
Załącznik nr 9 do SIWZ
SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA PRODUKTY ZWIERZĘCE
	Lp.
	PRODUKTY MIĘSNE DROBIOWE

	1. 
	Filet z piersi indyka - OPZ IWsp SZ   ZAŁĄCZNIK 47

	2. 
	Filet z piersi kurczaka - OPZ IWsp SZ.   ZAŁĄCZNIK 48

	3. 
	Korpus  kurczaka – produkt świeży; element uzyskany z rozbioru tuszki kurczaka, schłodzony bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz bez zanieczyszczeń obcych oraz krwi; schłodzony (temperatura 0°- 4°C); wygląd: właściwie umięśniona, prawidłowo wykrwawiony i ocieknięta, linie cięcia równe, gładkie, powierzchnia powinna być czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi; dopuszcza się niewielkie nacięcia skóry i mięśni przy krawędziach cięcia, nie dopuszcza się mięśni i skóry nie związanych ze sobą; barwa: jasnoróżowa do ciemnoróżowej, barwa mięśni naturalna, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach; skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz  resztek upierzenia. zapach: naturalny, charakterystyczny dla mięsa z drobiowego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach zjełczałego tłuszczu; okres przydatności do spożycia kurczaka świeżego deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy; opakowanie jednostkowe może stanowić folia przeznaczona do kontaktu z żywnością (VAC – worek PE, tacka PP; zmodyfikowana atmosfera MAP – worek PE, tacka PP); opakowania stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby; każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku; do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane:

· nazwę produktu,

· termin przydatności do spożycia,

· nazwę dostawcy – producenta, adres,

· warunki przechowywania,

· oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem

	4. 
	Kurczak - tuszka o prawidłowym kształcie i dobrze rozwiniętych mięśniach, dopuszcza się lekko skrzywiony i wklęśnięty mostek, dopuszczalna grubsza warstwa tłuszczu; czysta, wykrwawiona, bez pierza, bez głowy i łap; wypatroszona; z szyją bez podrobów; nie dopuszcza się złamań kości i oparzelin mrozowych; tuszka właściwie umięśniona, prawidłowo wykrwawiona i ocieknięta, linie cięcia równe, gładkie, powierzchnia powinna być czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi; dopuszcza się niewielkie nacięcia skóry i mięśni przy krawędziach cięcia, nie dopuszcza się mięśni i skóry nie związanych ze sobą; barwa mięśni naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach; skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz  resztek upierzenia; okres przydatności do spożycia kurczaka świeżego deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy; opakowanie jednostkowe może stanowić folia przeznaczona do kontaktu z żywnością (VAC – worek PE, tacka PP; zmodyfikowana atmosfera MAP – worek PE, tacka PP); opakowania stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby; każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku; do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane:

· nazwę produktu,

· termin przydatności do spożycia,

· nazwę dostawcy – producenta, adres,

· warunki przechowywania,

· oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem 

	5. 
	Noga z kurczaka – OPZ IWsp SZ   ZAŁĄCZNIK 49

	6. 
	Udka z kurczaka – produkt świeży; mięso drobiowe uzyskane z tuszek kurcząt, zawierające udo i podudzie wraz z mięśniami i skórą, bez kości grzbietowej; powinno być właściwie umięśnione, linie cięć równe, gładkie, mięso prawidłowo wykrwawione i ocieknięte, skóra bez przebarwień oraz resztek upierzenia; konsystencja - jędrna, elastyczna, zapach - naturalny, swoisty, charakterystyczny dla mięsa drobiowego świeżego, barwa mięśni - charakterystyczna, jasnoróżowa bez krwawych wylewów; okres przydatności do spożycia udka z kurczaka świeżego deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego; opakowanie jednostkowe może stanowić folia przeznaczona do kontaktu z żywnością (VAC – worek PE, tacka PP; zmodyfikowana atmosfera MAP – worek PE, tacka PP); opakowania stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby; każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku; do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane:

· nazwę produktu,

· termin przydatności do spożycia,

· nazwę dostawcy – producenta, adres,

· warunki przechowywania,

· oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem

	7. 
	Udziec z indyka – produkt świeży, element tuszki indykaj obejmujący kość - udową, łącznie z otaczającymi ją mięśniami; dwa cięcia wykonuje się w stawach. 

wygląd: udziec właściwie umięśniony, prawidłowo wykrwawiony i ocieknięty, linie cięcia równe, gładkie, powierzchnia powinna być czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi; dopuszcza się niewielkie nacięcia skóry i mięśni przy krawędziach cięcia, nie dopuszcza się mięśni i skóry nie 

związanych ze sobą; barwa mięśni naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach; skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz resztek upierzenia; zapach naturalny, charakterystyczny dla mięsa z indyka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach zjełczałego tłuszczu; okres przydatności do spożycia udźca z indyka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego; opakowanie jednostkowe może stanowić folia przeznaczona do kontaktu z żywnością (VAC – worek PE, tacka PP; zmodyfikowana atmosfera MAP – worek PE, tacka PP); opakowania stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby; każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku; do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane:

· nazwę produktu,

· termin przydatności do spożycia,

· nazwę dostawcy – producenta, adres,

· warunki przechowywania,

· oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem

	8. 
	Wątroba z kurczaka – OPZ IWsp SZ   ZAŁĄCZNIK 50

	9. 
	Wątroba z indyka - produkt świeży, wątroba z indyka uzyskana podczas patroszenia tuszki kurczęcej w postaci podwójnych lub pojedynczych płatów i pozbawiona części niejadalnych; wygląd: podwójne lub pojedyncze płaty bez zanieczyszczeń i skrzepów krwi, dopuszcza się pojedyncze części płatów o wielkości nie mniejszej niż połowa płata; usunięty całkowicie woreczek żółciowy wraz ze skrawkiem zazieleniałej wątroby; na powierzchni niedopuszczalna oślizgłość lub nalot pleśni; powierzchnia mokra z naturalnym połyskiem; dopuszcza się obeschniętą powierzchnię oraz niewielki wyciek w opakowaniu; barwa: beżowa do brunatnowiśniowej, charakterystyczna dla wątroby świeżej; zapach: naturalny, charakterystyczny dla świeżej wątroby drobiowej, niedopuszczalny zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy; okres przydatności do spożycia wątroby z indyka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego; kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku; opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych; do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane:

· nazwę produktu,

· termin przydatności do spożycia,

· nazwę dostawcy – producenta, adres,

· warunki przechowywania,

· oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem

	10. 
	Żołądki kurczaka -  OPZ IWsp SZ   ZAŁĄCZNIK 51

	11. 
	Skrzydełka z kurczaka - mięso drobiowe uzyskane z tuszy kurczaka; skrzydełka  całe powinny być właściwie umięśnione, linie cięć równe, gładkie, mięso prawidłowo wykrwawione i ocieknięte, skóra bez przebarwień oraz resztek upierzenia.

konsystencja – jędrna, elastyczna,

zapach – naturalny, swoisty, charakterystyczny dla mięsa drobiowego świeżego, indyka

barwa mięśni – charakterystyczna, jasnoróżowa bez krwawych wylewów,

powierzchnia – czysta, gładka, nie zakrwawiona, nie postrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych ponacinań, lekko wilgotna.

okres przydatności do spożycia skrzydełka z kurczaka świeżego deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego;

pojemnik plastikowy z pokrywą (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością)

oznakowanie powinno zawierać:

· nazwę dostawcy – producenta, adres,

· nazwę produktu, znak identyfikacyjny, numer partii produkcyjnej,

· pojemność opakowania, 

· datę – termin produkcji i przydatności do spożycia (należy spożyć do ... miesiąc, rok),

· warunki przechowywania,  

transport specjalistycznym środkiem transportu, przystosowanym odpowiednio do transportowanego środka spożywczego;

transport powinien odbywać się w sposób zabezpieczający przed zgnieceniem, uszkodzeniem, gniciem i zamoknięciem;

środki transportu powinny być czyste (w szczególności wolne od zanieczyszczeń środkami ochrony roślin, nawozami mineralnymi itp.) i bez obcych zapachów.

	12. 
	Kaczka mrożona (produkt głęboko mrożony tuszki kaczki Pekin) cała tuszka uformowana zapakowana w woreczek termokurczliwy typu crovac lub PE z nadrukiem lub bez, zamknięty w sposób trwały klipsem metalowym oznakowany etykietą jednostkową; dopuszcza się brak opakowania jednostkowego w przypadku produktu świeżego lub pakowanego w blok; tuszka o prawidłowym kształcie i dobrze rozwiniętych mięśniach, dopuszcza się lekko skrzywiony i wklęśnięty mostek, czysta, wykrwawiona, bez pierza, bez głowy i łap; wypatroszona; zawierająca w środku lub nieopakowane w folię polietylenową podroby: wątrobę, żołądek, serce oraz szyję lub bez podrobów; nie dopuszcza się złamań kości i oparzelin mrozowych; jakość podrobów: serca bez resztek naczyń krwionośnych i osierdzia, wątroba bez woreczka żółciowego, żołądek z usuniętą warstwą zrogowaciałą; skóra szyi pozostawiona przy tuszce w całości lub części rozłożona na grzbiecie.

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

barwa: mięso ma od ciemnoróżowego po jasnobrązowy kolor. barwa mięśni naturalna, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach; skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz resztek upierzenia; 

zapach: naturalny, charakterystyczny dla mięsa z drobiowego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach zjełczałego tłuszczu; okres przydatności do spożycia kaczki mrożonej deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 6 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

opakowanie jednostkowe może stanowić folia przeznaczona do kontaktu z żywnością (VAC – worek PE, tacka PP; zmodyfikowana atmosfera MAP – worek PE, tacka PP);

opakowania transportowe stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby; każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku.

do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

· nazwę produktu, 

· termin przydatności do spożycia, 

· nazwę dostawcy – producenta, adres, 

· warunki przechowywania, 

· oznaczenie partii produkcyjnej 

	13. 
	Pierś kaczki - zespół mięśni piersiowych oddzielonych od kości kruczych, blaszki mostka i pozostałości żeber wraz ze skórą dopuszcza się filety bez skóry; piersi bez kości lub filety ułożone płasko częścią barkową do dna; uformowane i zapakowane w osłonki neutralne PA/PE z ewakuacją powietrza i zamknięte w sposób trwały; dopuszcza się złożenie piersi mięśniami do wewnątrz, wzdłuż osi mostka; dopuszcza się widoczność mięśni spowodowaną przesunięciem skóry przy krawędziach cięcia;

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

barwa: mięso ma od ciemnoróżowego po jasnobrązowy kolor. barwa mięśni naturalna, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach; skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz resztek upierzenia;

zapach: naturalny, charakterystyczny dla mięsa z drobiowego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach zjełczałego tłuszczu;

okres przydatności do spożycia piersi z kaczki deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 6 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy;

opakowanie jednostkowe może stanowić folia przeznaczona do kontaktu z żywnością (VAC – worek PE, tacka PP; zmodyfikowana atmosfera MAP – worek PE, tacka PP)

opakowania stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby; każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku;

do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

· nazwę produktu, 

· termin przydatności do spożycia, 

· nazwę dostawcy – producenta, adres, 

· warunki przechowywania, 

· oznaczenie partii produkcyjnej 

	14. 
	Udka z kaczki   - (produkt świeży kl. A) element tuszki kaczki obejmujący kości - udową, piszczelową i strzałkową, łącznie z otaczającymi je mięśniami. dwa cięcia wykonuje się w stawach; wygląd: noga właściwie umięśniona, prawidłowo wykrwawiona i ocieknięta, linie cięcia równe, gładkie, powierzchnia powinna być czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi; dopuszcza się niewielkie nacięcia skóry i mięśni przy krawędziach cięcia, nie dopuszcza się mięśni i skóry nie związanych ze sobą; 

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

zapach: naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kaczki, niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach zjełczałego tłuszczu; okres przydatności do spożycia uda z kaczki świeżej deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego;

opakowanie jednostkowe może stanowić folia przeznaczona do kontaktu z żywnością (VAC – worek PE, tacka PP; zmodyfikowana atmosfera MAP – worek PE, tacka PP);

opakowania stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby; każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku;

do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

· nazwę produktu, 

· termin przydatności do spożycia, 

· nazwę dostawcy – producenta, adres, 

· warunki przechowywania, 

· oznaczenie partii produkcyjnej 

	15. 
	Skrzydełka z indyka - świeże mięso drobiowe uzyskane z tuszy indyka, skrzydełka  całe powinny być właściwie umięśnione, linie cięć równe, gładkie, mięso prawidłowo wykrwawione i ocieknięte, skóra bez przebarwień oraz resztek upierzenia.

konsystencja – jędrna, elastyczna,

zapach – naturalny, swoisty, charakterystyczny dla mięsa drobiowego świeżego, indyka

barwa mięśni – charakterystyczna, jasnoróżowa bez krwawych wylewów,

powierzchnia – czysta, gładka, nie zakrwawiona, nie postrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych ponacinań, lekko wilgotna.

okres przydatności do spożycia skrzydełka z indyka świeżego deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego;

pojemnik plastikowy z pokrywą (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością)

oznakowanie powinno zawierać:

· nazwę dostawcy – producenta, adres,

· nazwę produktu, znak identyfikacyjny, numer partii produkcyjnej,

· pojemność opakowania, 

· datę – termin produkcji i przydatności do spożycia (należy spożyć do ... miesiąc, rok),

· warunki przechowywania,  

transport specjalistycznym środkiem transportu, przystosowanym odpowiednio do transportowanego środka spożywczego;

transport powinien odbywać się w sposób zabezpieczający przed zgnieceniem, uszkodzeniem, gniciem i zamoknięciem;

środki transportu powinny być czyste (w szczególności wolne od zanieczyszczeń środkami ochrony roślin, nawozami mineralnymi itp.) i bez obcych zapachów.

	16. 
	Szyja z indyka - szyja pozyskiwana jest przy rozbiorze tuszki indyka; zbudowana jest z licznych chrząstek i kostek; zawiera stosunkowo niewiele mięsa; składa się z części chrzęstnych, kostnych oraz cienkiej skóry wraz z przylegającym do nich mięsem i ścięgnami; 

smak: łagodny, charakterystyczny, lekko gorzki;

zapach: typowy, mięsny;

barwa: szyja indyka charakteryzuje się kolorem biało-różowym kolorem; od jasnoróżowego do czerwonego;

przerost tłuszczowy: nieznaczny

okres przydatności do spożycia szyjki z indyka świeżego deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego;

pojemnik plastikowy z pokrywą (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością)

oznakowanie powinno zawierać:

· nazwę dostawcy – producenta, adres,

· nazwę produktu, znak identyfikacyjny, numer partii produkcyjnej,

· pojemność opakowania, 

· datę – termin produkcji i przydatności do spożycia (należy spożyć do ... miesiąc, rok),

· warunki przechowywania,  

transport specjalistycznym środkiem transportu, przystosowanym odpowiednio do transportowanego środka spożywczego;

transport powinien odbywać się w sposób zabezpieczający przed zgnieceniem, uszkodzeniem, gniciem i zamoknięciem;

środki transportu powinny być czyste (w szczególności wolne od zanieczyszczeń środkami ochrony roślin, nawozami mineralnymi itp.) i bez obcych zapachów.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIŁ ZBROJNYCH

SZEFOSTWO SŁUŻBY ŻYWNOŚCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

FILET Z PIERSI indyka

	opis wg słownika CPV

kod CPV

15112000-6
	indeks materiałowy

JIM
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opracował:




Wojskowy Ośrodek Badawczo-Wdrożeniowy Służby Żywnościowej




04-470 Warszawa, ul. Marsa 112

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336
1 Wstęp

1.1 Zakres 

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i pakowania fileta z piersi indyka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego fileta z piersi indyka przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Normy powołane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami).
· Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.)
· Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.)
·  Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzające szczegółowe przepisy wykonawcze do rozporządzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektórych norm handlowych w odniesieniu do mięsa drobiowego (Dz. U. L 157 z 16.06.2008, s 46 z późn. zm.)
1.3 Definicja
Filet z piersi indyka
Element tuszki indyczej obejmujący mięsień piersiowy głęboki, bez skóry
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Wygląd
	Mięśnie piersiowe pozbawione skóry, kości i ścięgien, czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi, powierzchnia może być wilgotna, dopuszcza się niewielkie rozerwania i nacięcia mięśni powstałe podczas oddzielania od skóry i kośćca. 

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

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


2.2 Wymagania chemiczne
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem
.
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

3 Trwałość

Okres przydatności do spożycia fileta z piersi indyka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4 Badania 

4.1 Pobieranie próbek
Zgodnie  z aktualnie obowiązującym prawem
.
5 Metody badań
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta.
5.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych
Sprawdzanie cech ogólnych należy wykonać przez dokładne oględziny próbki.
5.3.1 Określanie wyglądu i barwy 

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

Oceniać przez badanie powierzchni, szczególnie w miejscach fałd i zachyłków. Zaleca się przeprowadzenie badania w temperaturze 15 – 20ºC. W przypadku wątpliwym w określeniu rodzaju zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieświeżości mięsa należy przeprowadzić próby w celu określenia wyraźniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki – gładką ostruganą, ostro zakończoną, przygotowaną z drzewa liściastego, szpilkę wprowadzić w głąb tkanki mięśniowej, następnie wyjąć oraz określić natychmiast przez obwąchanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy użyciu ogrzanego noża – czysty, ostro zakończony nóż lub skalpel nagrzać przez zanurzenie w gorącej wodzie, następnie szybko wprowadzić w głąb tkanki mięśniowej, wyjąć i określić rodzaj zapachu na skalpelu;
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie 
6.1 Pakowanie 
Opakowania  powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniać właściwą jakość produktu podczas całego okresu przydatności do spożycia, powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, śladów pleśni, załamań i innych uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów  opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z żywnością.

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

6.2 Znakowanie
Do każdego opakowania powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane:

· nazwę produktu,

· termin przydatności do spożycia,

· nazwę dostawcy – producenta, adres,

· warunki przechowywania,

· oznaczenie partii produkcyjnej
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Częstotliwość dostaw 

Sugerowana realizacja dostaw – 2 razy w tygodniu(.

(Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego.
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opracował:




Wojskowy Ośrodek Badawczo-Wdrożeniowy Służby Żywnościowej




04-470 Warszawa, ul. Marsa 112

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336

1 Wstęp

1.2 Zakres 

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i pakowania fileta z piersi kurczaka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego fileta z piersi kurczaka przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Normy powołane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami).
· Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.)
· Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.)
· Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzające szczegółowe przepisy wykonawcze do rozporządzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektórych norm handlowych w odniesieniu do mięsa drobiowego (Dz. U. L 157 z 16.06.2008, s 46 z późn. zm.)
1.3 Definicja
Filet z piersi kurczaka

Element tuszki kurczęcej obejmujący mięsień piersiowo powierzchniowy i /lub głęboki bez przylegającej skóry, w całości lub podzielony na części. 

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Wygląd
	Mięśnie piersiowe pozbawione skóry, kości i ścięgien, czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi, powierzchnia może być wilgotna, dopuszcza się niewielkie rozerwania i nacięcia mięśni powstałe podczas oddzielania od skóry i kośćca. 

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

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


2.2 Wymagania chemiczne
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem
.
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

5 Trwałość

Okres przydatności do spożycia fileta z piersi kurczaka świeżego deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
6 Badania 

4.1 Pobieranie próbek
Zgodnie  z aktualnie obowiązującym prawem
.
5 Metody badań
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta.
5.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych
Sprawdzanie cech ogólnych należy wykonać przez dokładne oględziny próbki.
5.3.1 Określanie wyglądu i barwy 

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

Oceniać przez badanie powierzchni, szczególnie w miejscach fałd i zachyłków. Zaleca się przeprowadzenie badania w temperaturze 15 – 20ºC. W przypadku wątpliwym w określeniu rodzaju zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieświeżości mięsa należy przeprowadzić próby w celu określenia wyraźniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki – gładką ostruganą, ostro zakończoną, przygotowaną z drzewa liściastego, szpilkę wprowadzić w głąb tkanki mięśniowej, następnie wyjąć oraz określić natychmiast przez obwąchanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy użyciu ogrzanego noża – czysty, ostro zakończony nóż lub skalpel nagrzać przez zanurzenie w gorącej wodzie, następnie szybko wprowadzić w głąb tkanki mięśniowej, wyjąć i określić rodzaj zapachu na skalpelu;
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie 
6.1 Pakowanie 
Opakowania  powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniać właściwą jakość produktu podczas całego okresu przydatności do spożycia, powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, śladów pleśni, załamań i innych uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów  opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z żywnością.

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

6.2 Znakowanie
Do każdego opakowania powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane:

· nazwę produktu,

· termin przydatności do spożycia,

· nazwę dostawcy – producenta, adres,

· warunki przechowywania,

· oznaczenie partii produkcyjnej
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Częstotliwość dostaw 

Sugerowana realizacja dostaw – 2 razy w tygodniu(.

(Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego.
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Wojskowy Ośrodek Badawczo-Wdrożeniowy Służby Żywnościowej




04-470 Warszawa, ul. Marsa 112

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336
1 Wstęp

1.3 Zakres 

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i pakowania nogi z kurczaka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego nogi z kurczaka przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Normy powołane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami).
· Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.)
· Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.)
· Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzające szczegółowe przepisy wykonawcze do rozporządzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektórych norm handlowych w odniesieniu do mięsa drobiowego (Dz. U. L 157 z 16.06.2008, s 46 z późn. zm.)
1.3 Definicja
Noga z kurczaka

Element tuszki kurczęcej obejmujący kości - udową, piszczelową i strzałkową, łącznie z otaczającymi je mięśniami. Dwa cięcia wykonuje się w stawach.
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Wygląd
	Noga właściwie umięśniona, prawidłowo wykrwawiona i ocieknięta, linie cięcia równe, gładkie, powierzchnia powinna być czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi; dopuszcza się niewielkie nacięcia skóry i mięśni przy krawędziach cięcia, nie dopuszcza się mięśni i skóry nie związanych ze sobą;

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

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


2.2 Wymagania chemiczne

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem
.
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

7 Trwałość

Okres przydatności do spożycia nogi z kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
8 Badania 

4.1 Pobieranie próbek
Zgodnie  z aktualnie obowiązującym prawem
.

5 Metody badań
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta.
5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
Sprawdzanie cech ogólnych należy wykonać przez dokładne oględziny próbki.
5.3.1 Określanie wyglądu i barwy 

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

5.3.2 Sprawdzanie zapachu 
Oceniać przez badanie powierzchni, szczególnie w miejscach fałd i zachyłków. Zaleca się przeprowadzenie badania w temperaturze 15 – 20ºC. W przypadku wątpliwym w określeniu rodzaju zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieświeżości mięsa należy przeprowadzić próby w celu określenia wyraźniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki – gładką ostruganą, ostro zakończoną, przygotowaną z drzewa liściastego, szpilkę wprowadzić w głąb tkanki mięśniowej, następnie wyjąć oraz określić natychmiast przez obwąchanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy użyciu ogrzanego noża – czysty, ostro zakończony nóż lub skalpel nagrzać przez zanurzenie w gorącej wodzie, następnie szybko wprowadzić w głąb tkanki mięśniowej, wyjąć i określić rodzaj zapachu na skalpelu;
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie 
6.1 Pakowanie 
Opakowania  powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniać właściwą jakość produktu podczas całego okresu przydatności do spożycia, powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, śladów pleśni, załamań i innych uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów  opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z żywnością.

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

6.2 Znakowanie
Do każdego opakowania powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane:

· nazwę produktu,

· termin przydatności do spożycia,

· nazwę dostawcy – producenta, adres,

· warunki przechowywania,

· oznaczenie partii produkcyjnej
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Częstotliwość dostaw 

Sugerowana realizacja dostaw – 2 razy w tygodniu(.

(Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego.
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1 Wstęp

1.4 Zakres 

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i pakowania wątroby z kurczaka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego wątroby z kurczaka przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Normy powołane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami).
· PN-A-86523 Produkty drobiarskie. Podroby drobiowe.
· Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.)
· Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.)
1.3 Definicja
Wątroba z kurczaka

Wątroba z kurczaka uzyskana podczas patroszenia tuszki kurczęcej w postaci podwójnych lub pojedynczych płatów i pozbawiona części niejadalnych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	Metody badań wg

	1
	Wygląd zewnętrzny
	Podwójne lub pojedyncze płaty bez zanieczyszczeń 
i skrzepów krwi, dopuszcza się pojedyncze części płatów 
o wielkości nie mniejszej niż połowa płata; usunięty całkowicie woreczek żółciowy wraz ze skrawkiem zazieleniałej wątroby; na powierzchni niedopuszczalna oślizgłość lub nalot pleśni; powierzchnia mokra z naturalnym połyskiem; dopuszcza się obeschniętą powierzchnię oraz niewielki wyciek w opakowaniu.
	PN-A-86523

	2
	Barwa
	Beżowa do brunatnowiśniowej, charakterystyczna dla wątroby świeżej.
	

	3
	Zapach
	Naturalny, charakterystyczny dla świeżej wątroby drobiowej, niedopuszczalny zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.
	


2.2 Wymagania chemiczne
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem
.
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

9 Trwałość

Okres przydatności do spożycia wątroby z kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
10 Badania 

4.1 Pobieranie próbek

Wg normy PN-A-86523
5 Metody badań
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta.
5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
Według normy podanej w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie 
6.1 Pakowanie 
Opakowania  powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniać właściwą jakość produktu podczas całego okresu przydatności do spożycia, powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, śladów pleśni, załamań i innych uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów  opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z żywnością.

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

6.2 Znakowanie
Do każdego opakowania powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane:

· nazwę produktu,

· termin przydatności do spożycia,

· nazwę dostawcy – producenta, adres,

· warunki przechowywania,

· oznaczenie partii produkcyjnej
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Częstotliwość dostaw 

Sugerowana realizacja dostaw – 2 razy w tygodniu(.

(Częstotliwość dostaw może być zmieniona w zależności od bieżących potrzeb wynikających ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeństwa przechowywania żywności u odbiorcy wojskowego.
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1 Wstęp

1.5  Zakres 

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i pakowania żołądków kurczaka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego żołądków kurczaka przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Normy powołane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami).
· PN-A-86523 Produkty drobiarskie. Podroby drobiowe.
· Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.)
· Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.)
1.3 Definicja
Żołądki  kurczaka

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

2 Wymagania

agania organoleptyczne 

Według Tablicy 1

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	Metody badań wg

	1
	Wygląd zewnętrzny
	Żołądek mięśniowy oczyszczony z treści pokarmowej 
i pozbawiony rogowatego nabłonka, z odciętym przy mięśniu żołądkiem gruczołowym i dwunastnicą, tłuszcz usunięty; dopuszcza się niewielkie uszkodzenie mięśnia żołądka oraz pozostałość tkanki łącznej i niewielką ilość tkanki tłuszczowej; powierzchnia mokra 
z naturalnym połyskiem; dopuszcza się lekkie obeschnięcie 
i niewielki wyciek w opakowaniu.
	PN-A-86523

	2
	Barwa
	Naturalna, na przekroju mięśni jasnoczerwona do ciemnoczerwonej, niedopuszczalna zielonkawa, powierzchnia wewnętrzna pokryta jasnobeżową śluzówką.
	

	3
	Zapach
	Naturalny, charakterystyczny, niedopuszczalny zapach świadczący 
o nieświeżości lub inny obcy.
	


2.2 Wymagania chemiczne
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem
.
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

11 Trwałość

Okres przydatności do spożycia żołądków kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
12 Badania 

4.1 Pobieranie próbek

Wg normy PN-A-86523
5 Metody badań
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta.
5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
Według normy podanej w Tablicy 1

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie 
6.1 Pakowanie 
Opakowania  powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniać właściwą jakość produktu podczas całego okresu przydatności do spożycia, powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, śladów pleśni, załamań i innych uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów  opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z żywnością.

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

6.2 Znakowanie
Do każdego opakowania powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane:

· nazwę produktu,

· termin przydatności do spożycia,

· nazwę dostawcy – producenta, adres,

· warunki przechowywania,

· oznaczenie partii produkcyjnej
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Częstotliwość dostaw 

Sugerowana realizacja dostaw – 2 razy w tygodniu(.

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