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Załącznik nr 10 do SWZ 

stanowiący załącznik nr 2 do umowy  

 

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

Mięso drobiowe 

 
 

NOGA Z KURCZAKA ŚWIEŻA 
(produkt świeży kl. A, objęty znakiem QAFP) 

 

opis wg słownika CPV 
kod CPV 

15112000-6 

 

 
1. Wstęp 
1.1. Zakres  
Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki 
przechowywania i pakowania nogi z kurczaka. 
 
Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 
handlowego nogi z kurczaka przeznaczonej dla odbiorcy. 
1.2 Normy powołane 
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 
powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 
 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 
mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. 
zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 
20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzające szczegółowe 
przepisy wykonawcze do rozporządzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektórych norm 
handlowych w odniesieniu do mięsa drobiowego (Dz. U. L 157 z 16.06.2008, s 46 z późn. zm.) 
 

1.3. Określenie produktu 
Noga z kurczaka 
Element tuszki kurczęcej obejmujący kości - udową, piszczelową i strzałkową, łącznie z otaczającymi 
je mięśniami. Dwa cięcia wykonuje się w stawach. Produkt kalibrowany, element nie może 
przekraczać 250 g wagi całej nogi z kurczaka, objęty znakiem QAFP. 
 

2. Wymagania 
2.1. Wymagania organoleptyczne  
Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 
 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd 

noga właściwie umięśniona, prawidłowo wykrwawiona i ocieknięta, linie cięcia równe, 
gładkie, powierzchnia powinna być czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych 
substancji obcych, zabrudzeń lub krwi; dopuszcza się niewielkie nacięcia skóry i mięśni 
przy krawędziach cięcia, nie dopuszcza się mięśni i skóry nie związanych ze sobą; 

2 Barwa 
barwa mięśni naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się wylewów krwawych  
w mięśniach; skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz  resztek 
upierzenia. 

3 Zapach 
naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, 
zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach 
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zjełczałego tłuszczu. 
 

2.2. Wymagania chemiczne 
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem 
2.3. Wymagania mikrobiologiczne 
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 
procesu produkcyjnego. 
 

3. Trwałość 
3.1.  Okres przydatności do spożycia nogi z kurczaka świeżej deklarowany przez producenta powinien 

wynosić nie mniej niż 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 
3.2.  Dopuszcza się realizację zamówienia jako produkt głęboko mrożony na wyłączne zamówienie 

ZAMAWIAJĄCEGO. 
 

4 Metody badań 
4.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 
Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2. 
4.2. Sprawdzenie masy netto 
Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 
4.3. Oznaczanie cech organoleptycznych 
Sprawdzanie cech ogólnych należy wykonać przez dokładne oględziny próbki. 
4.3.1. Określanie wyglądu i barwy  
Należy wykonać organoleptycznie przez dokładne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym 
świetle lub przy świetle sztucznym nie powodującym zmiany barwy. 
4.3.2. Sprawdzanie zapachu  
Oceniać przez badanie powierzchni, szczególnie w miejscach fałd i zachyłków. Zaleca się 
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 – 20ºC. W przypadku wątpliwym w określeniu rodzaju 
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieświeżości mięsa należy przeprowadzić 
próby w celu określenia wyraźniejszego zapachu: 
a) przy pomocy szpilki – gładką ostruganą, ostro zakończoną, przygotowaną z drzewa liściastego, 
szpilkę wprowadzić w głąb tkanki mięśniowej, następnie wyjąć oraz określić natychmiast przez 
obwąchanie rodzaj zapachu szpilki; 
b) przy użyciu ogrzanego noża – czysty, ostro zakończony nóż lub skalpel nagrzać przez zanurzenie 
w gorącej wodzie, następnie szybko wprowadzić w głąb tkanki mięśniowej, wyjąć i określić rodzaj 
zapachu na skalpelu; 
 

5. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1. Pakowanie 

5.1.1. Opakowania jednostkowe 

Opakowanie jednostkowe może stanowić folia przeznaczona do kontaktu z żywnością (VAC – worek 

PE, tacka PP; zmodyfikowana atmosfera MAP – worek PE, tacka PP) – ZAMAWIAJĄCY określa 

rodzaj opakowania podczas składania zamówienia, lub na wysłanym zamówieniu do WYKONAWCY 

Opakowania powinny być czyste, bez obcych zapachów, nieuszkodzone mechanicznie, powinno 

zabezpieczyć produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnić właściwą jakość 

produktu podczas całego okresu przydatności do spożycia.  

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
 

5.1.2. Opakowania transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych 

przeznaczonych do kontaktu z żywnością, opakowania transportowe powinny zabezpieczyć produkt 

przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, 

pleśni, złamań i innych uszkodzeń mechanicznych. 

Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku.  

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
 

7.2 Znakowanie 

Do każdego opakowania oraz pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące 

dane: 

 nazwę produktu, 
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 termin przydatności do spożycia, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 

 warunki przechowywania, 

 oznaczenie partii produkcyjnej 

 kod kreskowy EAN-13 

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Nie dopuszcza się stosowania etykiet zastępczych lub przemetkowania na etykiety dystrybutora 

zakrywając oryginalną etykietę producenta, etykieta producenta musi być widoczna z powyższymi 

danymi. 

6.3. Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

7. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 3 razy w tygodniu. 
Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy 

 
FILET Z PIERSI KURCZAKA 

(produkt b/k świeży kl. A, objęty znakiem QAFP) 

 

opis wg słownika CPV 
kod CPV 

15112000-6 

 

 
1. Wstęp 
1.1. Zakres  
Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki 
przechowywania i pakowania fileta z piersi kurczaka świeżego. 
Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 
handlowego fileta z piersi kurczaka świeżego przeznaczonego dla odbiorcy. 
1.2. Normy powołane 
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 
powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. 

zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 

dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 

20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzające szczegółowe 

przepisy wykonawcze do rozporządzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektórych norm 

handlowych w odniesieniu do mięsa drobiowego (Dz. U. L 157 z 16.06.2008, s 46 z późn. zm.) 

1.3. Określenie produktu 
Filet z piersi kurczaka 
Element tuszki kurczęcej obejmujący mięsień piersiowo powierzchniowy i /lub głęboki bez 
przylegającej skóry, w całości lub podzielony na części. Produkt objęty znakiem QAFP.  
 
 

2. Wymagania 

2.1. Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 



str. 4 

 

 
2.2. Wymagania organoleptyczne  
Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 
 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd 

mięśnie piersiowe pozbawione skóry, kości i ścięgien, czyste, wolne od 
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi, powierzchnia 
może być wilgotna, dopuszcza się niewielkie rozerwania i nacięcia mięśni powstałe 
podczas oddzielania od skóry i kośćca.  

2 Barwa 
naturalna, jasnoróżowa, charakterystyczna dla mięśni piersiowych, nie dopuszcza 
się wylewów krwawych w mięśniach.  

3 Zapach 
naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, 
zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach 
zjełczałego tłuszczu. 

2.3. Wymagania chemiczne 
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem 
2.4. Wymagania mikrobiologiczne 
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 
procesu produkcyjnego. 
 

3. Trwałość 
3.1.  Okres przydatności do spożycia fileta z piersi kurczaka świeżego deklarowany przez producenta  

powinien wynosić nie mniej niż 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
3.2.   Dopuszcza się realizację zamówienia jako produkt głęboko mrożony na wyłączne zamówienie 

ZAMAWIAJĄCEGO. 
 

4 Metody badań 
4.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 
Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2. 
4.2. Sprawdzenie masy netto 
Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 
4.3. Sprawdzanie cech organoleptycznych 
Sprawdzanie cech ogólnych należy wykonać przez dokładne oględziny próbki. 
4.3.1. Określanie wyglądu i barwy  
Należy wykonać organoleptycznie przez dokładne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym 
świetle lub przy świetle sztucznym niepowodującym zmiany barwy. 
4.3.2. Sprawdzanie zapachu  
Oceniać przez badanie powierzchni, szczególnie w miejscach fałd i zachyłków. Zaleca się 
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 – 20ºC. W przypadku wątpliwym w określeniu rodzaju 
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieświeżości mięsa należy przeprowadzić 
próby w celu określenia wyraźniejszego zapachu: 
a) przy pomocy szpilki – gładką ostruganą, ostro zakończoną, przygotowaną z drzewa liściastego, 
szpilkę wprowadzić w głąb tkanki mięśniowej, następnie wyjąć oraz określić natychmiast przez 
obwąchanie rodzaj zapachu szpilki; 
b) przy użyciu ogrzanego noża – czysty, ostro zakończony nóż lub skalpel nagrzać przez zanurzenie 
w gorącej wodzie, następnie szybko wprowadzić w głąb tkanki mięśniowej, wyjąć i określić rodzaj 
zapachu na skalpelu; 
 

5. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1. Pakowanie 

5.1.1. Opakowania jednostkowe 

Opakowanie jednostkowe może stanowić folia przeznaczona do kontaktu z żywnością (VAC – worek 

PE, tacka PP; zmodyfikowana atmosfera MAP – worek PE, tacka PP) – ZAMAWIAJĄCY określa 

rodzaj opakowania podczas składania zamówienia, lub na wysłanym zamówieniu do WYKONAWCY 

Opakowania powinny być czyste, bez obcych zapachów, nieuszkodzone mechanicznie, powinno 

zabezpieczyć produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnić właściwą jakość 

produktu podczas całego okresu przydatności do spożycia.  

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
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5.1.2. Opakowania transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych 

przeznaczonych do kontaktu z żywnością, opakowania transportowe powinny zabezpieczyć produkt 

przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, 

pleśni, złamań i innych uszkodzeń mechanicznych. 

Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku.  

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

5.2 Znakowanie 

Do każdego opakowania oraz pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące 

dane: 

 nazwę produktu, 

 wykaz składników, 

 termin przydatności do spożycia, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 

 warunki przechowywania, 

 oznaczenie partii produkcyjnej 

 kod kreskowy EAN-13 

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Nie dopuszcza się stosowania etykiet zastępczych lub przemetkowania na etykiety dystrybutora 

zakrywając oryginalną etykietę producenta, etykieta producenta musi być widoczna z powyższymi 

danymi. 

5.3. Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

6. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 3 razy w tygodniu. 

Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy 

 

ŻOŁĄDKI Z KURCZAKA 
 (produkt świeży) 

 
opis wg słownika CPV 

kod CPV 

15114000-0 

 

 
1. Wstęp 

1.1. Zakres  

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania żołądków z kurczaka świeżych. 

 

Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego żołądków z kurczaka świeżych przeznaczonych dla odbiorcy. 

1.2. Normy powołane 

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 

powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

 PN-A-86523 Produkty drobiarskie. Podroby drobiowe. 
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 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. 

zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 

dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 

20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

  

1.3. Określenie produktu 

Żołądki z kurczaka 

Żołądki z kurczaka uzyskane podczas patroszenia tuszki kurczęcej i pozbawione części niejadalnych. 

2. Wymagania 

2.1. Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne  

Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań wg 

1 
Wygląd 

zewnętrzny 

Żołądek mięśniowy oczyszczony z treści pokarmowej, pozbawiony 
rogowatego nabłonka, z odciętym przy mięśniu żołądkiem 
gruczołowym i dwunastnicą, z usuniętym tłuszczem;  
Dopuszczalne są:  
- niewielkie uszkodzenia mięśnia żołądka, 
- niewielka pozostałość tkanki łącznej i  tkanki tłuszczowej;  
Powierzchnia mokra z naturalnym połyskiem; dopuszcza się lekkie 

obeschnięcie i niewielki wyciek w opakowaniu. 
PN-A-86523 

2 Barwa 

naturalna, na przekroju mięśni jasnoczerwona do ciemnoczerwonej, 

niedopuszczalna zielonkawa, powierzchnia wewnętrzna pokryta 

jasnobeżową śluzówką. 

3 Zapach 
naturalny, charakterystyczny, niedopuszczalny zapach świadczący  

o nieświeżości lub inny obcy. 

 

2.3. Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem 

 

2.4. Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 
 

3. Trwałość 

3.1.  Okres przydatności do spożycia żołądków z kurczaka świeżych deklarowany przez producenta 

powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

3.2.  Dopuszcza się realizację zamówienia jako produkt głęboko mrożony na wyłączne zamówienie 

ZAMAWIAJĄCEGO. 
 

4. Metody badań 

4.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2. 

4.2. Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.3. Oznaczanie cech organoleptycznych 

Według normy podanej w Tablicy 1 
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5. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1. Pakowanie 

5.1.1. Opakowania jednostkowe 

Opakowanie jednostkowe może stanowić folia przeznaczona do kontaktu z żywnością (VAC – worek 

PE, tacka PP; zmodyfikowana atmosfera MAP – worek PE, tacka PP) – ZAMAWIAJĄCY określa 

rodzaj opakowania podczas składania zamówienia, lub na wysłanym zamówieniu do WYKONAWCY 

Opakowania powinny być czyste, bez obcych zapachów, nieuszkodzone mechanicznie, powinno 

zabezpieczyć produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnić właściwą jakość 

produktu podczas całego okresu przydatności do spożycia.  

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
 

5.1.2. Opakowania transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych 

przeznaczonych do kontaktu z żywnością, opakowania transportowe powinny zabezpieczyć produkt 

przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, 

pleśni, złamań i innych uszkodzeń mechanicznych. 

Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku.  

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

5.2. Znakowanie 

Do każdego opakowania oraz pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące 

dane: 

 nazwę produktu, 

 termin przydatności do spożycia, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 

 warunki przechowywania, 

 oznaczenie partii produkcyjnej 

 kod kreskowy EAN-13 

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Nie dopuszcza się stosowania etykiet zastępczych lub przemetkowania na etykiety dystrybutora 

zakrywając oryginalną etykietę producenta, etykieta producenta musi być widoczna z powyższymi 

danymi. 

 

5.3. Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

6. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 3 razy w tygodniu. 
Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

 

FILET Z PIERSI INDYKA 
 
 

opis wg słownika CPV 
kod CPV 

15112000-6 

 

 

1. Wstęp 
1.1. Zakres  
Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki 
przechowywania i pakowania fileta z piersi indyka. 
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Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 
handlowego fileta z piersi indyka przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego. 
 
1.2. Normy powołane 
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 
powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 
mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. 
zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 
20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

  Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzające 
szczegółowe przepisy wykonawcze do rozporządzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie 
niektórych norm handlowych w odniesieniu do mięsa drobiowego (Dz. U. L 157 z 16.06.2008, s 46 
z późn. zm.) 

  

1.3. Określenie produktu 
Filet z piersi indyka 
Element tuszki indyczej obejmujący mięsień piersiowy głęboki, bez skóry 
 

2. Wymagania 

2.1. Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

 
2.2. Wymagania organoleptyczne  
Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 
 
Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd 

Mięśnie piersiowe pozbawione skóry, kości i ścięgien, czyste, wolne od jakichkolwiek 
widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi, powierzchnia może być wilgotna, 
dopuszcza się niewielkie rozerwania i nacięcia mięśni powstałe podczas oddzielania od skóry i 
kośćca.  

2 Barwa 
Naturalna, jasnoróżowa, charakterystyczna dla mięśni piersiowych, nie dopuszcza się 
wylewów krwawych w mięśniach.  

3 Zapach 
Naturalny, charakterystyczny dla mięsa indyczego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach 
świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach zjełczałego tłuszczu. 

 
2.3. Wymagania chemiczne 
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem 
2.4. Wymagania mikrobiologiczne 
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 
procesu produkcyjnego. 
 
3. Trwałość 
3.1. Okres przydatności do spożycia fileta z piersi indyka deklarowany przez producenta powinien  

wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 
3.2. Dopuszcza się realizację zamówienia jako produkt głęboko mrożony na wyłączne zamówienie 

ZAMAWIAJĄCEGO. 
 
4 Metody badań 
4.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 
Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2. 
4.2. Sprawdzenie masy netto 
Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 
4.3. Sprawdzanie cech organoleptycznych 
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Sprawdzanie cech ogólnych należy wykonać przez dokładne oględziny próbki. 
4.3.1. Określanie wyglądu i barwy  
Należy wykonać organoleptycznie przez dokładne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym 
świetle lub przy świetle sztucznym nie powodującym zmiany barwy. 
4.3.2. Sprawdzanie zapachu  
Oceniać przez badanie powierzchni, szczególnie w miejscach fałd i zachyłków. Badanie należy  
przeprowadzić w temperaturze 15 – 20ºC. W przypadku wątpliwości przy określaniu rodzaju zapachu 
oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieświeżości mięsa należy przeprowadzić próby aby 
określić wyraźniejszy zapach: 
a) przy pomocy szpilki – gładką ostruganą, ostro zakończoną, przygotowaną z drzewa liściastego, 
szpilkę wprowadzić w głąb tkanki mięśniowej, następnie wyjąć oraz określić natychmiast zapach przez 
obwąchanie szpilki; 
b) przy użyciu ogrzanego noża – czysty, ostro zakończony nóż lub skalpel nagrzać przez zanurzenie 
w gorącej wodzie, następnie szybko wprowadzić w głąb tkanki mięśniowej, wyjąć i określić rodzaj 
zapachu na skalpelu; 
 
5. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  
5.1. Pakowanie  
Opakowania  powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniać 
właściwą jakość produktu podczas całego okresu przydatności do spożycia, powinny być czyste, bez 
obcych zapachów, zabrudzeń, śladów pleśni, załamań i innych uszkodzeń mechanicznych.  
Opakowania powinny być wykonane z materiałów  opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z 
żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
5.2. Znakowanie 
Do każdego opakowania powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

 nazwę produktu, 

 termin przydatności do spożycia, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 

 warunki przechowywania, 

 oznaczenie partii produkcyjnej 
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
5.3 Przechowywanie 
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 
 
6 Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 3 razy w tygodniu. 
Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 
przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

FILET Z PIERSI KACZKI 

1. Wstęp 

1.1. Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania fileta z piersi kaczki. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego fileta z piersi kaczki przeznaczonego dla odbiorcy. 

1.2. Określenie produktu 
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Filet z piersi kaczki 

Element tuszki kaczej obejmujący mięśnie piersiowe z przylegającą skórą, w całości lub podzielone na 

połowę, bez kości tj. bez mostka i żeber. 

2. Wymagania 

2.1. Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne  

Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

 
Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd 

Mięśnie piersiowe ze skórą, dobrze rozwinięte, umięśnione, pozbawione kości i ścięgien, 
czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi, 
powierzchnia może być wilgotna, dopuszcza się niewielkie rozerwania i nacięcia mięśni 
powstałe podczas oddzielania od  kośćca.  

2 Barwa 
Naturalna, ciemnoróżowa, charakterystyczna dla mięśni piersiowych, nie dopuszcza się 
wylewów krwawych w mięśniach.  

3 Zapach 
Naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kaczki, niedopuszczalny zapach obcy, zapach 
świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach zjełczałego 
tłuszczu. 

2.3. Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4. Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2. Sprawdzanie cech organoleptycznych 

Sprawdzanie cech ogólnych należy wykonać przez dokładne oględziny próbki. 

4.2.1. Określanie wyglądu i barwy  

Należy wykonać organoleptycznie przez dokładne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym 
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świetle lub przy świetle sztucznym nie powodującym zmiany barwy. 

4.2.2. Sprawdzanie zapachu  

Oceniać przez badanie powierzchni, szczególnie w miejscach fałd i zachyłków. Zaleca się 

przeprowadzenie badania w temperaturze 15 – 20ºC. W przypadku wątpliwym w określeniu rodzaju 

zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieświeżości mięsa należy przeprowadzić 

próby w celu określenia wyraźniejszego zapachu: 

a) przy pomocy szpilki – gładką ostruganą, ostro zakończoną, przygotowaną z drzewa liściastego, 

szpilkę wprowadzić w głąb tkanki mięśniowej, następnie wyjąć oraz określić natychmiast przez 

obwąchanie rodzaj zapachu szpilki; 

b) przy użyciu ogrzanego noża – czysty, ostro zakończony nóż lub skalpel nagrzać przez zanurzenie 

w gorącej wodzie, następnie szybko wprowadzić w głąb tkanki mięśniowej, wyjąć i określić rodzaj 

zapachu na skalpelu; 

5. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1. Pakowanie  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz 

zapewniać właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych 

zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

5.2. Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

 

5.3. Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

KORPUS Z KACZKI 
 

opis wg słownika CPV 
kod CPV 

15112000-6 

 

 

1. Wstęp 
1.1. Zakres  
Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki 
przechowywania i pakowania korpusu z kaczki. 
 
Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 
handlowego korpusu z kaczki przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego. 
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1.2. Normy powołane 
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 
powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 
mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. 
zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 
dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 
20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzające szczegółowe 
przepisy wykonawcze do rozporządzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektórych norm 
handlowych w odniesieniu do mięsa drobiowego (Dz. U. L 157 z 16.06.2008, s 46 z późn. zm.) 

  

1.3. Określenie produktu 
Korpus z kaczki 
Element tuszki kaczki pozbawiony piersi, udek i skrzydełek,  wykorzystywany do przygotowywania 
wywaru jako bazy dla różnego rodzaju zup. 
 
2. Wymagania 
 

2.1. Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

 
2.2. Wymagania organoleptyczne  
Według Tablicy 1 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 
 
Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd 
Powierzchnia powinna być czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji 
obcych, zabrudzeń lub krwi na powierzchni, nie dopuszcza się mięśni i skóry nie 
związanych ze sobą,  niedopuszczalna oślizgłość lub nalot pleśni 

2 Barwa Barwa pozostałej przy kościach tkanki mięśniowej naturalna, ciemnooróżowa 

3 Zapach 
Naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kaczki, niedopuszczalny zapach obcy, zapach 
świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach zjełczałego 
tłuszczu. 

 

 
2.3. Wymagania chemiczne 
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem 
2.4. Wymagania mikrobiologiczne 
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 
procesu produkcyjnego. 
 
3. Trwałość 
3.1.  Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 

dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 
3.2. Dopuszcza się realizację zamówienia jako produkt głęboko mrożony na wyłączne zamówienie  

ZAMAWIAJĄCEGO. 
 

4. Metody badań 
4.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 
Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2. 
4.2. Sprawdzenie masy netto 
Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 
4.3. Oznaczanie cech organoleptycznych 
Sprawdzanie cech ogólnych należy wykonać przez dokładne oględziny próbki. 
4.3.1 Określanie wyglądu i barwy  
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Należy wykonać organoleptycznie przez dokładne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym 
świetle lub przy świetle sztucznym nie powodującym zmiany barwy. 
4.3.2. Sprawdzanie zapachu  
Oceniać przez badanie powierzchni, szczególnie w miejscach fałd i zachyłków. Zaleca się 
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 – 20ºC.  
 

5. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  
5.1. Pakowanie  
Opakowania  powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniać 
właściwą jakość produktu podczas całego okresu przydatności do spożycia, powinny być czyste, bez 
obcych zapachów, zabrudzeń, śladów pleśni, załamań i innych uszkodzeń mechanicznych.  
Opakowania powinny być wykonane z materiałów  opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z 
żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
5.2 Znakowanie 
Do każdego opakowania powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

 nazwę produktu, 

 termin przydatności do spożycia, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 

 warunki przechowywania, 

 oznaczenie partii produkcyjnej 
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
5.3. Przechowywanie 
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 
 
6. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 3 razy w tygodniu. 
Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 
przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 

WĄTROBA Z KURCZAKA  
 

opis wg słownika CPV 

kod CPV 

15112300-9 

 

 

1. Wstęp 

1.1. Zakres  

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania wątroby z kurczaka. 

 

Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego wątroby z kurczaka przeznaczonej dla odbiorcy. 

 

1.2 Normy powołane 

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 

powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

 PN-A-86523 Produkty drobiarskie. Podroby drobiowe. 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. 

zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 

dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 

20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
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1.3 Określenie produktu 

Wątroba z kurczaka 

Wątroba z kurczaka uzyskana podczas patroszenia tuszki kurczęcej w postaci podwójnych lub 

pojedynczych płatów i pozbawiona części niejadalnych. 

 

2. Wymagania 

2.1. Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2. Wymagania organoleptyczne  

Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań wg 

1 
Wygląd 

zewnętrzny 

Podwójne lub pojedyncze płaty bez zanieczyszczeń  

i skrzepów krwi, dopuszcza się pojedyncze części płatów  

o wielkości nie mniejszej niż połowa płata; usunięty całkowicie 

woreczek żółciowy wraz ze skrawkiem zazieleniałej wątroby; na 

powierzchni niedopuszczalna oślizgłość lub nalot pleśni; 

powierzchnia mokra z naturalnym połyskiem; dopuszcza się 

obeschniętą powierzchnię oraz niewielki wyciek w opakowaniu. 

PN-A-86523 

2 Barwa 
Beżowa do brunatnowiśniowej, charakterystyczna dla wątroby 

świeżej. 

3 Zapach 
Naturalny, charakterystyczny dla świeżej wątroby drobiowej, 

niedopuszczalny zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

 

2.3. Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem 

 

 

2.4. Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

 

3. Trwałość 

3.1.  Okres przydatności do spożycia wątroby z kurczaka deklarowany przez producenta powinien 

wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

3.2.   Dopuszcza się realizację zamówienia jako produkt głęboko mrożony na wyłączne zamówienie 
ZAMAWIAJĄCEGO. 

 

 

4. Metody badań 

4.1. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2. 

4.2. Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.3. Oznaczanie cech organoleptycznych 

Według normy podanej w Tablicy 1. 

 

5. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie  

Opakowania  powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniać 

właściwą jakość produktu podczas całego okresu przydatności do spożycia, powinny być czyste, bez 

obcych zapachów, zabrudzeń, śladów pleśni, załamań i innych uszkodzeń mechanicznych.  
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Opakowania powinny być wykonane z materiałów  opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

5.2. Znakowanie 

Do każdego opakowania powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

 nazwę produktu, 

 wykaz składników, 

 termin przydatności do spożycia, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 

 warunki przechowywania, 

 oznaczenie partii produkcyjnej 

kod kreskowy EAN-13 

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3. Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

6. Częstotliwość dostaw  

Sugerowana realizacja dostaw – 3 razy w tygodniu. 
Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze 

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa 

przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego. 

 


