsa, stosowanie $rodkoéw konserwujacych np. octandw, soli peklowej itp.,
objawy obnizenia jedrnosci i elastycznoSci, migso poszarpane, obecno$¢ bakterii salmonelli,
gronkowcow chorobotworczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci, brak
oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 12 Skrzydelka drobiowe

Wymagania klasyfikacyjne — mi¢so drobiowe uzyskane kurczat, zawierajace elementy skrzydet wraz
ze skora, powinny by¢ cigte przy grzbiecie, linie cig¢ rowne, gladkie, migso prawidtowo wykrwawione
i ocieknigte, skora bez przebarwien oraz resztek upierzenia, konsystencja — jedrna, elastyczna, zapach
— naturalny, swoisty, charakterystyczny dla migsa drobiowego $wiezego, barwa mig$ni —
charakterystyczna, jasnoréozowa bez krwawych wylewow, powierzchnia — czysta, gladka,
niezakrwawiona, niepostrze¢piona, bez opitkdw kosci, przekrwien, glgbszych ponacinan, resztek
opierzenia, lekko wilgotna.

Cechy dyskwalifikujgce — obce posmaki, zapachy, nie dopuszcza si¢ migsni i skory niezwigzanych ze
soba, krwawe nacieki zewngtrzne 1 wewngetrzne, niedoktadne oczyszczenie z pior, oslizglo$é, nalot
plesni, zazielenienie migsa, stosowanie $rodkow konserwujacych np. octandow, soli peklowej itp.,
objawy obnizenia jedrnoSci 1 elastyczno$ci, migso poszarpane, obecno$¢ bakterii salmonelli,
gronkowcow chorobotworczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci, brak
oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Poz. 13 Szyje z indyka

Wymagania klasyfikacyjne — szyje z indyka, bez glowy i pierza (doktadnie wyczyszczony) migso
prawidtlowo wykrwawione i ocieknigte, konsystencja — jedrna, elastyczna, zapach — naturalny,
swoisty, charakterystyczny dla migsa indyczego $wiezego, barwa mig$ni — charakterystyczna,
jasnorozowa bez krwawych wylewdw, powierzchnia — czysta, gladka, niezakrwawiona,
niepostrzepiona, bez opitkow kosci, przekrwien, glebszych ponacinan, lekko wilgotna.

Opakowanie jednostkowe — migso nalezy pakowa¢ w opakowania posiadajagce $wiadectwo
akredytowanej jednostki certyfikujacej o dopuszczeniu opakowania do kontaktu z zywno$cia
1 zapewniajgce wlasciwe cechy produktu w czasie transportu i przechowywania.

Cechy dyskwalifikujgce — obce posmaki, zapachy, nie dopuszcza si¢ migsni i skory niezwigzanych ze
sobg, krwawe nacieki zewnetrzne i wewnetrzne, os$lizglos¢, nalot plesni, zazielenienie mig¢sa,
stosowanie Srodkow konserwujgcych np. octandéw, soli peklowej itp., objawy obnizenia jedrno$ci
i elastycznosci, migso poszarpane, obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczych
i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak oznakowania opakowan, ich
uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Poz. 14 Watroba z indyka (Swieza)

Wymagania klasyfikacyjne - watrobki drobiowe uzyskane z indykow, skladajace si¢ z czterech
ptatow, watrobki cale powinny by¢ pozbawione woreczka zolciowego, z odcigta zylg glowng,
niezakrwawione, nieposzarpane, konsystencja — je¢drna, elastyczna, zapach — naturalny, swoisty,
charakterystyczny dla watrobek drobiowych $wiezych, barwa — charakterystyczna, jasno — bragzowa
powierzchnia — czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez glebszych ponacinan, lekko
wilgotna.

Cechy dyskwalifikujgce - obce posmaki, zapachy, nie dopuszcza si¢ obecnosci woreczka zotciowego
lub resztek po jego rozlaniu nadajgca watrobkom smak gorzki, oslizglos¢, nalot plesni, zazielenienie,
stosowanie $rodkdw konserwujgcych np. octandéw, soli peklowej itp., objawy obnizenia jedrno$ci
i elastycznos$ci, obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢
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szkodnikéw oraz ich pozostalosci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne,
zabrudzenia

Poz. 15 Watroba z kurczaka (Swieza)

Wymagania klasyfikacyjne — watrobki drobiowe uzyskane z tuszek kurczat, sktadajace si¢ z czterech
platow, watrobki cate powinny by¢ pozbawione woreczka zolciowego, z odcicta zyla gtowna,
niezakrwawione, nieposzarpane, konsystencja — jedrna, elastyczna, zapach — naturalny, swoisty,
charakterystyczny dla watrobek drobiowych Swiezych, barwa — charakterystyczna, jasno — bragzowa
powierzchnia — czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez glebszych ponacinan, lekko
wilgotna.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, nie dopuszcza si¢ obecnosci woreczka zotciowego
lub resztek po jego rozlaniu nadajaca watrobkom smak gorzki, oslizglo$¢, nalot plesni, zazielenienie,
stosowanie $rodkow konserwujacych np. octanow, soli peklowej itp., objawy obnizenia jedrnosci
i elastycznos$ci, obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢
szkodnikow oraz ich pozostalosci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne,
zabrudzenia.

Poz. 16 Zoladki kurczaka (§wieze)

Wymagania klasyfikacyjne — Zotagdki drobiowe uzyskane z tuszek kurczat, zotadki cate powinny by¢
wlasciwie umigsnione, przecigte i oczyszczone z blony wewnetrznej i tresci zoladkowej, odcigte na
wysokosci wpustu i zwieracza zotadka, konsystencja — jedrna, elastyczna, zapach — naturalny, swoisty,
charakterystyczny dla Zotagdkow drobiowych §wiezych, barwa — charakterystyczna, ciemnorézowa do
fioletowej, powierzchnia — czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrz¢piona, bez gtebszych ponacinan,
lekko wilgotna

Cechy dyskwalifikujgce — obce posmaki, zapachy, nie dopuszcza si¢ obecnosci btony wewnetrznej
i resztek tresci pokarmowych, oslizglo§¢, nalot plesni, zazielenienie, stosowanie S$rodkow
konserwujacych np. octanow, soli peklowej itp., objawy obnizenia jedrnosci i elastyczno$ci, obecnosé
bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwoérczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikéw oraz ich
pozostatosci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

DOTYCZY WSZYSTKICH PRODUKTOW !!!:

Opakowania — wszystkie objete zamoOwieniem produkty dostarczane beda w pojemnikach
plastikowych (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscia), zamknigtych pokrywa
i oplombowanych pieczecig producenta w sposdb uniemozliwiajgcy ich otwarcie bez uszkodzenia
plomby. Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta z opisem jego zawartoSci. Kazdy
asortyment produktow powinien by¢ dostarczony w oddzielnym pojemniku. Do dostawy nalezy
dotaczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI)

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawieraé:

a) nazw¢ dostawcy — producenta, adres,

b) nazwe produktu,

¢) masg netto produktu,

d) date — termin produkc;ji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e) warunki przechowywania,

f) date¢ zatadowania do transportu.

Czestotliwos¢ dostaw — 1 raz w tygodniu, godz. dostaw do magazynu Odbiorcy: 8.00 — 11.00




