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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pasztetowej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pasztetowe} przeznaczonej dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

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

- PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci thuszczu wolnego

- PN-A-82112 Miegso i przetwory migshe — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

- PN-A-82059 Przetwory migsne — Wykrywanie i oznaczanie zawartosci skrobi

- Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn.
zm.)

~ Rozporzgdzenie Komisfi (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2008 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczen w $rodkach spozywezych {( Dz, U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

- Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkow do zywnosci ( Dz, U, | 354 z 31.12.2008, s 16 z pd2n. zm.);

1.3 Definicje

1.3.1

Wedliny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobdw, miesa i tluszczu w ostonkach
naturalnych, sztucznych Ilub formach, z dodatkiem Iub bez krwi spozywczej, surowcow

uzupetniajgcych, przyprawione, parzone lub pieczone i ewentualnie wedzone

1.3.2

Pasztetowa

Wedlina podrobowa (1.3.1), parzona, wyprodukowana z masek i miesa z gtéw wieprzowych (nie mniegj
niz 50%), watroby wieprzowej { nie mniej niz 20% ), tuszczu wieprzowego, kaszy manny, z dodatkiem
przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tegoe wyrobu i innych dozwolonych
substancji dodatkowych, bez dodatku krwi spozywczej | miesa odkostnionego mechanicznie
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2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wygiad ogbiny Wyréb w ostonce naturainej lub sztucznej; powierzchnia czysta,
lekko wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, oslizlodé i naloty
plesni
2 | Konsystencja i struktura ;| Smarowna, jedrna, jednolita, dopuszcza sig pod ostonkg
niewielkie ilosci wytopionego Huszczu
3 |Barwa
- na powierzchni Jasnokremowa z szarym odcieniem lub barwa zastosowane; PN-A-82062
ostonki sztucznej
- na przekroju Szara, szarokremowa do rézowej; niedopuszczalna
niejednolito&¢ barwy
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej, parzonej,
wyczuwalne przyprawy | posmak gotowanej watroby;
niedopuszczainy smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci fub
inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ Huszczu, utamek masowy wynoszgcey %, nie wiecej niz 30,0 PN-1SQ 1444
2 | Zawarto$é chlorku sodu, ufamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 PN-A-82112
3 | Zawarto§¢ skrobi, utamek masowy wynoszacy%, nie wiecej niz 6,0 PN-A-82059

ZawartosC zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujacym prawem" 2.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem?®.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo 2gdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

' Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczatne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywezych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)
? Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatikéw do

zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pé&2n. zm.)
* Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 1. w sprawie kryteriow mikrobiclogicznych dotyczacych
Srodkow spozywezych (Dz. U, L 338 2 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

P
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3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia pasztetowej deklarowany przez producenta powinien wynosic nie
mnigj niz 3 dni od daty dostawy do magazynu odbicrcy wojskowego.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodsg wizualng na zgodnosc z pkt. 5.1 5.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metoda wagowa na zgodnosc z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organcleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

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

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniaé wlasciwg jakosé
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowanta transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:

- nazwe produktu,

- wykaz skladnikdw,

- termin przydatnosci do spozycia, rl (‘ ﬂ
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— nazwe dostawcy - producenta, adres,
-~ warunki przechowywania,
— ©znaczenie parti produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
5.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu”.

"Czestotliwod¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosei od biezacych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad pezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy woiskowego.
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SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SALCESON WLOSKI

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131130-5

opracowat:
Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowe]

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania salcesonu wioskiego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego salcesonu wioskiego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (tacznie ze zmianami).

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

- PN-1SO 1444 Mieso i przetwory migsne - Oznaczanie zawartoéci uszczu wolnego

- PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej

— PN-A-82059 Przetwory miesne — Wykrywanie | oznaczanie zawartosci skrobi

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

~ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektdérych zanieczyszczen w $rodkach spozywezych ( Dz, U. L 364 z
20.12.2008, s 5 z pdzn. zm.)

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

1.3 Definicje

1.3.1

Wedliny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobéw, miesa i tluszczu w oslionkach
naturalnych, sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi spozywczej, surowcow

uzupetniajacych, przyprawione, parzone lub pieczone i ewentualnie wedzone

1.3.2

Salceson wloski

Wedlina podrobowa(1.3.1), parzona, otrzymana z masek i migsa z gléw wieprzowych peklowanych
(nie mnigj niz 75%) z dodatkiem skérek wieprzowych, tluszczu wieprzowego, przyprawiona, bez

dodatku krwi spozywcze] i miesa odkostnionego mechanicznie (MOM)

2 Wymagania
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2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tahiica 1 — Wymagania organoleptyczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad cgdlny Wyrch  w  oslonce naturalngj lub  sziucznej;
powierzchnia czysta, lekko wilgotna; niedopuszezalne
zabrudzenia, oslizlo$¢ i naloty plesni
2 | Konsystencja i struktura Scista, plaster o grubosci Smm nie powinien rozpadad
sig; niedopuszczaine skupiska niewymieszanych
skladnikow
3 |Bawa _— PN-A-82062
- na powierzchni Szara do rézowej
- na przekroju Wiasciwa dla uzytych surowcow
4 [ Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowsj z gtow
wieprzowych, parzonej, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak | zapach swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obey
2.2 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug _
1| Zawaros¢ tuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 35,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$¢ chlorku soduy, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
3| Zawarto§¢ skrobi, ulamek masowy wynoszacy%, nie wiecej niz 4,0 PN-A-82059

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

aktualnie obowigzujgcym prawem" 2.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem?®.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiclogicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.

3 Trwalos$é

Okres przydatnosci do spozycia saicesonu wioskiego deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mnigj niz 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektrych
zanisczyszczef w Srodkach spozywezych (Dz. U. L 364 z 20.12.2008, s 5 z p62n. zm.)

? Rozperzadzenie Parlamentu Europejskiego | Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r, w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U, L 354 z 31.12.2008, s 16 z pd2n. zm.)

® Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkéw spozywozych (Dz. U. L 338 2 22.12,2008, 5 1 z péZn. zm.)
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4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc z pkt. 5.1 5.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metoda wagowa na zgodnosé z deklaracig producenta.
4.3 Oznaczanie cech organcleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2,

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowic folia przeznaczona do kontaktu z Zywnoscia.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczad produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniad wiasciwg jakos$é
produkiu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

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

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

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

5.2 Znakowanie

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

— nazwe produktu,

wykaz skiadnikow,

- termin przydatno$ct do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

—~ oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie \ E (\
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Przechowywac zgoednie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu”.
"Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajacych ze

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiocrcy wojskowego.

A
\
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1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania salcesonu ozorkowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji | obrotu

handlowego salcesonu ozorkowego przeznaczonego dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie akiualne wydanie dokumentu powolanego (tgcznie ze zmianami).

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

- PN-ISO 1444 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci uszczu wolnego

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

- PN-A-82059 Przetwory miesne — Wykrywanie | oznaczanie zawartosci skrobi

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 iistopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn.
zm.)

— Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczaine poziomy niektdérych zanieczyszczenr w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 =z
20.12.2008, s 5 z p6zn. zm.)

—~ Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady {(WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz, U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.),

1.3 Definicje

1.31

Wedliny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobéw, miesa i tluszczu w ostonkach
naturalnych, sztucznych Jlub formach, 2z dodatkiem Iub bez krwi spozywczej, surowcow

uzupetniajgcych, przyprawione, parzone lub pieczone i ewentualnie wedzone

1.3.2

Salceson ozorkowy

Wedlina podrobowa(1.3.1),grubo rozdrobniona, parzona, ofrzymana z ozoréw wieprzowych
pekiowanych (nie mnigj niz 50%), podgardla skdrowanego, watroby wieprzowej, serc wieprzowych,
skérek wieprzowych, krwi wieprzowej, przyprawicona, parzona; hie dopuszcza sie uzywania miesa

odkostnionego mechanicznie (MOM)

ik
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2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

Tabiica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badarn
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 i Wyglad ogéiny Wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia
czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia,
osliztos€ i naloty plesni
2 Konsystencia i struktura Scista, plaster o grubosci 5mm nie powinien rozpadac sie;
niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych skiadnikow,
obecnose szczeciny, chrzgstek i kosci
3 |Bawa o PN-A-82062
- na powierzchni Szara do rézowej
- na przekroju Wiasciwa dla uzytych surowcow
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dia wedliny podrobowej z dodatkiem krwi
i ozorkdw, parzonej, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci
fub inny oboy
2.2 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
; Metody badait
Lp. Cechy Wymagania wedtu
1| Zawarto$€ tuszczu, ulamek masowy wynoszacy %(m/m), nie wiecej niz 35,0 PN-i1SO 1444
T = -
2 ﬁ?e\.r:e;;tsiszc chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy Yo{m/m), nie 3.0 PN-A-82112
Zawartos¢ skrobi, utamek masowy wynoszgcy%(m/m), nie wiecej niz 4,0 PN-A-82059

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

aktualnie obowigzujacym prawem” 2.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?®.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badart mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyssze dopuszczaine poziomy niektorych
zanieczyszczen w §rodkach spogzywezych (Dz. U, L 364 z 20.1 2.2008, s 5z poin. zm.)

? Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiege i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosci { Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn, zm.)

® Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw mikrobiolegicznych dotyczgeych
$rodkow spozywezych (Dz. U, L 338 2 22.12.2005, 5 1 z pézn. zm.)
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3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia salcesonu ozorkowego deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowsg na zgodnose z deklaracja producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowic folia przeznaczona do kontaktu z zywnoécia.
Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obeych zapachdw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczac produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem aoraz zapewnia¢ wlasciwg jakosé

produkiu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowarh zastepczych oraz umieszeczania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem,
powinny hyc czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dofgczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
- nazwe produktu,
- wykaz sktadnikow,
- termin przydatnosci do spozycia, } \l ﬂ
i

Stan na dzies 12.06.2019r wg Stronadz5
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- nazwe dostawcy — producenta, adres,
— warunki przechowywania,
- 0znaczenie partii produkcyjne]

oraz pozostate informacie zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwo$é dostaw

Sugerowana realizacja dostaw ~ 3 razy w tygodniu’.

‘Czestotliwosé dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowsj, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

KASZANKA Z KASZY GRYCZANEJ

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131134-3

opracowai:
Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
M
bl

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszym opisem przedmiote zambwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kaszanki z kaszy gryczanej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handiowego kaszanki z kaszy gryczanej przeznaczonej dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powofane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego {lacznie ze zmianami).

- PN-A-82062 Przetwory migsne -~ Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci tuszczu wolnego

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

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

- Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. | 364 z
20.12.2008, s 5 z pézn. zm.)

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

1.3 Definicje

1.31

Wedliny podrobowe
Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobdw, miesa i ttuszczu w ostonkach

naturainych, sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi spozywcze], surowcow

uzupetniajgcych, przyprawione, parzone lub pieczone | ewentualnie wedzone

1.3.2

Kaszanka z kaszy gryczanej

Wedlina podrobowa (1.3.1), parzona, wyprodukowana z masek | migsa z giéw wieprzowych,
surowcow podrobowych, skorek wieprzowych, tuszczu wieprzowego o {acznej zawarto$ci nie
mniejszej niz 55%, kaszy gryczanej ( nie mnigj niz 20%), z dodatkiem krwi spozywczej, przypraw, bez

dodatku MOM {miesa odkostnionego mechanicznie)

2 Wymagania

Fal

1
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2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 —~ Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogolny Wyrob w osionce naturalnej jub sztucznej;, powierzchnia
czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia,
oslizio$¢ i naloty plesni
2 | Konsystencja i struktura Dos¢ $cista, plaster o grubosci 10mm nie powinien
rozpadac sig; niedopuszczaine skupiska nie wymieszanych
skladnikéw
3 |Barwa PN-A-82062
- na powierzchni Szara do brunatnej, nierdwnomierna
- na przekroju Brunatna, typowa dla uzytych skiadnikéw
4 [Smakizapach Charakterystyczny dfa wedliny podrobowsj, parzonej, z
dodatkiem krwi i kaszy gryczanej wyczuwalne przyprawy,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczgcy o nieswiezosci
lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1 _| Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 40,0 PN-1ISO 1444
2 | Zawartoé¢ chiorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 25 PN-A-82112

Zawartos¢ zanieczyszczeri w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujacym prawem™" 2.
2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktuainie obowigzujacym prawem?®,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia kaszanki z kaszy gryczanej deklarowany przez producenta powinien
wynosic nie mniej niz 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

! Rozporzadzenie Kormisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 . ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy nigktérych
zanieczyszczen w Srodkach spozywezych (Dz. U, L 364 z 20.1 2.2008, = 5 z péén. zm.)

2 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiege i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkdw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pésn. )

8 Rozporzadzenie Komisjl (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopacda 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgeych
Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, 5 1 z pazn. zm.)

Stan na dziert 12.06.2019r Strona 3z 5
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4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Whykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonacé metoda wagowa na zgodnosé z dekiaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowic folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia.

Opakowanie powinno by¢ czyste, hez ohcych zapachdw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczat produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniaé wiasciwg jakosé
praduktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
ZYywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

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

— wykaz skiadnikdw,

-~ termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy - producenta, adres,

-~ warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjne;,

oraz pozostate informacje zgodnie z akiuainie cbowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Stan na dzien 12.06.2018r Strona4z5




Frzechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotiiwos$c dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu’.

‘Czestotliwosé dostaw moze byé zmieniona w zaleznoici od biezacych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniyu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskawego.

Stan na dziert 12.06.2019r




INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

KIELBASA MYSLIWSKA

opis wg stownika CPV
kod CPV

156131130-5

opracowai:
Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Siuzby Zywnoéciowej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
M
R

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszym opisem przedmiotu zamowienia objeio wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania kietbasy mysliwskigj.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy mysliwskie} przeznaczongj dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powoitane. Stosuje sie ostatnie akiuaine wydanie dokumentu powolanego ({acznie ze zmianami).

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

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

- PN-ISO 1442 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)

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

- PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory migsne —~ Oznaczanie zawartoéci chlorkéw — Czesé 1. Metoda
Volharda

- PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chiorkéw — Czesé 2: Metoda
poiencjometryczna

- Rozporzadzenie Komisji {(WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryleriéw
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn.
zm.)

~ Rozporzadzenie Komisji (WE} Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2008, s 5 z pézn. zm.)

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

1.3 Definicje

1.3.1
Kietbasa suszona
Przetwor migsny w ostonkach naturainych, wyprodukowany z rozdrobnionego migsa peklowanego

i tluszczu, bez dodatku surowcow uzupeiniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub pieczony,

suszony

Stan na dziert 12.06.2019r
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1.3.2

Kietbasa mysliwska

Kietbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztalconych gtownie
w trakcie procesu suszenia wyprodukowana ze Srednio rozdrobnionego migsa wieprzowego kl |
(20%), migsa wieprzowego ki Il (50%), migsa wolowego niesciegnistego ki | (20%) i
migsa wolowego Sciggnistego ki 1) (10%) z dodatkiem naturainych, charakterystycznych przypraw, w
ostonkach wieprzowych cienkich; nie dopuszcza si¢ uzycia miesa odkostnionego mechanicznie

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mnigj niz 150 g miesa.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metzgz{ll)jgdan

1 | Wyglad ogdiny Batony odkrecane na odcinki o dtugosci od 10cm do 15cm;
powierzchnia batonow barwy brazowej do ciemnobrazowei,
réwnorniernie pomarszczona; ostonka Scisle przyiegajgca
do farszu; sktadniki réownomiemie rozmieszczone; kawatki
migsa chudego o $rednicy okolo 8mm i Huszczu o $rednicy

do 5mrmn
2 | Konsystencja | struktura Dos¢ scista, krucha PN-A-82062
3 | Barwa Wiasciwa dla migsa peklowanego i thuszczu;

Migsa ~ ciemnorézowa do czerwonej
Tiuszczu — biata do kremowej

4 | Smak i zapach Wiasciwy dia migsa peklowanego, wedzonego, suszonego;
80l i przyprawy wyrainie wyczuwalne; niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczgey o nieswiezosci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug_
1 _; Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 50,0 PN-ISO 1442
2 | Zawartos¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiece] niz 40,0 PN-ISO 1444
3_ | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
‘s S PN-A-1841-1 lub
4 | Zawartoé¢ chiorku sodu, Wlamek masowy wyRnoszgey %, nie wiecej niz 4,0 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem" 2,

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszozen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20, 12.2006, s 5 z p62n. zm.)

[.
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2.3 Wymagania mikrobioiogiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem’.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikdéw badan mikrobiclogicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatno$ci do spozycia kietbasy mysliwskiej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢
nie mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4, Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowg na zgodnoéé z dekiaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscig.
Cpakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg jakosé
produktu podczas calego ckresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zalaman | innych uszkodzen

* Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiege i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosci ( Dz. U, | 354 2 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

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

Stan na dzien 12.06.2019r Strona4z5
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mechanicznych,
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnoscig,

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

Do kazdego opakowania powinna byé dofaczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
- nazwe produktu,

- wykaz skiadnikow,

- termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

~ oznaczenie partii produkcyjngj

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obhowiazujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu”.

"Czestotliwosé dostaw moze byé zmieniona w zaleznoscei od biezgcych potrzeb wynikajgeych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowe;, przy zachowaniu zasad bezpieczefstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

Stan na dzien 12.05.201Gr




INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

KIELBASA JALOWCOWA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131130-5

opracowat.
Wojskowy Osrodek Badawczo-WdroZzeniowy Stuzby Zywnosciowej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
L

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszym opisem przedmiotu zamodwienia objetoc wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy jalowcowej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kiethasy jatowcowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

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

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

- PN-ISO 1442 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotaweza)

- PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci uszczu wolnego

- PN-ISC 1841-1 Mieso i przetwory miesne — QOznaczanie zawartosci chiorkéw — Czeéé 1: Metoda
Volharda

- PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2. Metoda
potenciometryczna

- Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgeych srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdZn.
zm.)

- Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $Srodkach spozywezych { Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

- Rozporzgdzenie Partamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkdow do zywnosci ( Dz, U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdZn. zm.);

1.3 Definicje

1.31

Kiethasa podsuszana

Przetwor migsny w ostonkach naturainych fub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego migsa
peklowanego i tuszczu, bez dodatku surowcdw uzupelniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub

pieczony, podsuszany
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1.3.2

Kietbasa jalowcowa

Kielbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych giéwnie
w trakcie procesu podsuszania wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego: miesa wieprzowego kl |
(20%), migsa wieprzowego ki Il (45%), migsa wieprzowego ki Ill (156%}, migsa wolowego Sciggnistego
Kl {(10%) it tuszczu drobnego (10%), z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w
ostonkach naturainych; nie dopuszcza sie uzycia MOM {migsa odkostnionego mechanicznie)

100 g wyrobu powinno byé wyprodukowane z nie mniej niz 100 g migsa wieprzowego | 12 g migsa

wolowego.
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badai’
Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad ogdiny Baton w ksztalcie wianka; powierzchnia wianka barwy
brgzowej do  ciemnobrazowej,  rownomiernie
pomarszczona; ostonka scisle przylegajgca do farszu;
2 | Konsystengja i struktura Dosé scista

3 | Barwa Wiaéciwa dla migsa peklowanego i tluszezu:

Migsa — ciemnorézowa do czerwonej PN-A-82062
Fituszczu — biata do kremowej

4 | Smak i zapach Wiasciwy dla migsa peklowanego, wedzonego i
podsuszanego;, wyrainie wyczuwainy jafowiec;
niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met\z:z{t;;dan
1 | Zawartos¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 60,0 PN-1SQ 1442
2_ | Zawarto$¢ tluszczu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 35,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartosc biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
4 | Zawartos¢ chiorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 PN-ISO 1841-1 lub
’ ' ’ PN-ISO 1841-2

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

aktualnie obowigzujgcym prawem” ?,

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2008 r. ustalgjace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w Srodkach spozywezych (Dz. U. L 364 2 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)
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2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem’,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkceyinego.

3 Trwatosgé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy jalowcowe] deklarowany przez producenta powinien wynosié
nie mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac¢ metoda wizuaing na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodag wagowg ha zgodnosc z deklaracig producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowié folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczad produkt przed zanieczyszczeniem | zniszczeniem oraz zapewniac wiasciwa jakose
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczenien,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

* Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pé2n, zm.)

® Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw mikrobiotogicznych dotyczacych
$rodkdw spozywczych {Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdZn. zm.)
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mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
2ywnoscig.

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

Do kazdego opakowania powinna byé dotaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:

i

nazwe produktu,

- wykaz sktadnikow,

-~ termin przydatnosci do spozycia,

- hazwg dostawcy — producenta, adres,
- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjne]

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®,

‘Czestotliwosc dostaw moze byé zmieniona w zaleznosdci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnaosci u odbiorcy wojskowego.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy paréwkowe;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy paréwkowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powolane. Stosuje sie ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

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

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

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chiorkdw — Czes¢ 2: Metoda
potencjometryczna

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

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywezych { Dz, U. L 364 z
20.12.2008, s 5 z pozn. zm.)

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

1.3 Definicja

Kiethasa parowkowa

Kietbasa wieprzowa, drobno rozdrobniona (surowce migsno-tfuszczowe zostaty rozdrobnione na
czastki o wielkosci ponizej 5mm) lub homogenizowana (surowce miesno-tiuszczowe zostaly
zhomogenizowane), wedzona, parzona, otrzymana z miesa wieprzowego (nie mnigj niz 65%),
tluszczu wieprzowego, w tym dopuszczalne podgardle skorowane i emulsja ze skorek, z dodatkiem
przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych
substangcji dodatkowych, bez dodatku miesa odkostnionego mechanicznie.
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2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badar —[
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogéiny i Batony w osfonkach naturalnych (ielitach  wieprzowych
powierzchnia cienkich) lub sztucznych, o diugoéci od 14cm do 16em,
odkrecane pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu o
barwie jasnorozowej do jasnobrazowej z odcieniem zottawym;
ostonka scisle przylegajaca do farszu, niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z
niedowegdzenia w migjscu styku z innymi batonami oraz
Zawilgocenie powierzehni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
- barwa migsa Jasnorézowa
~  rozdrobnienie i Surowce drobno  rozdrobnione  lub homogenizowane PN-A-82062
ukiad skiadnikow rownomiernie rozmieszczone na przekroju, dopuszczaine
pojedyncze otwory powietrzne o $rednicy do 2mm nie
potaczone ze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska
Jednego ze skfadnikéw i zacieki galarety
3 | Konsystencja Dos¢ scisla, po podgrzaniu soczysta, plastry grubosci 3 mm
hie powinny sie rozpadaé
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dia kietbasy z migsa peklowanego,
wedzonej, parzonej, z lekkim wyczuciem przypraw i wedzenia;
niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1| Zawarto$é tuszezu, %(m/m), nie wiecej niz 30,0 PN-ISO 1444
Zawartosé biatka, %(m/m), nie mniej niz 9,0 PN-A-04018
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 25 gszggz:g‘ffuzb

Zawarto$¢é zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem™ 2,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?®,

Zamawiajgacy zastrzega sobie prawo Zzadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

' Rozporzgdzenie Komnisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczaine poziomy niektérych
Zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pozn. zm.)

2 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci (D2, U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pozn. zm.)

* Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 fistopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkéw spozywezych (Dz, U. L 338 z 22.12.2006, s 1 z pézn. zm.)
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procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy pardwkowej deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 5.1i5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonat metodg wagowsg na zgodnosé z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscig.
Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczad produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniac wiasciwg jakosc
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczat produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

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

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

5.2 Znakowanie

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

Stan na dzier 12.06.2019r &\ '
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—- nazwe produkiu,

—~ wykaz skiadnikéw,

- termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjne)

oraz pozostate informacje zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu”,

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

Stan na dzien 12.06.2019r
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania paréwek wieprzowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego parowek wieprzowych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania ninigjszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powoiane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (igcznie ze zmianami).

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

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

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

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

~ PN-ISO 1841-2 Mieso | przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw — Czese 2: Metoda
potencjometryczna

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

- Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczen w Srodkach spozywczych ( Dz, U. L 364 z
20.12.2008, 8 5 z pdzn. zm.)

~ Rozporzadzenie Partamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkdw do zywnoéci { Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pozn. zm.);

1.3 Definicja

Parowki wieprzowe

Kielbasa wieprzowa, wedzona, parzona, homogenizowana (surowce migsno-tluszczowe zostaly
zhomogenizowane) otrzymana z miesa wieprzowegoe (co najmniej 70%), Huszczu wieprzowego z
dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych
dozwolonych substancji dodatkowych; nie dopuszcza sie stosowania migsa odkostnionego

mechanicznie {(MOM)
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Stan na dzien 12.06.2019r




Wedtug Tabilicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan ]

Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogolny i Batony w ostonkach naturainych (jelitach wieprzowych cienkich)
powierzchnia lub sztucznych, w odcinkach od 12 cm do 14 cm, pozostawione w

zwojach, powierzchnia batonu barwy rozowej do jasnobrazowej z
odcieniem zlocistym; osionka $cigle przylegajaca do farszu,
niedopuszczalna barwa szarozieiona, plamy na powigrzchni
wynikajgce z niedowedzenia w miejscach styku z innymi
batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki

2 | Wyglad na przekroju
~  barwa migsa Jasnorézowa
-  rozdrobnienie i Surowce  drobno  rozdrobnicne lub  homogenizowane PN-A-82062
ukiad skladnikow | réwnomiernie rozmieszczone na przekroju, dopuszczalne
pojedyncze otwory powietrzne o érednicy do 2 mm nie potaczone
Zze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze
sktadnikow i zacieki galarety
3 | Konsystencja Dosc¢ Scista, elastyczna, soczysta po podgrzaniu

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dia kietbasy z miesa pekiowanego, wedzonej,
parzonej, z lekkim wyczuciem przypraw i wedzenia;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczgey o nieswiezosci lub

L inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1_| Zawartosé tuszezu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 25,0 PN-1S0 1444
2 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszgcy %, nie mniej niz 10,0 PN-A-04018
. C PN-A-82112 lub
Zawarto$¢ chiorku sodu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substanciji dodatkowych zgodnie z

aktuainie obowigzujgcym prawem™ 2.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 18 grudnia 2008 ¢, ustalajgce najwyzsze dopuszczaine poziomy niektérych
zanieczyszezen w Srodkach spoZywezych (Dz. U. L 364 2 20.12.2008, s 5 z pézn, zm.)

? Rozporzadzenie Parlamenty Europejskiego | Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnoéci ( Dz. U. L. 354 2 31,12.2008, s 16 z péZn. zm.)

3 Rozporzadzenie Komisji (WE)} Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiclogicznych dotyczacych
$rodkéw spozywezych (Dz. t). L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn. zm.)
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Okres przydatnosci do spozycia parbéwek wieprzowych deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mnigj niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1i15.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowic folia przeznaczona do kontaktu z 2zywnoscia.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obecych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
Zabezpieczac produkt przed zanieczyszczeniem i Zniszczeniem oraz zapewniac wlasciwg jakosc
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transporfowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman [ innych uszkodzen

mechanicznych,
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdéw opakowaniowych dopuszczonych do kontakiu z

ZYwnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgczona etykieta zawierajaca nastepujace dane;
— nazwe produktu,

- wykaz skiadnikow,
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— termin przydatnosci do spozycia,

~ nazwe dostawcy — producenta, adres,
- warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjne;

oraz pozostate informacje zgednie z aktualnie chowigzujacym prawem,
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw - 3 razy w tygodniu”,
‘Czestotliwosé dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajacych ze

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastrukiury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechawywania zywnosci u cdbiorcy wojskowego.

Stan na dzied 12.06.2019r




INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

MORTADELA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131130-5

opracowat:
Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
Q\\) ~ f\ 17

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badai oraz warunki

przechowywania i pakowania mortadeli.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mortadeli przeznaczone} dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powolane. Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (fgcznie ze zmianami).

- PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
n& biatko

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

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

— PN-1S0O 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego

- PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow - Czesé 2: Metoda
potencjometryczna

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie Kryteriow
mikrobiclogicznych dotyczacych Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2006, s 1 z pdzn.
Zm.)

- Rozporzadzenie Komisii (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w Srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pozn. zm.)

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

1.3 Definicja

Mortadela
Kielbasa wieprzowa, homogenizowana (surowce miesno-tluszczowe zostaly zhomogenizowane),

wedzona, parzona, ofrzymana z miesa wieprzowego (nie mniej niz 85%), tluszczu wieprzowego, z
dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych
dozwolonych substancii dodatkowych, bez dodatku miesa odkostnionego mechanicznie (MOM).

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tabiica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogainy i Batony w ostonkach sztucznych lub biatkowych, o dlugosci od
powierzchnia 20cm do 40cm, srednicy od 70mm do 85mm; powierzchnia
batonu o barwie jasnobrazowej do ciemnobrazowe] lub o barwie
uzytej ostonki; ostonka gtadka $cisle przylegajgca do farszu,
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajace z niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami
oraz zawilgocenie powierzchni ostonki
2 {Wyglad na przekroju
- barwa miesa Jasnorozowa
—  rozdrobnienie i Skiadniki zhomogenizowane rownomiernie rozlozone; PN-A-82062

uktad skladnikow dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie potaczone ze
zmiang barwy oraz niewielkie zacieki Hluszczu | galarety pod
ostonka na kencéwkach batonow,

dopuszczaina obecnosé ziarna gorczycy;

3 | Konsystencja Dos¢ $cista, elastyczna, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie
rozpadacé
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kiethasy z migsa peklowanego,

wedzonej i parzonej; wyczuwalne przyprawy i lekki zapach
wedzenia; niedopuszezalny smak
t zapach Swiadczacey o niedwiezosci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met:’g!"l;adan
1| Zawartosé tuszezu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 30,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$6 biatka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 9,0 PN-A-04018
B Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2.4 gs:ggzggfng

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych Zgodnie =z

aktualnie obowigzujacym prawem" 2.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikoéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkecyjnego.

3 Trwalosé

: Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalgjace najwyzsze dopuszczalne paziomy niektérych
Zanieczyszezen w $rodkach spozywezych (Dz. U. L 364 2 20.12.2006, s 5 2 pézn. zm.)

2 Rozporzadzenie Parlamenty Europejskiego | Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci{ Dz. U. L 354 z 31,12.2008, s 16 z pézn. zm,)

8 Rozperzadzenie Komisji {WE} Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie krytariow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)
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Okres przydatnosci do spozycia mortadeli deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mniej
niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizuaing na zgodno$¢ z pkt. 6.1 15.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagows na zgodnos$t z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowié folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia.
Cpakowanie powinno byé czyste, bez obcych zapachdw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczad produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniat wiasciwag jakosc
produktu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowari zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zatamar i innych uszkodzen

mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu 2z

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
- nazwe produkty,
- wykaz skiadnikdw,

~ termin przydatnosci do spozycia,

Stan na dzier 12.06.2019r




- nazwe dostawcy — producenta, adres,
~ warunki przechowywania,
-~ oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate infermacje zgednie z aktualnie chowiazujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosc dostaw

Sugerowana realizacja dostaw —~ 3 razy w tygedniu’.

‘Czestotiiwos¢ dostaw moze byc zmieniona w zaleznosci od biezacych pofrzeb wynikaigeych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej. przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy woiskowego.

Stan na dzien 12.06.20189r
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15131130-5

opracowal:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy biatej parzone;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy bialej parzonej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotuy zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powolane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego {(lacznie ze zmianami).

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

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

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

- PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci thuszezu wolnego

- PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czesé 2: Metoda
potencjometryczna

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych érodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2008, s 1 z pozn.
zm.)

- Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w Srodkach spozywczych ( Dz, U. L 364 z
20.12,20086, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkdw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.);

1.3 Definicja

Kietbasa biala parzona

Kietbasa wieprzowa, $rednio rozdrobniona, parzona, niewedzona, otfrzymana z migsa wieprzowego
(nie mnigj niz 85%), z dodatkiem skfadnikéw aromatyczno-smakowych, bez dodatku miesa
odkostnionego mechanicznie (MOM), w ostonkach naturainych

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wygiad ogoiny i Batony w ostonkach naturalnych {jeiitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), nie adkrecane w zwojach o diugosci od 14cm do
16om kofice zawigzane; powierzchnia batonu o barwie
naturalnego jelita 2 lekkim potyskiem i przeswitujgcymi
skladnikami  farszu; niedopuszczaline  zawilgocenie
powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
- barwa miesa Charakierystyczna dla uzytych surowcéw miesnych
solonych nie pekiowanych parzonych
- barwa tluszczu Biata PN-A-82062
- rozdrobnienie i uklad Kawatki $rednio rozdrobnione zwigzane z masg wigZaca,
sktadnikow réwnormiernie rozmieszczone na przekroju,
niedopuszczalne skupiska jednego ze skladnikéw
3 |Konsystencja Doé¢ scisla, lekko krucha, soczysta po podgrzaniu
4 | Smaki zapach Charakterystyczny dla kielbasy z miesa wieprzowego,
niewedzonej, z wyczuwalnymi  przyprawami (pieprz,
majeranek); niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nie$wiezosci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartoé¢ tuszczu, %(m/m), nie wigcej niz 24,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$é bialka, %{m/m), nie mniej niz 12,0 PN-A-04018
‘s Co PN-A-82112 lub
Zawartosé chiorku sodu, %(m/m}, nie wiecej niz 20 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujacym prawem" 2.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy biatej parzonej deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

' Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne peziomy niektdrych
zanieczyszczen w $rodkach spozywezyeh (Dz. U. L 364 2 20.12.2006, 5 5 z pdzn. zm.)

2 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego | Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 18 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci { Dz. U. | 354 2 31.12.2008, s 18 z pézn. zm.)

® Rozporzadzenie {WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych srodkdw
spozywezych (Dz. U, L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm,)
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4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac¢ metoda wizualna na zgodnos¢ z pkt. 5.11 5.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosc z deklaracig producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

§5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia.
Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczac produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniac wiasciwa jakosé

produktu podczas calego okresu przydatnosci do spo2ycia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obecych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

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

ZyWwnoscig.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produkiu,

- wykaz skladnikdw,

— termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

—~ oznaczenie partii produkcyjnej
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oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie cbowiazujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

& Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

"Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zacpatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczefstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

Stan na dzien 12.06.2019¢
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy podiaskie;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy podlaskiej przeznaczone| dla cdbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

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

— PN-A-820862 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

- PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchenng;

- PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosct tiuszczu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czesé 2. Metoda
potencjometryczna

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

- Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczathe poziomy niektérych zanieczyszczen w Srodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

- Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkow do zywnosci ( Dz. U. |. 354 2 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.};

1.3 Definicja

Kietbasa podlaska

Kietbasa wieprzowa, $rednio rozdrobniona (przewazajgca czes$¢ surowcéw miesno-tuszczowych
zostata rozdrobniona na czgstki o wielkoéci od 5mm do 20mm), otrzymana z miesa wieprzowego (nie
mniej niz 80%), =z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakierystycznych dla tego
wyrobu t innych dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku  migsa odkostnionego

mechanicznie(MOM}.

2 Wymagania

Stan na dzien 12.06.2019r




2.1 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wedlug T
1 | Wyglad ogélny i Batony w osfonkach naturalnych (ielitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), odkrecane, odcinki o diugosci od 25cm do 30cm,
podzielone na parki, powierzchnia batonu o barwie
jasnobrazowej do brazowej; ostonka gtadka scisle
przylegajgca do  farszu; niedopuszczalna  barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
- barwa migsa Rézowa
- barwa tluszczu Biata
- barwa masy wigzgcej | Rozowa PN-A-82062
- rozdrobnienie i uklad | Srednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na
sktadnikow przekroju, dobrze zwigzane skfadniki, dopuszczalne
pojedyncze komory powistrzne nie polgczone ze zmiang
barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze skiadnikéw
oraz zacieki ttuszczu i galarety pod ostonkg
3 i Konsystencja Scisia, plastry grubosci 3mm nie powinny sie rozpadag,
soczysta po podgrzaniu
4 18mak izapach Charakterystyczny dla kielbasy z migsa wieprzowego
pekiowanego, wedzonej, parzonej; wyczuwaine przyprawy i
zapach wedzenia; niedopuszczainy smak
i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obey
2.2 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedly
1 | Zawarto$é tluszczu, ubarmek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 28,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartosc bialka, ufamek Mmasowy wynoszgcy %, nie mniej niz 11,0 PN-A-04018
Zawarto$¢é chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 3.0 Emfs'gz: ;il_lf?b

Zawartos¢ zanieczyszczedd w produkcie oraz dozwolonych substangji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowiazujacym prawem"?.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?’,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

! Rozporzadzenie Komisji {WE) Nr 1881/2006 z dnia 18 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczeh w srodkach spozywczych (Dz. U, L 364 z 20.12.2006,s 5 z pdin. zm.)

2 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 2 dnia 18 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
2ywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, 5 16 z pozn. Zm.)

s Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22122005, s 1 z pézn. zm.)
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procesy produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kielbasy podlaskie) deklarowany przez producenta powinien wynosic

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowic folia przeznaczona do kontaktu z 2ywnoscig.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obecych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczad produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniac wlasciwg jakosé
produkiu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, pleéni, zataman i innych uszkodzen

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

2ywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:

Stan na dzien 12.06.2019r
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- nazwe produktu,

- wykaz skiadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

- pzhaczenie partit produkeyjnej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgadnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu’.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznoéci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

Stan na dzien 12.06.2018r Stronay 5



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

KIELBASA SLASKA

opis wg stownika CPV
kod CPV

16131130-5

opracowai:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowe]
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy slaskiej .

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbasy slaskiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powolane. Stosuje sie ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powolanego {{gcznie ze zmianami).

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

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

— PN-A-B2112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

- PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tiuszczu wolnego

~ PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda
potencjometryczna

- Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn.
zm.)

- Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w érodkach spozyweczych ( Dz, U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z poZn. zm.)

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

1.3 Definicja

Kietbasa slaska

Kietbasa czysto wieprzowa, $rednio rozdrobniona (przewazajaca cze$¢ surowcéw miesno-
tluszczowych zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5mm do 20mm), otrzymana z miesa
wieprzowego (nie mniej niz 85%), z dodatkiem tuszczu wieprzowego, przypraw aromatyczno-
smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych substancji dodatkowych, bez
dodatku miesa odkostnionego mechanicznie{MOM),

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Stan na dzien 12.06.2019r Strona 2




Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badart
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdiny i Batony w ostonkach naturalnych (elitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o dlugesci od 12cm do 14cm, odkrecane, tworza
zwoje, powierzchnia batonu o barwie jasnobrazowej z
przeswitami  sktadnikéw pod osionkg; oslonka $cidle
przylegajaca do farszu; niedopuszczalna barwa szarozielona,
plamy na powierzchni wynikajgce z niedowedzenia w miejscu
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni
oslonki
2 | Wyglad na przekroju
-  barwa miesa Rézowa do ciemnordzowej
- barwa tuszczu Biata PN-A-82062

- barwa masy wigzacej | Rozowa . ’ o '
- rozdrobnienie i uklad | Srednio  rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na
przekroju, dobrze zwigzane, niedopuszczalne skupiska

skladnikow
jednego ze skiadnikdw, zacieki uszezu i galarety pod ostonka
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadad,
soczysta po podgrzaniu
4 | Smak | zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa wieprzowego
peklowanego, wedzonej, parzonej, wyczuwalne przyprawy i
zapach wedzenia; niedopuszczalny smak

i zapach $wiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badarn
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1_| Zawarto$¢ tuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 28,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 14,0 PN-A-04018
Zawartosc chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej nix 2,5 Eg:ggzggﬂuzb

Zawartos¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem" ?,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®.

Zamawigjgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiclogicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2008 z drnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczet w Srodkach spozywezych (Dz. U. L 364 2 20.12.2008, s 5 z pézn. zm.)
¢ Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego | Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do

zywnoéci ( Dz, U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)
* Rozporzadzenis Komigji {WE} Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r, w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkéw spozyweozych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pézn, zm.)

Stan na dzieft 12.06.2019r Strona 3" 5
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Okres przydatnosci do spozycia kietbasy $lgskiej deklarowany przez producenta powinien wynosié nie

mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4 Metody badani

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metoda wagowsa na zgoednosé z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowic folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscig.

Opakowanie powinno byé czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczac produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniac wiasciwg jakose
produktu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

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

2ywnoscia.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zasigpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
- hazwe produkty,
- wykaz skladnikow,

- termin przydatnosci do spozycia,

Stan na dzien 12.06.2018r Strona4z5




- nazwe dostawcy - producenta, adres,
- warunki przechowywania,
- oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosc dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu”.
“Czestotliwosé dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajacych ze

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosei u odbiorcy wojskowego.

Stan na dzien 12.06,2019r




INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
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opis wg stownika CPV
kod CPV

15131130-5

opracowai:

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




1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki

przechowywania i pakowania kiethasy forunskiej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handiowego kielbasy torunskiej przeznaczonej dla cdbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty
powolane. Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

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

- PN-A-820862 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organcleptyczne i fizyczne

- PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennaj

- PN-ISO 1442 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartoéci wody (metoda odwotawcza)

- PN-iSO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci uszczu woinego

~ PN-1SO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw — Czesc¢ 2: Metoda
potencjometryczna

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

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczerh w srodkach spozywczych ( Dz, U. L 364 z
20.12,2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

1.3 Definicja

Kietbasa toruriska

Kietbasa wieprzowo-wolowa, wedzona, parzona, podsuszana, $rednio rozdrobniona (przewazajgca
czgst surowcOw miesno-tluszczowych zostala rozdrobniona na czgstki o wielkosci od Smm do
20mm), w skiad ktorej wchodzi 80% miesa wieprzowego kl. I, 20% migsa wolowego ki. Il oraz
przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza sig stosowania migsa odkostnionego
mechanicznie

100g wyrobu gotowego wyprodukowanc z nie mniej niz 96 g migsa wieprzowego i 24g miesa

wolowego.

Stan na dzien 12.06.2019r




2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

i.p. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogolny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich}, o diugoéci od 30cm do 40cm, o Srednicy uzytej
ostonki, powierzchnia batonu o barwie od jasnobrazowej do
brazowej z lekkim potyskiem i przeswitami sktadnikéw pod
oslonka, ostonka $cisle przylegajgca do masy miesnej,
niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni ostonki, barwa
szarozieiona, plamy na powierzchni wynikajace z nie
dowedzenia w miejscu styku z innymi batonami
2 i Wyglad na przekroju
- barwa migsa Rézowa do ciemnorozowej
- barwa #uszez Biata, dopuszczalny odcien rézowy
- rozdrobnienie i uklad Okolo 80% kawatkéw &rednio rozdrobnionych zwigzanych z | PN-A-82062

masg wigzgca, skladniki réwnomiemie rozmieszczone na
przekroju, dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie
polgczone ze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikdw oraz zacieki tuszczu i galarety pod
oslonkg

Scista, dos¢ krucha, dobre zwigzanie skiadnikow plastry
gruboéci 3mm nie powinny sie rozpadad

skiadnikow

3 | Konsystencgja

Charakterystyczny dia kielbasy z migsa peklowanego,
wedzonej, parzonej i podsuszonej z wyraznym wyczuciem
wedzenia, z wyczuwalnymi przyprawami; niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczgcy o nieswie2oéci lub inny obcy

4 { Smak i zapach

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1| Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszgey %, nie wiecej niz 61,0 PN-ISO 1442
2 _| Zawarto$¢ tluszczu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 35,0 PN-ISQ 1444
3 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mnigj niz 14,0 PN-A-04018
- S PN-A-82112 lub
Q,
4 | Zawarto$¢ chiorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 3,2 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktuainie obowigzujacym prawem” 2,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem?®,

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w Srodkach spozywezych (Dz. U. L 364z 20.12.2008, s 5 z pozn. zm.)
® Rozporzadzenie Parlamentuy Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 . w sprawie dodatkéw do

zywnosci { Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z péZn. zm.)
® Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczgoych
Srodkow spozywezych (Dz. U, L 3382 22.12.2005,s 1z péZn, zm.)
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikdéw badarn mikrobiclogicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kielbasy torunskiej deklarowany przez producenta powinien wynosic¢

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracja producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

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

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obeych zapachdw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczac produkt przed zanieczyszczeniem | zniszczeniem oraz zapewniac wiasciwg jakose
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszeczeniem,
powinny by¢ czyste, bez cbcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

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

2ywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Stan na dzien 12.06.2019r




Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:

nazwe produktuy,

wykaz skiadnikow,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy - producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyingj

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnia obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceriami producenta.

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu’.

‘Czestotliwosé dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikalacych ze
specyfiki rejonu zacpatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania 2ywnosci u odbiorcy wojskowego.

Stan na dzied 12.06 2019r




INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

KIELBASA ZWYCZAJNA

opis wg stownika CPV
kod CPV

156131130-5

opracowaf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnos$ciowe;
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112

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

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy zwyczajnej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kielbasy zwyczajnej przeznaczonej dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

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

~ PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahia i przeliczanie
na biatko

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

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

- PN-iSO 1444 Miegso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci uszczu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartoSci chlorkéw — Czeéc 2; Metoda
potencjometryczna

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

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszeczalne poziomy niektérych zanieczyszezen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2008, s 5 z pdzZn. zm.)

— Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkdw do zywnosci ( Dz. U. . 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.),

1.3 Definicja

Kiethasa zwyczajna

Kietbasa wieprzowo-wotowa, wedzona, parzona, S$rednio rozdrobniona (przewazajgca czesé
surowcdw miesno-ttuszczowych zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5 mm do 20 mm),
otrzymana z migsa wieprzowego (nie mnigj niz 70%), miesa wolowego (nie mnigj niz 8%) i tluszczu
wieprzowego, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i
innych dozwolonych substancji dodatkowych, bez dedatkuy miesa odkostnionego mechanicznie
(MOM).

2 Wymagania

Stan na dziert 12.06.2019r
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2.1 Wymagania organoieptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogélny i Batony w ostonkach naturainych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o diugosci od 35cm do 40cm, odkrecane, tworzg
zwoje, powierzchnia batonu o barwie od jasnobrazowej do
ciemnobrazowe;j; oslonka rownomiernie §cisle
przylegajaca do farszu; niedopuszczalna  barwa
szarozielona, plamy na powlerzchni wynikajgce z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni astonki
2 | Wyglad na przekroju
—~ barwa miesa Rozowa do ciemnorozowej
- barwa tiuszczu Biata
- barwa masy WIqZﬁCEj Rézowa PN-A-82062
—  rozdrobnienie i uklad | Srednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na
skladnikéw przekroju, dobrze zwigzane skiadniki, dopuszczalne
pojedyncze komory powietrzne nie polaczone ze zmiang
barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze skiadnikow,
zacieki tiuszczu i galarety pod oslonka
3 | Konsystencia Scista, plastry grubosci 3mm nie powinny sie rozpadadg,
soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dia kietbasy z migsa peklowanego,
wedzonej, parzonej, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak | zapach swiadczacy o
nieswiezosci fub inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1_| Zawartos¢ fuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 28,0 PN-1SO 1444
Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszgcy %, nie mniej niz i1 PN-A-04018
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 27 gm:ggz:gf,}l?zb

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z
aktuainie obowigzujacym prawem" .

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?®,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiclogicznych z kontroli higieny

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszcezalne paziomy niektdrych
zanieczyszczer w Srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z péZn. zm.)

? Rozporzadzenie Parlamentu Europejskisgo | Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkdw do
Zywnosci (Dz. U. L. 354 2 31.12.2008, s 16 2 pézn. zm.)

2 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22122005, 5 1 2 pdzn. zm.)

Stan na dzien 12.06.2019r




procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia kielbasy zwyczajnej deklarowany przez producenta powinien wynosic

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.1 15.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metoda wagowsg na zgednosé z deklaracja producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowié folia przeznaczona do kontaktu z Zywnoscia.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczad produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniat wiasciwg jakosé
produktu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

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

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

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

5.2 Znakowanie

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

Stan na dzien 12.06.2019r




- nazwe produkiu,

- wykaz skiadnikow,

~ termin przydatnosci do spezycia,

—~ nazwe dostawcy - producenta, adres,
—- warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgednie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosc¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw - 3 razy w tygodniu™.

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

Stan na dziea 12.06.2019r




INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

KIELBASA KRAKOWSKA PARZONA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131130-5

opracowal:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy krakowskiej parzonej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy krakowskiej parzonej przeznaczonej dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahia i przeliczanie
na biatko

~ PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci thuszczu wolnego

- PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czesé 2: Metoda
potencjometryczna

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

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niekiorych zanieczyszczen w sSrodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p62n. zm.)

—~ Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do 2ywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12,2008, s 16 z pézn. zm.);

1.3 Definicja

Kielbasa krakowska parzona

Kietbasa wieprzowo-wolowa, grubo rozdrobniona (przewazajaca czeS¢ surowcow migsno-
ttuszczowych zostata rozdrobniona na czgstki o wielkosci powyzej 20mm), wedzona, parzona,
otrzymana z migsa wieprzowege {nie mnigj niz 65%) | miesa wolowego (nie mnigj niz 15%) z
dodatkiem przypraw charakterystycznych dla tege wyrchu; nie dopuszcza sie stosowania MOM

{miesa odkostnionego mechanicznie)

2 Wymagania

Stan na dzied 12.06.2019r Strona2z5




2.1 Wymagania ocrganoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoieptyczne

. Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 1 Wygiad ogdlny i Batony w osfonkach sztucznych, biatkowych o dlugosci
powierzchnia od 20cm do 45cm i srednicy od 65mm do 80mm:;
powierzchnia batonu © barwie jasnobrgzowej do
ciemnobrgzowej; ostonka scisle przylegajaca do farszu;
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na
powierzchni wynikajace z niedowedzenia w miejscu
styku z innymi batoenami oraz zawilgocenie powierzchni
ostonki
2 | Wyglad na przekroju
~  barwa migsa Jasnorézowa do ciemnordzowej
- barwa Huszczu Biata, dopuszczalny odcien rozowy
— barwa masy wigzacej | Jasnorézowa A~
- rozdrobnier):ie i?}k?adj Okolo 40% powierzchni przekroju stanowig kawatki PR-A-82062
sktadnikaw grubo  rozdrobnione, réwnomiemnie rozmieszczone,
Zwigzane masg wiazaca; dopuszczaine pojedyncze
komory powietrzne nie polgczone ze zmiang barwy;
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow,
zacieki #uszczu i galarety pod ostonka
3 [ Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadac
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklowanego,
wedzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy o
niedwiezosci lub inny obey
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartosé Huszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 15,0 PN-1S0O 1444
Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mnigj niz 16,0 PN-A-04018
3 | Zawartosé chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 28 gm:ggz:gigb

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

aktualnie obowigzujacym prawem™?,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

! Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dria 19 grudnia 2005 r. ustalajgce najwyzsze dopuszezalne poziomy niektorych
zanieczyszczert w srodkach spozywezych (Dz, U. L 364 z 20, 12.2008, s 5z pézn. zm.)

2 Rozporzadzenie Pariamentu Europejskiego | Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci (Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

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

Stan na dzied 12.06.2019r Strona 3 z &) !
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procesu produkcyjnego.

3 Trwatosc

Okres przydatnosci do spozycia kiethasy krakowskiej parzonej deklarowany przez producenta
powinien wynosic nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiarcy wojskowego.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonad¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.11 5.2

4.2 Sprawdzenie masy netfo

Wykona¢ metodg wagows ha zgodnose z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Znakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontakiu z 2ywnoscig.
Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachdw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczad¢ produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniaé wlasciwg jakosd

preduktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowariach.

5.1.2 Opakowania transportowe
Opakowania transportowe powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez cbeych zapachdw, zabrudzen, plesnt, zataman i innych uszkodzen

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

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

5.2 Znakowanie

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

Stan na dzjen 12.06.2019r ¥
o




oraz pozostate informacje zgodnie z aktuainie chowigzujgecym prawem.

nazwe produktu,

wykaz sktadnikéw,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyinej

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosc dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu”,

‘Czestotliwosé dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosct u odbiorcy wojskowego.

Stan na dzien 12.06.2019r
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

KIELBASA SZYNKOWA WIEPRZOWA

opis wg stownika CPV
kod CPV

156131130-5

opracowal:

Wojskowy Oérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 8156 139, fax. 261 815 336




1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy szynkowsej wieprzowe;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kiethasy szynkowej wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powoiane. Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

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

na biatko

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

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

~  PN-1S0O 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego

—~ PN-1SO 1841-2 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartoéci chiorkéw — Czeéé 2: Metoda
potenciometryczna

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie Kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn.
zm.)

- Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz, U. L 364 z
20.12.2008, s 5 z pozn. zm.)

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w

sprawie dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pozn. zm.);

1.3 Definicja

Kietbasa szynkowa wieprzowa

Kielbasa wieprzowa, wyprodukowana z grubo rozdrobnionych pekiowanych miesni szynki wieprzowe;j
pozbawionej okrywy tluszczowej (nie mniej niz 90%), z dodatkiem przypraw charakierystycznych dla
tego produktu, wedzona, parzona; nie dopuszcza sie uzycia MOM (migsa  odkostnionego

mechanicznie)
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogéiny i Batony w oslonkach sztucznych, o diugosci od 30 cm do 40
powierzehnia cm i $rednicy od 90 mm do 100 mm; powierzehnia batonu
gtadka o barwie jasnobrazowej do brazowej; ostonka gtadka
scisle przylegajgca do farszu; niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
-~ barwa migsa Jasnorézowa do ciemnorozowe;
- rozdrobnienie i uktad Nie mniej niz 75% powierzchni przekroju stanowiag kawatki
skiadnikow grubo  rozdrobnione,  rownomiernie  rozmieszczone,| PN-A-82062
Zwigzane masg wigzaca; dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne  nie  polgczone ze  zmiana barwy;
niedopuszczaine skupiska jednego ze skiadnikow oraz
zacieki galarety pod ostonka
3 [Konsystencija Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadaé
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dia kietbasy z migsa wieprzowego
peklowanego, parzonej, wyczuwalne przyprawy i zapach
wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nie§wiezosci lub inny ohey
2.2 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
: Metody badani
L.p. Cechy Wymagania wedly
1 | Zawarto$é tuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 10,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartosc bialka, Y%{m/m}, nie mniej niz 13,0 PN-A-04018
Zawarto$¢ chiorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,5 Eﬁ:fggz‘: ;ﬂf’zb

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktuainie obowigzujacym prawem™?.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszezalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w $radkach spozywezych (Dz. U, | 364 z 20.12.2008, s 5 z pbzn. zm.)

* Rozparzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 18 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosdcl ( Dz, U. L 354 7 31.12.2008, s 16 z poZn. zm.)

? Rozporzadzenie Komisji Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteribw mikrobiologicznych dotyszacych
Srodkéw spozywezych (Dz. U, L 3382 22.12.2005. s 1 z péin. zm.)
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Okres przydatnosci do spozycia kietbasy szynkowe] wieprzowsj deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mnigj niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizuaing na zgodnosé z pkt. 5.1156.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosc z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowic folia przeznaczona do kontaktu z Zywnoscia.
Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachédw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczad produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg jakosc

produktu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zafaman i innych uszkodzen

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

2ywnoécia.
Nie dopuszcza sig stosocwania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byc dolgczona etykieta zawierajaca nastepujgce dane:
-~ nazwe produktu,
- wykaz skiadnikow,

~ termin przydatnosci do spozycia,
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- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

- oznaczenie parti produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwosc¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw —~ 3 razy w tygodniu”.

‘Czestotliwos¢ dostaw moze byc zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kieibasy krakowskiej suchej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handiowego kielbasy krakowskiej suchej przeznaczonej dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powoclane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia s3 niezbedne podane nizej dokumenty
powolane. Stosuje sie ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego {lgcznie ze zmianami).

- PN-A-04018 Produkty rolnicze-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

- PN-A-82062 Przetwory migsne - Wedliny ~ Badania organoleptyczne i fizyczne

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

— PN-ISQ 1841-1 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czesé 1: Metoda
Volharda

- PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkdéw — Czes¢ 2: Metoda
potencjometryczna

— Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych Srodkdw spozywcezych {Dz. 4. L 338 z 22.12.2005, 5 1 z pozn.
zm.)

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

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

1.3 Definicje

1.31

Kietbasa suszona

Przetwor miesny w ostonkach naturainych iub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa
peklowanego i ttuszczu, bez dodatku surowcow uzupemiajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub

pieczony, suszony

1.3.2
Kiethasa krakowska sucha
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Kielbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organcleptycznych wyksztaiconych giéwnie
w trakcie procesu suszenia, wyprodukowana z grubo rozdrobnionego migsa wieprzowego ki | (65%)
migsa wieprzowego ki Il (15%), miesa wolowego sciegnistego ki Il (10%) oraz tluszczu wieprzowego
(10%). bez dodatku MOM (miesa odkostnionego mechanicznie), z dodatkiem naturalnych,
charakterystycznych przypraw, w oslonkach biatkowych sztucznych

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mnigj niz 150 g miesa.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met:’gz *llajzdan

1 | Wyglad ogdiny Powierzchnia batonéw barwy brazowej do ciemnobrgzowej,
réwnomiernie pomarszczona, oslonka $cisle przylegajaca do
farszu; batony o $rednicy od 45mm do 60mm, dtugosci od
26cm do 42cm:; skfadniki réwnomiemie rozmieszczone;
kawaltki migsa chudego o $rednicy okolo 20mm i tluszezu o
Srednicy do 5mm

2 |Konsystencja i struktura | Scisla PN-A-82062

3 [Barwa Wiasciwa dia migsa peklowanego i iuszczu;

Migsa — czerwona do ciemnoczerwonej

Tuszczu ~ biata z odcieniem kremowym

4 | Smak i zapach Wiasciwy dla migsa peklowanego, wedzonego, suszonego,;
8ol | przyprawy wyraznie wyczuwaline; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczgcy o nieswiezosci lub inny obey

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos¢ tuszczu, lamek masowy wynoszacy %, hie wiecej niz 25,0 PN-ISO 1444
2__| Zawartos¢ biatka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mnigj niz 20,0 PN-A-04018
p C PN-1SO 1841-1 jub
Q,
Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 PN-ISO 1841-2

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

aktualnie obowigzujgcym prawem” ?,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

! Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niekt6rych

zanteczyszczen w $rodkach spozywcozych (Dz. U. L 364 2 20.1 2.2008, 5 5 z pdZn. zm.)
? Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do

zywnosci { Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z péZn. zm.)
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcyrn prawem®.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy krakowskiej suchej deklarowany przez producenta powinien

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

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualna na zgodnos$é z pkt. 5.1 5.2

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnoéé z deklaracig producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowic folia przeznaczona do kontakiu z zywnoscig.

Opakowanie powinno byé¢ czyste, bez obcych zapachdw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniac wlasciwa jakosé
produkiu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transporiowe

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

Opakowania powinny ty¢ wykonane z materialdow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z

Zywnoscia.

® Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiofogicznych dotyczacych
srodkdw spozywezych (Dz. 4. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

Stan na dzieri 12.06.2019r




Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania rekiam na opakowaniach,
5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
- nazwe produktu,

- wykaz sktadnikow,

- termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotiiwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu™

“Czestotliwosé dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy zywieckiej.

Postanowienia opisu przedmiofu zamodwienia wykorzystywane sa podczas produkeji | obrotu

handiowego kietbasy zywieckiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powoitane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

~ PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe —~ Oznaczanie azotu metoda Kjeldahia i przeliczanie
na biatko

— PN-A-820862 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-1SO 1442 Mieso | przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci wody {metoda odwolawcza)

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci Huszezu wolnego

— PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czesé 1: Metoda
Volharda

- PN-IS0 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czesé 2: Metoda
potencjometryczna

—~ Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych Srodkdw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczen w Srodkach spozywczych ( Dz, U. L 364 z
20.12.2008, s 5 z pozn. zm.)

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12,2008, s 16 z péZn. zm.);

1.3 Definicje

1.3.1

Kietbasa podsuszana

Przetwér miesny w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa
peklowanego | luszczu, bez dodatku surowcdw uzupetniajgeych, przyprawiony, wedzony, parzony lub

pieczony, podsuszany
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1.3.2

Kielbasa 2ywiecka

Kietbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztaiconych giownie
w trakcie trwania calego procesu, wyprodukowana ze srednio rozdrobnionego miesa wieprzowego ki
I (20%), miesa wieprzowego ki Il (20%), migsa wotowego niesciegnistego ki | (20%) i
migsa wotowego $ciegnistego ki I (25%) oraz tluszczu twardego (156%), bez dodatku migsa
odkostnionego mechanicznie, z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach
sztucznych.

100g produktu wyprodukowano z nie mniej niz 125 g miesa,

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogélny Powierzchnia batonéw barwy brazowej do ciemnobrazowej,
réwnomiernie pomarszczona; ostonka Scisle przylegajgca do
farszu; batony o diugosci okofo 30cm; skiadniki réwnomiernie
wyrnieszane
2 | Konsystencja i struktura | Dos¢ scisia

3 |Barwa Wiasciwa dla migsa peklowanego i thuszczu; PN-A-82062
Migsa — clemnorézowa do czerwonej
Tuszczu — biata do kremowej

4 | Smak i zapach Wiasciwy dla  miesa peklowanego, wedzonego |
podsuszanego; przyprawy wyraznie wyczuwalne;
niedopuszczalny smak i zapach Swiadczgacy o nieswiezosci
lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedhy

1 | Zawartosc wody, ulamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 60,0 PN-ISO 1442

2 | Zawartos¢ tuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcgj niz 35,0 PN-ISO 1444

3 [ Zawarto$é biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018

s S PN-ISO 1841-1 {ub
[+]
4 | Zawartosé chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 3,5 PN-ISO 1841-2

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

aktualnie obowiazujgcym prawem™ 2,

! Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczaine poziomy niektorych
Zanieczyszczen w Srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2008, s 5 z p6zn. zm.)

2 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego | Rady (WE)} NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
Zywnosci ( Dz, U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.}
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2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujgeym prawem?.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy zywieckiej deklarowany przez producenta powinien wynosié
nie mnigj niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonad metods wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosc z deklaracjg preducenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z Zywnoscia.
Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczac produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniac wlasciwg jakosé
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

* Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 Z p6Zn. zm.)
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Zywnoscia.

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

- wykaz skiadnikow,

- termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

~ oznaczenie partii produkcyjng;

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie cbowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

‘Czestotliwosé dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

Stan na dzien 12.06.2019r




INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

KABANOSY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131130-5

opracowal:
Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowe)

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
&& R e
y

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objelc wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kabanosow,

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji | obrotu

handlowego kabanoséw przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania ninigjszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie akiualine wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

- PN-A-82112 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchenne;

- PN-ISO 1442 Migso i przetwory migsne - Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)

—~  PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci thuszczu wolnego

- PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkdw — Czesé 2: Metoda
potencjometryczna

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn.
zm.)

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

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

1.3 Definicje

1.3.1

Kielbasa suszona

Przetwor migsny w osfonkach naturalnych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa peklowanego
i luszczu, bez dodatku surowcow uzupetniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub pieczony,

suszZony

1.3.2
Kabanos

Stan na dzien 12.06.2019r
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Kietbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoieptycznych wyksztalconych gtownie
w trakcie procesu suszenia wyprodukowana z migsa wieprzowego (30% miesa wieprzowego ki | |
70% migsa wieprzowego k! I} srednio rozdrobnionego, z dodatkiem naturainych, charakterystycznych
przypraw, w ostonkach baranich cienkich lub biatkowych kolagenowych; nie dopuszcza sie uzywania
do produkcji kabanoséw MOM (miesa odkostniocnego mechanicznie)

100 g wyrobu powinno byé wyprodukowane z nie mniej niz 158 g miesa wieprzowego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoieptyczne

Lp. Cechy Wymagania Meﬁgz‘z;daﬁ

T | Wyglad ogdliny Powierzchnia batondw barwy brgzowej do
ciemnobragzowej, rdwnomiernie pomarszczona; ostonka
scile przylegajgca do farszu; batony o tacznej diugosci od
40cm do 60cm przewieszane na kijach wedzarniczych lub
odkrecane na odcinki o diugosci od 18cm do 30cm:;
skladniki réownomiernie rozmieszczone; kawalki miesa
chudego o $rednicy okolo 8mm i tluszczu o $rednicy do
Smm

2 ! Konsystencia i struktura Dosé scista, krucha PN-A-82062

3 | Barwa Wiasciwa dla migsa peklowanego i iuszczu;

Migsa — ciemnorozowa do czerwonej

Tiuszczu — biata do kremowej

4 | Smak i zapach Wiasciwy dla  miesa pekiowanego, wedzonego,
suszonego; sOl i przyprawy wyraznie wyczuwaine;
niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy o

nieswigzosci fub inny oboy

2.2 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 —- Wymagania chemiczne

: Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1 | Zawartod¢ wody, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 50,0 PN-ISQ 1442
2 | Zawartosé tluszezu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 40,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartos¢ biatka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mnigj niz 20,0 PN-A-04018
g Lo PN-A-82112 iub
4 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 PN-ISO 1841-2

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

aktualnie obowigzujacym prawem" 2.

! Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 2 dnia 19 grudnia 2006 r. ustaiajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w $rodkach spozywezych (Dz. U, L 364 z 20.12.2008, s 5 z pdzn. zm.)

2 Rozporzadzenie Parlamentu Europeiskiege i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 18 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosei ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn, zm.)
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2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem’.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia kabanosow deklarowany przez producenta powinien wynosic nie

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

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metods wizualng na zgodnosc z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z dekiaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

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

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachow, nieuszkedzone mechanicznie, powinno
zabezpieczac produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniaé wiasciwg jakosé
produktu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obeych zapachéw, zabrudzen, plesni, zalaman i innych uszkodzer
mechanicznych.

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

* Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pdzn, zm.}
Fa
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Zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:

nazwe produktu,

wykaz sktadnikow,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosc dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu”,

'Czestotliwosé dostaw moze byé zmieniorna w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikaigcych ze
specyfiki rejanu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

Stan na dziesd 12.06.2010r




INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

BALERON

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131130-5

opracowal:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel, 261 815 139, fax. 261 815 336 /)




1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania baleronu.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego baleronu przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powoiane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powolane. Stosuje sig ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami).

- PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnoéciowe ~ Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

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

- PN-ISO 1442 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci wody (metoda odwolawcza)

- PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego

—- PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartoéci chlorkow — Czeséé 1: Metoda
Volharda

~ PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czesé 2: Metoda
potencjometryczna

~ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn.
zm.)

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczaine poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych { Dz. U. L 364 z
20.12.2008, s 5 z poézn. zm.}

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkow do 2ywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdZn. zm.);

1.3 Definicje

1.3.1
Wedzonka
Przetwor migsny bez ostonki lub w osfonce, o zachowanej lub czesciowo zachowane] strukturze

tkankowej, wyprodukowany z jednego kawatka lub kilku kawatkow czesci anatomicznej tuszy,
peklowany lub soiony, wedzony lub nie wedzony, suszony, surowy, parzony, pieczony

Stan na dzieri 12.06.2019r




1.3.2
Baleron
Wedzonka (1.3.1) otrzymana z karkowki wieprzowej peklowanej, bez dodatku skiadnikow

zwigkszajgcych wodochtonnose, w ostonce lub bez osionki, wedzona, parzona
100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 118 g karkéwki wieprzowej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tabiicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogéiny Wedzonka w ksztaicie przyblizonym do walca lub
prostopadioscianu  wynikajacym z  zastosowania
osfonki
2 | Konsystencja i struktura Dosc migkka, soczysta, krucha
3 | Barwa
- na powierzchni Brazowa z odcieniem wisniowym PN-A-B2062
- na przekroju Jasnorézowa do rézowej
- fluszezu Biata 2 odcieniem rézowym
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla  wedzonki z  migsa
peklowanego, wedzonego, parzonego
niedopuszczalny smak | zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1 | Zawariosc biatka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mnigj niz 15,0 PN-A-04018
2 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 64,0 PN-1SO 1442
3 | Zawarto$¢ fiuszczu, ulamek masowy wynoszgey %, nie wiecej niz 20,0 PN-ISO 1444
4 | Zawarto$¢ chlorku sodu, ulamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 3,5 g:‘f::gg ‘1132::.‘12 Iub

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie 2

aktuainie obowigzujacym prawem” 2,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®.

' Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2008 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyisze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2008, s 5 z pézn. zm )
* Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego | Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do

zywnosécei ( Dz, U L 354 2 31.12.2008, s 16 z pdén. zm.)}
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Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia baleronu deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 5.1 158.2.

4.2 Sprawdzenie masy netfo

Wykonac metodg wagowag na zgodnosé z deklaracjg preducenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontakfu z zywnoscia.
Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniac wiasciwg jakosé
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

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

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

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

® Rozporzadzenie Komisji (WE)} Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pé2n. zm.)
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5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
- nazwe produktu,

- wykaz skiadnikow,

- termin przydatnosci do spozycia,

—- nazwe dostawcy ~ producenta, adres,

— warunki przechowywania,

- opznaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktuainie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosc dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu”,

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

Stan na dzien 12.06.201%




INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWE.J

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

POLEDWICA WIEPRZOWA WEDZONA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131130-5

opracowat:
Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia cbjeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania poledwicy wieprzowej wedzonegj.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji | obrotu

handiowego poledwicy wieprzowej wedzonej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powolane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami).

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

- PN-A-820862 Przetwory miesne ~ Wedliny ~ Badania organoleptyczne i fizyczne

—~ PN-iS0O 1442 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)

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

- PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czeéc 1. Metoda
Volharda

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czesc 2: Metoda
potencjometryczna

- Rozporzadzenie Komisji {(WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw
mikrobiotogicznych dotyczacych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niekidrych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz, U. L 364 =z
20.12.2006, s 5 z p62n. zm.)

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

1.3 Definicje

1.3.1
Wedzonka
Przetwor migsny bez ostonki lub w ostonce, o zachowane] lub czesciowo zachowanej strukturze

tkankowej, wyprodukowany z jednego kawatka lub kilku kawalkdw czgsci anatomicznej tuszy,

peklowany lub solony, wedzony lub nie wedzony, suszony, surowy, parzony, pieczony
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1.3.2

Poledwica wieprzowa wedzona

Wedzonka (1.3.1) otrzymana z pekiowanych migsni poledwicy wieprzowej bez warkocza i mizdry,
wedzona, bez dodatku skladnikéw zwiekszajacych wodochionnosé

100 g wyrobu powinno byé wyprodukowane z nie mniej niz 108 g poledwicy wieprzowe;j.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody
Lp. Cechy Wymagania badari wedfug
1 | Wyglad ogodiny Wedzonka w ksztalcie splaszczonego walca, powierzchnia moze
byCc czesciowo pokryta cienka warstwg ftuszezu, sznurowana
wzdluz | w poprzek iub w siatce elastycznej
2 | Konsystencija i struktura | Miekka rozciggliwa; plastry o grubosci 3mm nie powinny sie
rozpadaé
3 {Barwa PN-A-82062
- na powierzchni Rozowa do czerwonej z odcieniem ztocistym
- na przekroju Rézowa do czerwonej
4 | 8mak i zapach Charakterystyczny dla poledwicy surowej peklowanej, wedzonej:
niedopuszczainy smak i zapach Swiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mnigj niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecsj niz 78,0 PN-1SO 1442
3 | Zawarto$¢ fluszczu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 8,0 PN-ISO 1444
» oo PN-ISO 1841-1 iub
0,
4 | Zawartos¢ chlorku sodu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3.5 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujacym prawem™ 2.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®.

! Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 2 dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczent w $rodkach spogywezych (Dz. U, L 364 z 20.12.20086, s 5 z p6zn. zm.)
? Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do

zywnosci { Dz. U. L. 354 z 31.12.2008, s 16 z pésn. zm.}
* Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listepada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkéw spozywozych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn. zm.)

Stan na dzien 12.06.2018r




Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia poledwicy wieprzowej wedzonej deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykcnac metoda wagowa na zgodnosé z deklaracig producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jecdnostkowe

Opakowanie jednostkowe moZe stanowic folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
Zabezpieczac¢ produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniaé wiasciwg jakosé
produktu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

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

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

5.2 Znakowanie

TENA
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Do kazdego opakowania powinna byé dolaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
- nazwe produktu,

~ wykaz skladnikow,

- termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy - producenta, adres,

- warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyinej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgacym prawem,

5.3 Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwosc dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu”.

‘Czestotliwo$é dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnasci u odbicrey wojskowego.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki wieprzowsj wedzonej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane s3 podczas produkcji | obrotu
handlowego szynki wieprzowej wedzonej przeznaczengj dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania ninigjszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sig¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (fgcznie ze zmianami).

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

- PN-A-82062 Przetwory migsne ~ Wedliny — Badania organcleptyczne i fizyczne

- PN-ISO 1444 Migso | przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci tiuszczu wolnego

- PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czeéé 1: Metoda
Volharda

- PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chiorkéw — Czesé 2: Metoda
potencjometryczna

- Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn.
zm.)

~ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektoérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz U. L 364 z
20.12.2008, s 5 z pozn. zm.)

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pd2n. zm.);

1.3 Definicje

1.3.1
Wedzonka
Przetwor migsny bez ostonki lub w ostonce, o zachowanej lub czesciowo zachowanej strukturze

tkankowej, wyprodukowany z jednego kawalka lub kilkku kawalkéw czesci anatomicznej tuszy,
pekiowany lub solony, wedzony ub nie wedzony, suszony, surowy, parzony, pieczony

1.3.2
Szynka wedzona
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Wedzonka (1.3.1) otrzymana z peklowanych migsni szynki wieprzowej ( nie mnigj niz 92%), bez kosci,
bez golonki, bez ogonowki i bez myszki (migsien czworoglowy uda), z zewnetrzng warstwa fluszczu
grubosci okoto 0,5cm, bez miekkiego tluszczu srodmigsniowego, parzona, wedzona.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 -~ Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdiny Wedzonka w ksztalcie nieforemnego walca, powierzchnia
czgéciowo moze byé pokryta warstwg thuszczu,
sznurowana wzdluz i w poprzek [ub w siatce elastycznej
2 | Konsystencja i struktura Dos$¢ &cisla, krucha, na przekroju dopuszczalna niewlelka
ilosc Huszezu Srodmiesniowego, Huszez zewnetrzny okoto
1cm, zwigzanie plastrow o grubosci 3 mm daobre;
dopuszczalna marmurkowatosé
3 | Barwa PN-A-82062
- na powierzchni Migsa - brgzowa
Tiuszczu - z6H1a z odcieniem szarym
- na przekroju Migsa - rézowa do ciemnorozowej
Tiuszczu - biata do lekko rézowej
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z migsa peklowanego,

parzonego, wedzonego; niedopuszczainy smak i zapach
Swiadczgey o nie§wiezosd iub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘zgz‘:agdan
1 | Zawarto$¢ biatka, tlamek masowy wynoszgey %, nie mniegj niz 16,0 PN-A-04018
Zawartoéé thuszczu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 10,0 PN-1SC 1444
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, ulamek Masowy Wynoszacy %, nie wigcej niz 3,0 PN-ISO 1841-1 lub
' ' ’ PN-ISQ 1841-2

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

aktualnie obowiazujacym prawem” 2.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem?®.

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczaine poziemy niekidrych
zanieczyszczen w $rodkach spozywezych (Dz. U. L 364 2 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

2 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substanciji dodatkowych (Dz.U. 2010 nr
232 poz. 1525 z pozn. zm.)

* Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych | ,
Srodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 2 péZn. zm.) [T
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyinego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia szynki wieprzowej wedzonej deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mnigj niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badari

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodnos$é z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Whykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracig producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

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

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczac produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniad wiasciwg jakose
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, piesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

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

]

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajaca nastepujgce dane: 2
e N
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1

nazwe produktu,

-~ wykaz sktadnikaw,

=~ termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,
~ warunki przechowywania,

~— o0znaczenie partii produkceyirej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgecym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami preducenta.

6 Czestotliwos$c dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

‘Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki wieprzowej gotowans;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu

handlowego szynki wieprzowej gotowanej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania ninigjszego opisu przedmiotu zamowienia $§ hiezbedne podane nize) dokumenty
powolane. Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powoianego (iacznie ze zmianami).

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

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

- PN-iS0 1442 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci wody {(metcda odwolawcza)

~ PN-1S0 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego

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

— Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw
mikrobiologicznych dotyczacych Srodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, 5 1 2 pozn.
zm.)

- Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczernt w srodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkdw do Zywnosci ( Dz, U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.);

1.3 Definicje

1.3.1

Wedzonka

Przetwor miesny bez ostonki lub w ostonce, o zachowane] lub czesciowo zachowane] strukturze
tkankowej, wyprodukowany z jednego kawatka fub kilku kawaltkdw czesci anatomicznej tuszy,

pekiowany iub solony, wedzony lub nie wedzony, suszony, surowy, parzony, pieczony

1.3.2

Szynka wieprzowa gotowana

Wedzonka (1.3.1) otrzymana z calej lub czesci szynki lub lopatki wieprzowe] bez kosci i skory,
peklowanej, wedzona, parzona; bez dodatku skiadnikow zwiekszajacych wodochionnoéé

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mnigj niz 118 g miesni wieprzowych.
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2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badari
Lp. Cechy Wymagania wediug —|
1 | Wyglad ogoiny Wedzonka w  ksztalcie nieforemnego walca lub okragta,
powierzchnia pokryta warstwa tluszezu, sznurowana wzdiuz i w
poprzek lub w siatce elastycznej
2 | Konsystencja i struktura | Dosé Scista, krucha, na przekroju dopuszczalna niewielka ilosé
tiuszczu $rédmigsniowego, zwigzanie plastrow o grubosci 3mm
dobre; dopuszczaina marmurkowatosé; nie dopuszczaine ztogi
tluszczu wewnetrznego | Sciegien
3 [Barwa PN-A-82062
- na powierzchni Migsa - jasnobrazowa do brazowej z odcieniem wisniowym
Tluszczu — kremowa do jasnobrgzowej
Migsa - rézowa do ciemnorézowej
- Na przekroju Thuszczu - biala do iekko rézowej
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z migsa peklowanego,
wedzonego, parzonego,; niedopuszczalny smak | zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$c biatka, utamek Mmasowy wynoszgcy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
2 | Zawarto$¢ wody, utamek Masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 80,0 PN-iSO 1442
3 | Zawartosé #uszczu, ulamek Mmasowy wynoszacy %, nie wigeej niz 10,0 PN-ISO 1444
4 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4.0 PN-A-82112

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych Zgodnie z

aktualnie obowigzujacym prawem" 2.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

! Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych
zanieczyszczeri w Srodkach spozywczych (Dz. L. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

2 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
2ywnosci{ Dz. U. | 354 z 31.12.2008, 5 16 z pézn. zm.)

N Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 2 dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkéw spozywozych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)

I
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Okres przydatnosci do spozycia szynki wieprzowej gotowanej deklarowany przez producenta

powinien wynosic nie mnigj niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Whykonaé metods wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metoda wagowa na zgodnosé z deklaracja producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

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

Opakowanie powinno byc czyste, bez obeych zapachdw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczaé produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniaé wlasciwg jakosd
produktu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transpertowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

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

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

5.2 Znakowanie

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

— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikow,

- fermin przydatno$ci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

-~ warunki przechowywania, _

— oznaczenie partii produkcyjnej ] \[ ﬂ

Stan na dzien 12.06.2019¢ tl@na 4z5
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oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu™.

"‘Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad hezpieczenstwa
przechowywania zywnosct u odbiorcy wojskowego.

Stan na dzier 12.06.2G19r




INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SZYNKA WIEPRZOWA KONSERWOWA

opis wg stownika CPV
kod CPV

156131000-5

opracowaf:

Wojskowy Oérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
]
Ry

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmictu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki wieprzowej konserwowej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego szynki wieprzowej konserwowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powoifane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

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

- PN-A-82056 Przetwory migsne — Konserwy — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

- PN-A-82058 Przetwory miesne - Wykrywanie i oznaczanie zawartosci skrobi

- PN-A-82112 Mieso i przetwory migsnhe — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

- PN-A-82022 Mieso i przetwory miesne — Konserwy

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych érodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudniz 2008 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywezych { Dz, U. L 364 =z
20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

~ Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.);

1.3 Definicja

Szynka wieprzowa konserwowa

Konserwa blokowa (zawartosé stanowi jedng calo$¢ o ksztalcie zastosowanego opakowania), grubo
rozdrobniona, parzona, niewedzona, wyprodukowana z miesni szynki wieprzowaj ( nie mnigj niz 87%),
z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych i dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku

migsa oddzielonego mechanicznie (MOM).

2 Wymagania

Stan na dzien 12.06.2019r ! Strona 2z 5




2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metﬁggizzdan
1 Wyglad ogéiny Ksztalt nadany przez zastosowane opakowanie,
powierzchnia czysta,
2 | Konsystencja i struktura Dos¢ scista, surowce rownomiernie roziozone,
niedopuszczalne  skladniki  zbyt  rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, gciegnami itp. PN-A-82056
3 |Barwa Charakterystyczna dla danego wyrobu,
niedopuszczalna zmiana barwy
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dia danego wyrobu,
niedopuszczalny smak i zapach Swiadczgcy o
nieswiezosci lub inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Me{;:&z;da"
1_| Zawartoé¢ biatka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
2 | Zawartosc¢ tuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 5,0 PN-ISC 1444
3 _} Zawarto$¢ chlorku sodu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 3,0 PN-A-82112
4 | Zawartos¢ skrobi, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz nie dopuszcza sig | PN-A-82059

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

aktualnie obowiazujacym prawem”?.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia szynki wieprzowej konserwowe] dekiarowany przez producenta

powinien wynosic nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektGrych

zanieczyszczen w $rodkach spozywezych (Dz. U L 364 2 20.12.2006, s 5 z pé2n, zm.)
2 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z
zywnosci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pozn, zm.}

dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do

® Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych

$rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005,5 1 z péin. zm.}

b
b
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4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscig.
Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obeych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczac produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniaé wiasciwa jakosé
produktu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania rekiam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdéw opakowaniowych dopuszczonych do kontakiu z

Zywnoscia.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania rekiam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:

nazwe produktu,

- wykaz skfadnikdw,

— termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- o0znaczenie partii produkeyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

| ﬂ
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Przechowywaé zgodnie z zaleceniami preducenta.
6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu’™,

‘Czestotliwosé dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnasci u odbiorcy wojskowego.

) : »
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIk. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

BOCZEK WEDZONY PARZONY B/K

opis wg sfownika CPV
kod CPV

15131200-7

opracowal;

Wojskowy Osérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowe]
04-470 Warszawa, u!, Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336




1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objelo wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania boczku wedzonego parzonego bik.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji @ obrotu

handlowego boczku wedzonego parzonego bik przeznaczonego dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbgdne podane nize] dokumenty

powolane. Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (igcznie ze zmianami)

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

- PN-A-82112 Migso | przetwory migsne - Cznaczanie zawartosci soli kuchennej

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

- Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pbzn. zm )

— Rozporzadzenie Pariamentu Europejskiego i Rady (W) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w

sprawie dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.),

-

.3 Definicje

1.3.1

Wedzonka
Przetw6r miesny bez osfonki lub w ostonce, ¢ zachowanej iub czesciowo zachowanej strukturze

tkankowej, wypredukowany z jednego kawalka iub Kilku kawatkdw czescl anatomiczne| tuszy,

pekiowany ub solony, wedzony lub nie wedzony, Suszony, Surowy, parzony, pieczony

1.3.2
Boczek wedzony parzony bik
Wedzonka(1.3.1) otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego bez zeberek (nie mnigj niz 95%),

bez dodatku skiadnikow zwiekszajacych wodochtonnose, wedzona, parzona.
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoteptyczne

Wedlug Tablicy 1.

SNIRY
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan ]

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad ogolny Wedzonka w  ksztalcie zblizonym do  prostokata, W
naturalnym ukladzie tkanek charakterystycznych dia tego !
asortymentu: zewnetrzna powierzchnia boczkl moze byd |
czgdciows iub calkowicie pokryta skorg, alho bez skory;,
niedopuszczalne resztki szczeciny i
2 | Konsystencia i struktura | Dosé migkka, soczysta, krucha: struktura plastra o grubosci
3 mm dosc scista, dopuszcza sie nieznaczne rozdzielenie
plastra w migjscach taczenia miesni: niedopuszczalny lest PN-A-82062
Znaczny wyciek soku na przekroju

3 |Barwa: |
- miesa Rézowa
- ttuszczu Biala z dopuszczalnym odcieniem rozowym |
4 [ Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z migsa pekiowanego,
wedzonego i parzonego niedopuszczalny smak i zapach
L Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obey ) ]

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartosé chlorku sodu, ulamek mMasowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4.0 PN-A-82112

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

aktuainie obowigzujacym prawem?.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem”,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnoscei do spoZycia boczku wedzonego parzonego b/k deklarowany przez producenta

powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnose z pkt. 5.1 5.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

! Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2008 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziemy nigktorych

zanieczyszczel w Srodkach spozywezych (Dz, ). L 364 2 20.12.2006,5 5 7 pozn. zm.)

2 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do

zywnosci ( Dz. U, L 354 2 31.12,2008, s 16 z poin, zZm.) .

N Rozporzadzenie Komisji (WE)} Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r, w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dofyckacyah

$rodkow spozywezych (Dz. U, |, 338 z 22.12.2005, 5 1 z pésn, zm.) ' jj (d\
y

Stan na dzien 12.06.2019¢ Pl

il



Wykona¢ metoda wagowa na zgodnosc z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wadtug norm podanych w Tablicach 1, 2,

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowic folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscig.
Opakowanie powinno byé czyste, bez obcych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczad produkt przed zanieczyszezeniem i zniszczeniem oraz zapewniac wiasciwg jakose
produklu podczas calego okresu przydatnosc: do spozycia,

Nie depuszcza sie stoscwania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zalaman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny byt wykonane z materialéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego cpakowania powinna bys dotgczona etykieta zawierajaca nastepujgce dane:
- nazwe produkiu,

— wykaz skiadnikow,

- termin przydatnosci do spozycia,

—~ nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- pznaczenie partii produkeyjne),

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawemn.
5.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

& Czestotliwosé dostaw \' \ (\
\l‘ i !

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu”™
9 ] y wilygoan C Jl/\ Y,
1]
‘Cezestotliwos¢ dostaw meze byc zmienicna w zaleznoscl od bieZzgcych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania Zywnosci u oghicrey wojskowego.

Stan na dzien 12.08.2019r Strena 4z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

PASZTET WIEPRZOWY PIECZONY

opis wg stownika CPV
kod CPV

16131310-1

opracowai:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336




1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszym opisem przedmiotu zaméwienia objetc wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania pasztetu wieprzowego pieczonego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pasztetu wieprzowego pieczonego przeznaczonege dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiott zamoéwienia sg niezbedne podane nize] dokumenty
powolane. Stosuje sie ostatnie akiuaine wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

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

- PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego

— PN-I1SO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czesc 2: Metoda
potencjometryczna

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
rnikrobiologicznych dotyczgcych srodkow spozywcezych (Dz, U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z poin.
Zm.)

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczeri w Srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364
z 20.12.2008, s 5 z pdézn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego | Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 18grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkdéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 zpbdén. zm.),

1.3 Definicje

1.3.1

Pasztet wieprzowy pieczony

Wyrob wieprzowy $rednio rozdrobniony pieczony, ofrzymany z gotowanego miesa wieprzowego (nie
mnigj niz 69%), watroby wieprzowej (nie mniej niz 10%), tiuszczu wieprzowego, kaszy manny, z

dodatkiem skiadnikéw aromatyczno-smakowych, bez dodatku miesa odkostnionego mechanicznie.
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tabilica 1 - Wymagania organoleptyczne
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Lp. Cechy Wymagania Met:cei();,zgdan

1 | Wyglad ogélny Wyrob w formie blokuw zaieznosci od uzytej formy,
powierzchnia boczna i spodnia gladka, wierzch w
miarg gladki, wyréwnany, lekko pomarszczony;,
dopuszezainy  lekko wklesly,  niedopuszczaine
przypalenia, zabrudzenia, oslizglo$<, zapiesnienie

2 | Konsystencja i strukiura Stala, krajalna (plastry o grubosci 5 mm nie powinny
sie rozpadac), lekko smarowna; niedopuszczalna
pastowata i mazista;

Jednolita, wszystkie skiadniki réownomiernie
wymieszane z przyprawami;

Dopuszczaine  nieliczne pecherzyki powietrzne;
niedopuszczaine  wyczuwaine organoleptycznie PN-A-82062
czgstki kosci, komory powietrzne, skupiska galarety
lub wytopionego tluszczu wewnatrz bloku

3 |Barwa
- ha powierzchni Bezowa do brazowej, charakterystyczna dla
pieczonego produktu

- ha przekroju
Szarobezowa do brgzowej z odcieniem rozowym;
niedopuszczalna nigjednolitosé barwy

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dia wyrobu pieczonego miesno-
podrobowego =z wyczuwainym smakiem uzytych
skiadnikow i przypraw; niedopuszczalny nietypowy lub
obcy posmak i zapach

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2,
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1_j Zawarto$é tluszezu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 30,0 PN-ISO 1444
Zawartosé chiorku sodu, ulamek Masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 2,5 PN-ISO 1841-2

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwelonych substancji dodatkowych zgodnie 2

aktualnie obowigzujacym prawem™" 2,

2.3 Wymagania mikrobioclogiczne

Zgodnie z aktvalnie obowigzujacym prawem®,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkceyjnego.

3 Trwatosé

IR()Z]:norza;dzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudmia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszezalne poziomy nicktorych
zanieczyszezen w srodkach spozywezych (Dz. U. L 364 z20.12.2006,5 5 z poZn. zm.)

* Rozporzadzenie Parlamenty Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do Zywnosci ( Dz,
U.L354231.12.2008,s 162 poin. zm.)

3 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicanych dotyczacych srodkaw
spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005,5 1 z po#n. zin}
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Okres przydatnosci do spozycia pasztetu wieprzowego pieczonego deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnoéé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metodg wagows ha zgodnosc 2z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organocleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowic foremka aluminiowa umieszczona w folii przeznaczonej do

kontakiu z 2ywnoscia.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniem | zniszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwvg jakosd

produkiu podczas catego okresu przydatnosct do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych wszkodzen

mechanicznych.

Opakowania powinny byC wykonane z materialtdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

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

Stan na dzien 12,06,2019r,




- nazwe produkiu,

- wykaz skiadnikow,

- termin przydatnosci do spozycia,

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

~ oznaczenie partii produkcyjne;

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie chowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami progucenta.

& Czestotliwosc¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw - 3 razy w tygodniu™.

‘Czestotliwo$¢ dostaw moze byé zmieniona w zaieznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczerstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

Stan na dzien 12.06.2019r,




INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

ROLADA Z BOCZKU

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131130-5

opracowat:
Wojskowy Oérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowe;

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
)
Ol Ao

tel, 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres
Ninigjszym opisem przedmiott zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania rolady z boczku.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego rolady z boczku przeznaczonego dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

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

PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
- PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow — Czeséc 2: Metoda

potencjometryczna

~ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z péin.
zm.}

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz, U. L 364
z20.12,2006, s 5 z pozn. zm.)

~ Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkdw do zywnosci { Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Rolada z boczku
Produkt otrzymany z peklowanego boczku wieprzowego bez zeberek, bez skory, odpowiednio

uformowanego, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych, pieczony

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 120 g boczku wieprzowego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoieptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug

1 1Wyglad ogoiny Ksztalt zblizony do walca, przewigzanego przedza 2 razy
wzdiuz i wielokrotnie w poprzek w odstgpach 3-4 cm jub w!{ PN-A-82062
siatce elastycznej. Srednica batonu ok. 10 cm.
2 | Konsystencja i strukiura | Miekka, ukiad Huszczu | migsa zgodny z budowg anatomiczng
boczku wieprzowego — Htuszcz przerosniety warstwami migsa
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3 |Barwa J | |

- powierzchni Brazowa do ciemnobrazowe; ! J

|
- miesa Rozowa | |
-ttuszczy _fBia}azdopuszcza!nyﬂg@gn_iem rozowym o PN-A-82062 IJ

4 [ Smak i zapach Charakterystyczny  dla  wyrobu  z miesa peklowanego, |
pieczonego; wyczuwalny smak sfony, wyczuwalny smak ij\' J

Zapach uzytych przypraw; niedopuszczainy smak | zapachi

swiadczacy o nieswiezosai lub inny ohey o

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

S .| Metody badan
Lp. l Cechy Wymagania J wediug
1 [Zawartoéé s0li kuchennej, %(m/m), nie wiece] niz 3.5 | PN-ISC 1841-2

Zawartos¢  zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji  dodatkowych zgodnie

z aktualnie obowigzujacym prawem ?.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem?,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiciogicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia rolady z boczky deklarowany przez producenia powinien wynosié nie

mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac metodag wagowg na zgednosd z dekiaracia producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalng peziemy niektdrych

zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. 1. 384 2 20.12.2006. 5 5 z poZn. zm))
: Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiege | Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 15 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do

2ywnosci { Dz. U. L 354 z 31.12.2008, 5 16 z pozn. zm.)
2 Rozporzadzenie Komisji {WE) Nr 2073/2005 2 dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczgeych

srodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, 5 1 z pdzn. zm.}
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5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe
Opakowanie jednostkowe moze stanowic folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscig.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno

zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniem | zniszczeniem oraz zapewniac wilasciwg jakosc

produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez cbeych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.
Opazkowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byé dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
- nazwe produklu,

- wykaz skiadnikow,

- termin przydainosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

—~ warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkeyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie cbowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniam! preducenta.

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu’.

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

Stan na dzien 12.06.2019r.




INSPEKTORAT WSPARCIA Sik. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

GOLONKA WIEPRZOWA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131120-2

opracowal!

Wojskowy O$rodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowe;
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 338




1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiolu zamoéwienia objgto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania golonka wieprzowa.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego golonki wieprzowej przeznaczonej dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

- PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

— PN-A-82107 Wyreby garmazeryjne - Badania organoieptyczne i fizyczne

~ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw
mikrobiologicznych dotyczacych érodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn.
zm.)

- Rozporzadzenie Komisji {WE) Nr 1881/2006 z dnia 18 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczaine poziomy niektdrych zanieczyszezen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2008, s 5 z pozn. zm.)

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

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych {Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740

z pozZn. Zm.)

ke

.3 Definicja

Golonka wieprzowa

Produkt wykonany z przedniej golonki wieprzowej ze skorg z kiorej zostata usunigta kosc, peklowanej,
parzonej i pieczonej, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych, gotowy do sSpozycia na gorgeo
jub na zimno.

100g wyrcbu powinne by¢ wyprodukowane z nie mnigj niz 100g golonki.

Produkt moze byé podgrzewany w cpakowaniu w kapieli wodnej lub po zdjeciu folii podgrzany w

kuchence mikrofalowe] iub piekarniku.
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

S -
{:P. Cechy Wymagania Met\?’:é*zgdan

wieprzowe] bezr kosdi: widoczne  uzyte przyprawy,
powierzchnia boczna pofatdowana:
Niedopuszczalne: zabrudzenie, zaplesnienie, pozostalossi |
| szczeciny N !
2 Konsystencja i struktura | Soczysta, krucha, niedopuszczalna twarda, rozpadajgca sie; ‘f |
uklad tluszczu, miesa | skory wiasciwy dla golonki wieprzowsj, i l
l miesnie luzno zwigzane z tuszezem i
3 |Barwa Powierzchni- charakterystyczna dla zastosowanych procesc')v_ﬂ PN-A-82107 !
technologicznych; niedopuszczalna barwa Swiadczaca o
przypaleniu |
Skéry- pomaranczowa |
Miesa ~ rozowa do ciemnorozowe; i
 Ttuszczu - jasnokremawa do kremowe :

[

1| Wyglad ogélny Element miesny o charakierystycznym ksztalcie goionkif
|

|

|
|
|
|

——

|
|
|
J
I
|

| 4 Smak i zapach rCharakterystyczny dia  golonki  wieprzowej pok!nwaneﬂ
I jpieczomej; umiarkowanie  slony. wyraznie wyczZuwaine |
| przyprawy niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
L nieﬂ&@?&i&@nw&@xm_.___._‘,A,,,..‘____M.w__L,,ﬁ,_.__h___,;__*,,ﬁ.__%ﬁq

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
L1 Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2.5 PN-A-82100

Zawartose Zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych  substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowiazujgcym prawem™?,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem®,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontrofi higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa nette powinna wynosi¢ 3C0g.

Dopuszczalna ujemna wartose btedu masy netto powinna by zgodna 2z obowiazujacym prawem®,

4 Trwalosé

! Rozporzadzenie Komis;i (WE}) Nr 1881/20086 z dnia 19 grudnia 2006 1. ustalajace napvyzsze dopuszezalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywezych (Dz. U, L 364 z 20.12.2006. s 5 2 pozn. zm)

z Rozporzadzenie Parlamenty Europejskiege | Rady (WE) NR 13332008 2 dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz, . L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn, zm.)

3 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. W sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkdw spozywczych (Dz. U. . 338 » 22.12.2005, s 1 z péin. zm.}

* Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pdin. zm)

Stan na dzien 12.06 2019r




Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 30 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorey wojskowego.

5 Metody badarn

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonad metoda wizuaing na zgodnose z pkt. 6.1 16.2,
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe - folia przeznaczona do koentakiu z Zywnoscig. Produkt pakowany
prozniowo.

Opakowanie powinno byé czyste, bez obeych zapachdw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczac¢ produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniac wiasciwg jakosc
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

6.1.2 Qpakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudla tekturowe, wykonane z materiatow opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez cbcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

Zaodnie z aktuainie ocbowigzujgCym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaieceniami producenta.

7 Czestotliwosc¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu’.

‘Czestotliwose dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zacpatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczefistwa
przechowywania zywnoscl u odbiorcy wojskowego. ) f /‘

L/
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OGONOWKA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131130-56

opracowai:
Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
“ \\/\l&ﬁﬁ
Wt

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ogondwki.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sa podczas produkecji i obrotu

handlowego ogonowki przeznaczonej dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sa niezbedne podane nizej dokumenty

powolane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-82082 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkdw ~ Czeéé 1. Metoda
Volharda

- PN-IS0O 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czesé 2: Metoda
potencjometryczna

~ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 2 dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

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

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

1.3 Definicje

1.3.1

Wedzonka

Przetwér miesny bez ostonki lub w oslonce, o zachowanej lub czesciowo zachowanej strukturze
tkankowej, wyprodukowany z jednego kawatka lub kilku kawatkéw czedci anatomicznej tuszy,
peklowany lub solony, wedzony lub nie wedzony, suszony, surowy, parzony, pieczony

1.3.2

Ogonowka

Wedzonka (1.3.1) otrzymana z peklowanych migsni posladkowych wieprzowych (hie mniej niz 90%)
wraz z zakonczeniami miesnia najdtuzszego grzbietu | czesci migsnia dwugtowego uda wraz z ckrywa

tluszczowa ok. 5mm, wedzona
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2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtiug Tablicy 1.
Tablica 1 —- Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Mm;:‘é{zzdaﬂ
1 [ Wyglad ogdlny Wedzonka w ksztalcie splaszczonego stozka, powierzehnia
moze byC z jednej strony pokryta cienkg warstwg ftuszczu ok.
S5mm
2 | Konsystencja i struktura [ Do$é migkka, zwigzanie dobre; plastry o grubosci 3mm nie
powinny sie rozpadaé
3 |Barwa
- na powierzchni Migsa brazowa z odcieniem wisniowym, tuszczu zétta z PN-A-82062
odcieniem szarym
- na przekroju Rozowa do roZowoczerwonej, dopuszczalny kolor rozowy
opalizujgcy
- uszczu Biaia
4 { Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki wieprzowej peklowanej,
surowsj, wedzonej; niedopuszczalny smak i zapach Swiadczgcy
o nieswiezosci ub inny obey

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘zgé,l:‘;dan
1 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy % 0d2,5do 3,5 ﬁs::gg 13:::; lub

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

aktualnie obowiazujacym prawem™?.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem?®.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywezych (Dz. U. L 364 z 20.12.2008, s 5 z pézn. zm.)

2 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego | Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z po#n, zm.)

3 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywozych (Dz. U, L 338 2 22.12.2005,.5 1 z pdin. zm.)
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4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5,11 5.2

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowié folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscis.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachdw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniad wlasciwg jakosc
produktu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, ptesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie

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

- nazwe produktu,

— wykaz skiadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostale informacije zgodnie z akiualnie obowigzujgcym prawem. il
L

Stan na dzier 12.06.2019r Strona 4z 5




5.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw ~ 3 razy w tygodniu”.

‘Czestotliwo$¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa

przechowywania zywnoéci u odbiorcy wojskowego.

h
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SZYNKA WIEPRZOWA MIELONA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131000-5

opracowal:
Woiskowy Qsrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowe;

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
M;
L]

tel. 261 815 139, fax. 261 8§15 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszym opisemn przedmiotu zamowienia objeic wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania szynki wieprzowej mieione;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szynki wieprzowej mielongj przeznaczonej dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nize] dokumenty

powolane, Stosuje sig ostatnie aklualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

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

—~ PN-A-82056 Przetwory miesne —~ Konserwy — Badania organoleptyczne i fizyczne

~ PN-1SO 1444 Miegso i przetwory miesne ~ Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego

- PN-A-82059 Przetwery miesne - Wykrywanie i cznaczanie zawartosci skrobi

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

- PN-A-82022 Migso | przetwory miesne — Konserwy

~ Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 hstopada 2005 r. w sprawie Kkryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)}

~ Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niekldrych zanieczyszezen w srodkach spozywezych ( Dz, U, L 364 z
20.12.2006, s 5 z pazn. zm.)

- Rozporzgdzenie Partamentu Europejskiego | Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz, U. L 354 z 31.12 2008, s 16 z pdzn. zm.);

1.3 Definicje

Szynka wieprzowa mielona

Konserwa blokowa (zawarto$C stanowi jedng cato$¢ o ksztalcie zastosowanego opakowania),
niewgdzona, srednio rozdrobniona, wyprodukowana z migsni szynki wieprzowej ( nie mnigj niz 80%),
z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych i dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku

miesa oddzielonego mechanicznie (MOM).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ocrganoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tabiica 1 - Wymagania organoleptyczne
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Lp. Cechy Wymagania | Metvc\)fzﬂil;:;dan
1 | Wyglad ogolny Ksztatt nadany przez zastoscwane opakowanie. powierzchnia
czysta,
2 | Konsystencja i struktura | Dogé §cista, surowce réwnomiernie roztozone,
niedopuszczaine sktadniki zbyl rozdrobnione. pozaklasowe
lub z chrzastkami, sciegnami itp. PN-A-82056
3 | Barwa Charakterystyczna dla danego wyrobu,
niedepuszczalna zmiana barwy
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dia danego wyrobu, niedepuszezalny smak

i zapach $wiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy [

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metvovt;igé*t;agdan
1| Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mnigj niz 15 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ skrobi, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2 PN-A-82059
3 | Zawartosc ttuszczu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 8,0 PN-ISO 1444
4 | Zawarto$€ chlorku sodu, uiamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3.0 PN-A-82112

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

aktuainie obowiazujacym prawem™ ),
2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem’.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Qkres przydatnosci do spozycia szynki wieprzowej mielonej deklarowany przez producenta powinien

wynosic¢ nie mnie;j niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbicrey wojskowego.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracja producenta.

! Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 13 grudnia 2006 1. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niekidrych
zanieczyszczen w srodkach sporywozych (D2, U, L 364 2 20.12.2006, s 5 7z péZn. zm.)

2 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego | Rady {WE) NR 1333/2008 7 dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pésn_zm )

3 Rozporzadzenie Komisji {WE) Nr 2073/2005 # dnig 15 listopada 2005 1. w sprawie kryteridw mikrobiologicznych dotyczgeych
srodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 2 22 12.2005.5 1 7 pézn. zm.)

e
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4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Woediug norm pedanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowariie, przechowywanie
5.1 Znakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowic folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia.
Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczat produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniac wlasciwg jakose

produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania rekiam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transpertowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byC czyste, bez obeych zapachOw, zabrudzen, piesni, zalaman i innych uszkodzen

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

- wykaz skiadnikow,

- termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostale informacje zgodnie z akiualnie obowigzujgacym prawem,
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu’.

‘Czestotliwose dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowel, przy zachowaniu zasad Pezpieczenstwa
przechowywania Zywnosci u odbiorcy wojskowego. \
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

KIELBASA SALAMI

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131230-6

opracowaf:

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




1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania kietbasy salami .

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu

handlowego kietbasy salami przeznaczonej dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lgcznie ze zmianami).

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

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

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

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

—- PN-ISO 1841-2 Mieso | przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czesé 2: Metoda
potencjometryczna

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

- Rozporzadzenie Komisfi (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pdZn. zm.)

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkow do zywnosci { Dz, U. |. 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.};

- Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych {Dz. U. z 2009r. nr 81 poz. 740 z pdzn.

zm.)

1.3 Definicja

Kietbasa salami

Kietbasa wyprodukowana z drobnorozdrobnionego migsa wieprzowego, migsa woiowego i ttuszczu
wieprzowego z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, surowa, wedzona,
dojrzewajgca, suszona: nie dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie (MOM).
100g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 100g miesa wieprzowego i 30g migsa

wolowego.

2 Wymagania
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2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wygiad ogoiny i Posta¢ batondéw w osfonkach, osfonka réwnomiernie
powierzchnia pomarszczona, Scisle przylegajaca do masy migsnej,

czysta, sucha

2 | Wyglad na przekroju

~  barwa miesa Czerwona do ciemnoczerwonej
- barwa ttuszczu Biaia do kremowej
-~ rozdrobnienie i uktad Skiadniki  drobno  rozdrobnione  réwnomiernie
skiadnikow rozmieszczone na przekroju, dobrze zwigzane, PN-A-820862
niedopuszczaine skupiska jednego ze skiadnikow
3 [Konsystencja Scista, plastry grubosci 1 mm nie powinny sig
rozpadac
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dia wedlin tego rodzaju =z
wyczuwalng kompozycjg naturainych przypraw;
niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o

nieswiezosci lub inny obey

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metz:z'i:ladan
1 | Zawartog¢ tuszezu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 45,0 PN-ISO 1444
Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszgcy %, nie mmnigj niz 20,0 PN-A-04018
Zawartosé chlorku sodu, ulamek masowy wynoszacy %, hie wigcej niz 4,0 Em:g?; gf,ll_%b

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

aktuainie obowigzujgcym prawem™ 2.
2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

' Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 . ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w Srodkach spozywezych {Dz. U. L 364 z 20.12.2008, s 5 z pbzn. zm.)

2 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)} NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
2ywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

® Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywozych (Dz, U, L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem®*.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia salami deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonac metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2,
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — opakowanie foliowe. Materiat opakowaniowy przeznaczony do kontaktu z
Zywnoscia.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachdw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniaé wiasciwg jakosc

predukiu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.,

6.1.2 Opakowania transportowe

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontakiu z

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

* Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych {Dz. L. z 2009r. nr 81 poz. 740 z p62n. zm.)
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6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygedniu™.

"Czestotliwo$e dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowe|. przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u cdbiorcy wojskowego.

Stan na dzied 12.06 2015




INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

KIELBASA WIEJSKA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131130-5

opracowat:
Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
ugf
<IN

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336
v



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objetc wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kielbasy wiejskiej .

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy wigjskiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

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

- PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahta i przeliczanie
na biatko

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

- PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchenne;

- PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci tiuszczu wolnego

- PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosct chiorkdw — Czesé 2: Metoda
potencjometryczna

- Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiclogicznych dotyczgcych srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2008 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych { Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pd2n. zm.}

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

1.3 Definicja

Kietbasa wiejska

Kietbasa wyprodukowana ze sredniorozdrobnionego miesa wieprzowego z dodatkiem naturalnych,
charakterystycznych przypraw, w ostonkach naturalnych {jelitach wieprzowych), wedzona, pieczona;
nie dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie (MOM).

100g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 1159 migsa wieprzowego.

2 Wymagania

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

Metody badas |

Lp. Cechy Wymagania wedlug
T | Wyglad ogdiny i Batony w osfonkach naturainych (ieltach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o dtugosci od 30cm do 40cm, odkrecane, tworzg

zwoje, powierzchnia batonu o barwie od brgzowe] do
ciemnobrgzowej, oslonka scisle przylegajgca do farszu;
rdwnomiernie pomarszczona, niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na  powierzchni wynikajace z
niedowedzenia w miejscu styku z fnnymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni osforiki

2 | Wyglad na przekroju

~  barwa miesa Rozowa do ciemnorézowej
—  barwa tluszczu Biata PN-A-82062
- barwa masy wigzacej | R6zowa
- rozdrobnienie i uktad | Srednio  rozdrobnione  réwnomiernie rozmieszczone na
skladnikow przekroju, dobrze zwigzane, niedopuszczalne skupiska
jednego ze skladnikéw, zacieki uszczu i galarety pod ostonkg
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadac
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kieihasy z migsa wieprzowego
peklowanego, wedzonej, pieczonej; wyczuwalne przyprawy i
zapach wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczaoy o nieswiezose lub inny chey
2.2 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediu
1 | Zawartosé uszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 27,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$é biatka, ulamek masowy wynoszgcy %, nie mniej niz 17,0 PN-A-04018
- Co PN-A-82112 lub
[+
Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 2.5 PN-ISO 1841-2

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

aktualnie obowigzujacym prawem™ 2.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

' Rozporzadzenie Komisji (WE} Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 20086 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w Srodkach spozywezych (Dz. U, L 364 z 20.1 2.2006, s 5 z péZn. zm.)

¢ Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
Zywno$ci (Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 2 poézn. zm.)

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

Stan na dzieri 12.06.2019r




Okres przydatnosci do spozycia kietbasy wiejskiej dekiarowany przez producenta powinien wynosi¢

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metodg wagowa na zgodnosc z dekiaracja producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowié folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia.

Opakowanie powinno byc czyste, bez obcych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniem | zniszczeniem oraz zapewniac wlasciwg jakosé
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.
Opakowania powinny byé wykonane z materialdow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skiadnikow,

— termin przydatnoéci do spozycia,
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- Nhazwe dostawcy — producenta, adres,
- warunki przechowywania,
~ Oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualhie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami progucenta,

6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w lygodniu®.

‘Czestotliwose dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowe;j, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania 2ywnosci u od biorcy wojskowego.
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