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BOCZEK WEDZONY PARZONY B/K

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania boczku we¢dzonego parzonego b/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego boczku
wedzonego parzonego b/k przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje

si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (acznie ze zmianami)

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

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkdéw spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektdrych zanieczyszczen w §rodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych(Dz.U. 2010 nr 232 poz. 1525 z pdzn. zm.)

1.3 Definicje
131
Wedzonka

Przetwor migsny bez ostonki lub w ostonce, o zachowanej lub czgsciowo zachowanej strukturze tkankowej,
wyprodukowany z jednego kawatka lub kilku kawatkow czeSci anatomicznej tuszy, peklowany lub solony,

wedzony lub nie wedzony, suszony, surowy, parzony, pieczony

1.3.2
Boczek wedzony parzony b/k

Wedzonka(1.3.1) otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego bez zeberek, bez dodatku sktadnikdéw

zwickszajacych wodochtonno$é, wedzona, parzona

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad ogdlny Wedzonka w  ksztalcie zblizonym do prostokata, w
naturalnym uktadzie tkanek charakterystycznych dla tego
asortymentu; zewngtrzna powierzchnia boczku moze by¢
czesciowo lub catkowicie pokryta skorg, albo bez skory;
niedopuszczalne resztki szczeciny
2 | Konsystencja i struktura Do$¢ migkka, soczysta, krucha; struktura plastra o grubosci
3 mm do$¢ Scista, dopuszcza si¢ nieznaczne rozdzielenie
plastra w miejscach taczenia migsni; niedopuszczalny jest PN-A-82062
znaczny wyciek soku na przekroju
3 | Barwa Migsa - rozowa
Thuszczu- biata z dopuszczalnym odcieniem rézowym
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z migsa peklowanego,
wedzonego i parzonego niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymag wedlug
1 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 4,0 PN-A-82112

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

obowigzujacym prawem® 2,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwalos$¢

Okres przydatnosci do spozycia boczku we¢dzonego parzonego b/k 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 poziomy niektdrych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

2Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 nr
232 poz. 1525 p6zn. zm.)

% Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 15.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodno$¢ 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 stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z zywno§cia.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pojemniki wykonane z materialow opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia, zamknigte pokrywsg 1 oplombowane pieczgcia producenta
w sposOb uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktow powinien byé

dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

obcych zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajaca nastgpujace dane:

nazwe produktu,

— wykaz sktadnikow,

— termin przydatno$ci do spozycia,

— nazwg dostawcy — producenta, adres,
— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



FILET Z INDYKA WEDZONY

1 Wstep

1.3 Zakres

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

przechowywania i pakowania fileta z piersi indyka wedzonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

fileta z piersi indyka wedzonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.4 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbg¢dne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie na biatko.

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Filet z piersi indyka wedzony

Filet z piersi indyka bez skory, z dodatkiem przypraw, wedzony, parzony, gotowy do spozycia na zimno

100g produktu gotowego otrzymano z nie mniej niz 100g fileta z piersi indyka.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. . M {
Lp Cechy Wymagania etody badan
wedlug
1 | Wyglad Filet z piersi indyka bez skory, przyprawiony, wedzony, parzony; w
ostonce, siatce elastycznej lub bez; powierzchnia czysta, sucha, gtadka;
niedopuszczalne zabrudzenia, zaple$nienia, o$lizgto$¢ oraz uszkodzenia
wyrobu
PN-A-82062
2 | Konsystencja i Konsystencja migsa $cista, miekka, krucha, soczysta
struktura




3 | Barwa

- powierzchni Jasnobrazowa do brazowej, niedopuszczalna barwa swiadczaca o
przypaleniu

Jasnor6zowa do r6zowej, rtOwnomierna na przekroju,
- na przekroju charakterystyczna dla uzytego migsa drobiowego, niedopuszczalna
barwa szarozielona lub inna nietypowa

PN-A-82062
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z migsa kurczaka, z wyczuwalnymi uzytymi
przyprawami i posmakiem wedzenia, bez obcych smakow i1 zapachow
2.3 Wymagania chemiczne
Wedhug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. h W
p Cechy ymagania wedlug
1 [ Zawartos¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
2 | Zawarto$¢ tluszcezu, %(m/m), nie wigeej niz 4,0 PN-1SO 1444
3 | Zawarto$¢ soli, %(m/m), nie wigcej niz 2,5 PN-A-82112

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

obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan 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.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracja producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych



Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

4.4 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

Produkt winien spelnia¢ wymogi normy PN-A-86526 a ponad to:

Termin przydatnos$ci do spozycia: 30 dni

Spos6b pakowania: VAC

Waga opakowania jednostkowa(kg): 0,9-1,0

Grupa technologiczna: Kietbasa $rednio rozdrobniona wedzona parzona

Skiad: Filet z indyka (61,0%), woda, skorki wieprzowe, sol, skrobia ziemniaczana, zagestniki: E1422, E407,
stabilizatory: E450, E451, substancja wzmacniajgca smak E621, regulator kwasowosci E261, biatko sojowe,
aromaty, przeciwutleniacz E316, laktoza, biatko pszenicy (gluten), substancja konserwujgca E250. Produkt moze
zawiera¢ Sladowe ilosci jaj, selera i gorczycy.



FRANKFURTERKI

Frankfurterki — krétkie, cienkie kietbaski z wieprzowiny o $redniej wadze ok. 40 g, zawieraja 11.69
g biatka na 100g, 2.97 g weglowodanow na 100g, zawierajg 28.1 g ttuszczu na 100g, 11 mg magnezu
na 100g,0k. 4.4 mg magnezu.

Sredniej wielkosci frankfurterka (40 g) zawiera ok. 1.2 g weglowodanow.,ok. 11.24 g ttuszczy

GOLONKA WIEPRZOWA B/K PAKOWANA PROZNIOWO

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania golonki wieprzowej b/k pakowanej pré6zniowo.
Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

golonki wieprzowej b/k. pakowanej prézniowo przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbgedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powolanego (tacznie ze zmianami).
— PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspodlne wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu

Golonka wieprzowa b/k pakowana prézniowo

Produkt otrzymany z miesa wieprzowego z golonki bez ko$ci, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych,
przygotowany metoda sous-vide (zapakowany prézniowo, trwale oznakowany, poddany peinej obrobce
termicznej w autoklawach (urzadzeniach ci$nieniowych)). Produkt jest gotowy do spozycia po odgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno by¢ mozliwe z wykorzystaniem pojemnika ( garnka) z ciepta woda, steamera, jak

i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, zgodnie z zaleceniami producenta.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Powierzchnia | Powierzchnia cigé gtadka, niezakrwawiona, niepostrzgpiona ( bez luznych
strzepOw migéni 1 thuszezu), opitkow kosci, niedopuszczalna oslizgtose,
nalot plesni; skora doktadnie oczyszczona z naskorka i ze szczeciny
2 | Czystosc Migso czyste, bez §ladow jakichkolwiek zanieczyszczen
3 | Konsystencja |Jedrna i elastyczna
PN-A-82000
4 Barwa:
- mig$ni Roézowa do ciemnorézowej, dopuszczalne zmatowienie;
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- thuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko r6zowym
5 | Zapach Swoisty typowy, wyczuwalne uzyte przyprawy; niedopuszczalny zapach

obcy

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.
4Trwaloes¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty

dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 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 materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KABANOSY

1 Wstep
1.2 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kabanosow.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

kabanos6éw przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.
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1.3 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje

si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie 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 migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

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

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czgs¢ 2: Metoda
potencjometryczna

— 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, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektdrych zanieczyszczen w §rodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.20006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych
(Dz.U. 2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

1.3 Definicje
1.3.1
Kielbasa suszona

Przetwor migsny w ostonkach naturalnych, wyprodukowany z rozdrobnionego migsa peklowanego

i thuszczu, bez dodatku surowcow uzupetniajacych, przyprawiony, wedzony, parzony lub pieczony, suszony

1.3.2
Kabanos

Kietbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztalconych glownie
w trakcie procesu suszenia wyprodukowana z migsa wieprzowego Srednio rozdrobnionego,
z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach baranich cienkich lub biatkowych
kolagenowych

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
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Lp. Cechy Metody badan wedlug

Wymagania

1 | Wyglad ogdlny Powierzchnia ~ batonow barwy  brazowej do
ciemnobrazowej, roéwnomiernie pomarszczona; ostonka
Scisle przylegajaca do farszu; batony o tacznej dtugosci od
40cm do 60cm przewieszane na kijach wedzarniczych lub
odkrgcane na odcinki o dhlugosci od 18cm do 30cm;
sktadniki rownomiernie rozmieszczone; kawalki migsa
chudego o srednicy okoto 8mm i thuszczu o $rednicy do
5mm

2 | Konsystencja i struktura Dos¢ $cista, krucha PN-A-82062

3 | Barwa Wtasciwa dla migsa peklowanego i thuszezu;
Migsa — ciemnor6zowa do czerwonej

Thuszczu — biata do kremowej

4 | Smak i zapach Wiaséciwy dla migsa peklowanego, wedzonego, suszonego;
sOl i przyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cech Wymagania

P y ymagani wedlug

1 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 50,0 PN-ISO 1442

2 | Zawarto$¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 40,0 PN-ISO 1444

3 | Zawarto$¢ bialka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 20,0 PN-A-04018

PN-A-82112 lub PN-

4 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 4,0 1SO 1841-2 !

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

obowigzujacym prawem® ),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawems®.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

“Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 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 p6zn. zm.)

®Rozporzagdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U. 2010 nr
232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

6 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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4 Trwalo§¢

Okres przydatnosci do spozycia kabanos6w deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 15.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodno$¢ z deklaracjg 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 jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z zywnos$cia.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pojemniki wykonane 2z materiatow opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscig, zamkniete pokrywa i oplombowane pieczecig producenta
W sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktow powinien by¢

dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajaca nastgpujace dane:
— nazwg produktu,

— wykaz sktadnikow,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
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5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KABANOSY DROBIOWE

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kabanosow drobiowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego kabanosow drobiowych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda 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 kuchenne;j

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czgs¢
2: Metoda potencjometryczna

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 2 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 z20.12.2006, 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 z31.12.2008, s 16 z pozn.
zm.);

1.3 Definicje

Kabanosy drobiowe Kietbasa drobiowo-wieprzowa, drobnorozdrobniona, wedzona, parzona,
suszona o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych gtownie w trakcie procesu
suszenia, z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach baranich
cienkich lub biatkowych kolagenowych; nie dopuszcza si¢ uzywania do produkcji kabanosow
MDOM (migsa drobiowego odkostnionego mechanicznie) 100 g wyrobu powinno by¢
wyprodukowane z nie mniej niz 100g migsa drobiowego i nie mniej niz 69g migsa
wieprzowego.
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2. Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Lp. . Metody badan
Cechy Wymagania wedhug
1 Wyglad ogblny Powierzchnia batonéw barwy brazowej, rOwnomiernie
pomarszczona; ostonka $cisle przylegajaca do farszu;
batony o tacznej dtugosci od 40cm do 60cm
przewieszane na kijach wedzarniczych lub odkrecane
na odcinki o dhugosci od 18cm do 30cm;
niedopuszczalne sg zabrudzenia, okopcenia, o$lizto§¢
powierzchni, nalot plesni
2 Konsystencja Dos$¢ $cista, krucha; sktadniki rownomiernie PN-A-82062
rozmieszczone
3 Barwa Migsa — ro6zowa do ciemnorézowej
Thuszczu — biata do kremowe;j
4 Smak i zapach Wiasciwy dla migsa peklowanego, wedzonego,
suszonego; sOl i przyprawy wyraznie wyczuwalne;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Zawarto$¢ bialka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 40 PN-A-82112 lub
' PN-1SO 1841-2

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem’®

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem?®

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.

3. Trwalos¢

" Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
8 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 p6zn. zm.)
® Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

17



Okres przydatnosci do spozycia kabanosow deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 14dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé¢ metoda wagowa na zgodnos$¢ z deklaracja 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 jednostkowe

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

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg jakos¢
produktu podczas catego 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
Zywnoscig.

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

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

nazwe produktu,

— wykaz sktadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres, warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej, oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym

prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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KASZANKA Z KASZY GRYCZANEJ

1 Wstep
1.4 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kaszanki z kaszy gryczanej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

kaszanki z kaszy gryczanej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.5 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje

si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie 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 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektdrych zanieczyszczen w §rodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych

(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z pdzn. zm.)
1.3 Definicje
131
Wedliny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobow, migsa i tluszczu w ostonkach naturalnych,
sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi spozywczej, surowcow uzupetniajacych, przyprawione,

parzone lub pieczone i ewentualnie wedzone

1.3.2
Kaszanka z kaszy gryczanej

Wedlina podrobowa (1.3.1), wyprodukowana z masek i migsa z gtéw wieprzowych, surowcow podrobowych,

skorek wieprzowych, thuszczu wieprzowego, kaszy gryczanej, z dodatkiem krwi spozywczej, parzona

2 Wymagania
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2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad ogdlny Wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia
czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia,
oslizto$¢ i naloty plesni
2 | Konsystencja i struktura Dos¢ Scista, plaster o grubosci 10mm nie powinien rozpadaé
si¢; niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych
sktadnikow
3 | Barwa
. . . . PN-A-82062
- na powierzchni Szara do brunatnej, nierownomierna
- na przekroju Brunatna, typowa dla uzytych sktadnikoéw
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej, parzonej, z
dodatkiem krwi i kaszy gryczanej wyczuwalne przyprawy,
niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nie§wiezosSci
lub inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymag wedlug
1 | Zawarto$¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 40,0 PN-I1SO 1444
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 2,5 PN-A-82112

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

obowigzujagcym prawem?? 1),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem??.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

YRozporzgdzenie 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 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

1Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 nr
232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

12 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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5 Trwalos§¢

Okres przydatnosci do spozycia kaszanki z kaszy gryczanej 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 zgodno$é z pkt. 5.1 15.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg 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 jednostkowe

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pojemniki wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia, zamknicte pokrywa i oplombowane pieczgcia producenta
W sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktow powinien by¢

dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajaca nastgpujace dane:
— nazwg produktu,
— wykaz sktadnikow,
— termin przydatnos$ci do spozycia,
— nazwe dostawcy — producenta, adres,
— warunki przechowywania,
— 0znaczenie partii produkcyjnej,
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oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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KIELBASA BIALA DROBIOWA PARZONA
Produkt wyprodukowany zgodnie z normg PN-A-86526:1995

KIELBASA BIALA PARZONA

1 Wstep
1.6 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kielbasy biatej parzonej specjalne;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkecji i obrotu handlowego kietbasy
biatej parzonej specjalnej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.
1.7 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje

si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnos$ciowe — 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 1442 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czeg$¢ 2: Metoda
potencjometryczna

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektdrych zanieczyszczen w §rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych

(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z pdzn. zm.)
1.3 Definicja
Kielbasa biala parzona specjalna

Kielbasa wieprzowa (produkt, w ktérym migso wieprzowe stanowi nie mniej niz 75% wsadu surowcowego),
parzona, $rednio rozdrobniona (przewazajaca czg$¢ surowcow migsno-tluszczowych zostata rozdrobniona na
czastki o wielkos$ci od Smm do 20mm), w sktad ktorej wchodzi 20% migsa wieprzowego kl. I, 70% migsa
wieprzowego kl. I11 10% migsa wotowego kl. Il oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza

si¢ stosowania preparatow biatkowych i sktadnikow zwigkszajacych wodochtonnosé
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2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), nie odkrgcane w zwojach o dlugosci od 14cm do
16cm konce zawigzane; powierzchnia batonu o barwie
naturalnego jelita z lekkim potyskiem i prze$§witujacymi
sktadnikami  farszu;  niedopuszczalne  zawilgocenie
powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
—  barwa migsa Charakterystyczna dla uzytych surowcéw migsnych
solonych nie peklowanych parzonych
PN-A-82062
—  barwa tluszczu Biata
—  rozdrobnienie i uktad
sktadnikéw Kawatki $rednio rozdrobnione zwigzane z masg wigzacg i
roéwnomiernie rozmieszczone na przekroju,
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow
3 | Konsystencja Kietbasa do$¢ $cista, lekko krucha, soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa wieprzowego, nie
wedzonej, z wyczuwalnymi przyprawami; niedopuszczalny
smak i zapach $§wiadczacy o nieswiezo$ci lub inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wedhug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymag wedlug
PN-I1SO 1442
1 | Zawartos¢ wody i thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 84,0 i PN-1SO 1444
2 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 68,0 PN-I1SO 1442
3 | Zawarto$¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 28,0 PN-ISO 1444
4 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 12,0 PN-A-04018
L PN-A-82112 lub PN-
5 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 2,5 1SO 18412
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowiazujacym prawem™ 14,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?®.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

6 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy bialej parzonej specjalnej 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¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé¢ metoda wagowa na zgodnos$¢ 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 Zywnoscia.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pojemniki wykonane =z materiatbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig, zamknigte pokrywa i oplombowane pieczecia producenta
w sposOb uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktéw powinien by¢

dostarczony w oddzielnym pojemniku.

BRozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 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 p6zn. zm.)

1Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U. 2010 nr
232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

15 Rozporzadzenie (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczagcych srodkow
spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez

obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca nastgpujace dane:
— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA JALOWCOWA

1 Wstep

1.8 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kietbasy jatowcowe;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkecji i obrotu handlowego kietbasy

jalowcowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.9 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje

si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na biatko
— PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

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

— PN-1SO 1841-1 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Cz¢$¢ 1: Metoda Volharda

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow — Czgé¢ 2: Metoda

potencjometryczna
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— 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, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektdrych zanieczyszczen w §rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych

(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)
1.3 Definicje
131
Kielbasa podsuszana

Przetwor migsny w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego mig¢sa peklowanego

i thuszczu, bez dodatku surowcdw uzupetniajacych, przyprawiony, wedzony, parzony lub pieczony, podsuszany

13.2
Kielbasa jalowcowa

Kietbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztalconych gtéwnie
w trakcie procesu podsuszania wyprodukowana z migsa wieprzowego i wotowego Srednio rozdrobnionego, z
dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach naturalnych

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad ogdlny Baton w ksztalcie wianka; powierzchnia wianka barwy
brazowe;j do ciemnobrazowej, réwnomiernie
pomarszczona; ostonka $cisle przylegajaca do farszu;
2 | Konsystencja i struktura Dos¢ Scista
3 | Barwa Wiasciwa dla migsa peklowanego i thuszczu;
. . . . PN-A-82062
Migsa — ciemnorézowa do czerwonej
Thuszczu — biata do kremowej
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla migsa peklowanego, wedzonego i
podsuszanego; wyraznie wyczuwalny  jalowiec;
niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nie§wiezosci
lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne
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Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymagani wedlug
1 | Zawartos¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 60,0 PN-1SO 1442
2 | Zawarto$¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 35,0 PN-ISO 1444
3 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
PN-1SO 1841-1 lub
4 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 4,0 PN-1SO 1841-2

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

obowigzujacym prawem?® 17,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy jalowcowej 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 zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodno$¢ z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

®Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 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 p6zn. zm.)

"Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U. 2010 r. nr
232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

18 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pojemniki wykonane =z materialow opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia, zamknicte pokrywa i oplombowane pieczg¢cig producenta
w sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktow powinien by¢

dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

obcych zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotagczona etykieta zawierajaca nastgpujace dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skladnikow,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA KRAKOWSKA PARZONA

1 Wstep

1.10 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objgto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kietbasy krakowskiej parzone;.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego kietbasy

krakowskiej parzonej specjalnej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.11 Dokumenty powolane
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Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje

si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (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 migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

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

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czgs¢ 2: Metoda
potencjometryczna

— 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, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektdrych zanieczyszczen w §rodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych

(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja
Kielbasa krakowska parzona specjalna

Kietbasa wieprzowo-wotowa (produkt, w ktérym migso wieprzowe stanowi mniej niz 75% wsadu, ale przewaza
w skladzie surowcowym), wedzona, parzona, grubo rozdrobniona (przewazajaca czgSC surowcOw migsno-
thuszczowych zostata rozdrobniona na czgstki o wielkosci powyzej 20mm), w sktad ktoérej wchodzi 30% migsa
wieprzowego kl. I, 25% migsa wieprzowego kl. 11 1 20% migsa wotowego kl. I, 20% migsa wotowego kl. 111 5%
migsa wieprzowego kl. IV oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza si¢ stosowania

preparatow biatkowych i sktadnikéw zwiekszajacych wodochtonnosé

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach sztucznych, biatkowych o dtugosci od
powierzchnia 20cm do 45cm i $rednicy od 65mm do 80mm; powierzchnia
batonu o barwie jasnobragzowej do ciemnobrazowej;
ostonka $cisle przylegajaca do farszu; niedopuszczalna PN-A-82062

barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
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Wyglad na przekroju

—  barwa migsa

—  barwa tluszczu

—  barwa masy wiazacej

—  rozdrobnienie i uktad
sktadnikow

Jasnor6zowa do ciemnorozowej
Biata, dopuszczalny odcien rézowy
Jasnordzowa

Okoto 40% powierzchni przekroju stanowig kawatki grubo
rozdrobnione, roOwnomiernie rozmieszczone, zwigzane
masa wigzaca; dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne nie  polaczone ze zmiana barwy;
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow, zacieki
thuszczu i galarety pod ostonka

Konsystencja

Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny si¢ rozpadac

Smak i zapach

Charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklowanego,
wedzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedhug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cech Wymagania

P y ymag wedlug
PN-1SO 1442

1 | Zawarto$¢ wody i thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 80,0 i PN-ISO 1444

2 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 71,0 PN-I1SO 1442

3 | Zawarto$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 21,0 PN-I1SO 1444

4 | Zawarto$¢ bialka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
PN-A-82112 lub PN-

5 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 2,8 1SO 1841-2

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

obowigzujacym prawem?

9) 20)

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

®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 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U. 2010 nr
232 poz. 1525 z p6zn. zm.)
21 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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produkcyjnego.

3 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy krakowskiej parzonej specjalnej 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 zgodno$é z pkt. 5.1 15.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg 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 jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z zywno$cia.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pojemniki wykonane 2z materiatow opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia, zamknigte pokrywa i oplombowane pieczecia producenta
W sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktow powinien by¢

dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajaca nastgpujace dane:
— nazwg produktu,

— wykaz skladnikow,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,
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— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA KRAKOWSKA SUCHA

1 Wstep
1.12 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kietbasy krakowskiej suchej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego kietbasy

krakowskiej suchej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.13 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje

si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe — 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 zawartosci wody (metoda odwolawcza)

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

— PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Cze$¢ 1: Metoda Volharda

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow — Czgé¢ 2: Metoda
potencjometryczna

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkdéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajagce najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w §rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych
(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z pdzn. zm.)

1.3 Definicje

131

Kielbasa suszona
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Przetwor migsny w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego migsa peklowanego

i thuszczu, bez dodatku surowcdw uzupetniajacych, przyprawiony, wedzony, parzony lub pieczony, suszony

1.3.2
Kielbasa krakowska sucha

Kietbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztalconych glownie
w trakcie procesu suszenia, wyprodukowana z migsa wieprzowego, ewentualnie z dodatkiem migsa, wolowego
grubo rozdrobnionego oraz thuszczu wieprzowego, z dodatkiem

naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach biatkowych sztucznych

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Wyglad ogdlny Powierzchnia batonéw barwy brazowej do

ciemnobragzowej, roéwnomiernie pomarszczona; ostonka

Scisle przylegajaca do farszu; batony o Srednicy od 45mm

do 60mm, dlugosci od 25cm do 42cm; sktadniki

roOwnomiernie rozmieszczone;, kawatki migsa chudego o

$rednicy okoto 20mm i thuszczu o $rednicy do Smm
2 | Konsystencja i struktura Scista

- - - PN-A-82062

3 | Barwa Wiasciwa dla migsa peklowanego i thuszczu;

Miesa — czerwona do ciemnoczerwonej

Thuszczu — biata z odcieniem kremowym
4 | Smak i zapach Wiaséciwy dla migsa peklowanego, wedzonego, suszonego;

sol i przyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny

smak i zapach $wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cech Wymagania

P y ymag wedlug
1 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 55,0 PN-I1SO 1442
2 | Zawarto$¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 25,0 PN-ISO 1444
3 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
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PN-1SO 1841-1 lub

4 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 4,0 PN-1SO 1841-2

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

obowigzujacym prawem? %),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy krakowskiej suchej 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

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnos$¢ 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.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pojemniki wykonane z materialtdw opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig, zamknig¢te pokrywa i oplombowane pieczecia producenta

22Rozporzgdzenie 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 p6zn. zm.)

ZRozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U. 2010 nr
232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

24 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)
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W spos6b uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktow powinien by¢

dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

obcych zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotagczona etykieta zawierajaca nastgpujace dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skladnikow,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA KRAKOWSKA SUCHA DROBIOWA

1 Wstep

1.14 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kietbasy drobiowej krakowskie;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego kietbasy

drobiowej krakowskiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.15 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia s3 niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje

si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda 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 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego
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— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

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

dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.);
1.3 Definicja
Kielbasa drobiowa krakowska

Produkt otrzymany z grubo rozdrobnionych peklowanych filetow drobiowych, z dodatkiem przypraw
charakterystycznych dla danego produktu, wedzony, parzony; nie dopuszcza si¢ uzycia MDOM (migsa

drobiowego odkostnionego mechanicznie)

Zawarto$¢ migsa drobiowego w wyrobie gotowym nie mniej niz 90%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Metody badan wedlug

Wymagania

1 | Wyglad ogélny i Batony w ostonkach sztucznych, biatkowych, w ksztatcie
powierzchnia wydluzonego walca, obustronnie klipsowane, o dtugosci od
20cm do 45¢m i $rednicy od 65mm do 80mm; powierzchnia
batonu o barwie jasnobrazowej do brazowej; ostonka $cisle
przylegajaca do farszu;

niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajace z niedowedzenia w miejscu styku z innymi
batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki

2 | Barwa Na przekroju- barwa migsa jasnor6zowa do rdézowej,

niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna nietypowa PN-A-82062

3 | Rozdrobnienie i uktad Kawatki gruborozdrobnione, rownomiernie rozmieszczone,
sktadnikow zwigzane masg wiazaca; niedopuszczalne skupiska jednego
ze sktadnikow oraz zacieki galarety pod ostonka

4 | Konsystencja Scista, soczysta, krucha, plastry grubosci 3 mm nie
powinny si¢ rozpadaé

5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kielbasy z migsa drobiowego,
wedzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach $§wiadczacy o nie§wiezosci
lub inny obcy
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2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metv(;(:(yﬂzzdaﬁ
1 | Zawarto$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 10,0 PN-1SO 1444
2 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 2,5 PN-A-82112

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

obowigzujacym prawem?) %),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?’.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia 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 metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodno$¢ z deklaracja producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

% Rozporzadzenie 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 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

% Rozporzagdzenie 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 p6zn. zm.)

27 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z zywno$cia.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno zabezpieczac
produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa jakos¢ produktu podczas catego
okresu przydatnos$ci do spozycia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan 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 zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca nastgpujace dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skladnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIEEBASA MYSLIWSKA

1 Wstep
1.16 Zakres

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

przechowywania i pakowania kielbasy mysliwskiej.
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Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

kietbasy my$liwskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.17 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezb¢dne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (1acznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe — 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 zawartosci wody (metoda odwolawcza)

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

— PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Cze$¢ 1: Metoda Volharda

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czeg$¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1
Kielbasa suszona

Przetwor migsny w ostonkach naturalnych, wyprodukowany z rozdrobnionego migsa peklowanego

i thuszezu, bez dodatku surowcoéw uzupetniajacych, przyprawiony, wedzony, parzony lub pieczony, suszony

1.3.2
Kielbasa mysliwska

Kietbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych —gltownie
w trakcie procesu suszenia wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego migsa wieprzowego kl I (20%), migsa
wieprzowego kl I (50%), miesa wolowego niesciggnistego kl I (20%) i
migsa wotowego Sciggnistego kl II (10%) z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w oslonkach

wieprzowych cienkich; nie dopuszcza si¢ uzycia migsa odkostnionego mechanicznie

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 150 g migsa.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
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Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad ogdlny Batony odkrgcane na odcinki o diugosci od 10cm do 15cmy;
powierzchnia batonow barwy brazowej do ciemnobrazowej,
roOwnomiernie pomarszczona; ostonka Scisle przylegajaca do
farszu; sktadniki réwnomiernie rozmieszczone; kawatki migsa
chudego o $rednicy okoto 8mm i ttuszczu o $rednicy do Smm

2 | Konsystencja i struktura Dos¢ Scista, krucha

3 |Barwa Wiadciwa dla migsa peklowanego i thuszezu, PN-A-82062
Migsa — ciemnorézowa do czerwonej

Thuszczu — biata do kremowej

4 | Smak i zapach Wiaséciwy dla migsa peklowanego, wedzonego, suszonego; sol i
przyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedhug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. h W

p Cechy ymagania wedlug

1 | Zawarto$¢ wody, % (m/m), nie wigcej niz 50,0 PN-I1SO 1442

2 | Zawarto$¢ thuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 40,0 PN-ISO 1444

3 | Zawarto$¢ bialka, % (m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018

PN-A-1841-1 lub

4 | Zawarto$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 4,0 PN-1SO 1841-2

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

obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwalos§¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty

dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
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Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé¢ metoda wagowa na zgodnos$¢ z deklaracja producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig.

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA PODWAWELSKA

Produkt winien spetnia¢ wymogi normy PN-V-74028:2005 a ponad to:

Opis produktu

Kietbasa wieprzowa srednio rozdrobniona, wgdzona, parzona w naturalnej ostonce, z chudego migsa
wieprzowego. Dhugos¢ batonu ok. 50 cm.

Termin przydatnosci do spozycia: 28 dni

Sposob pakowania: MAP

Waga opakowania jednostkowa(kg): 1,6-1,8

Grupa technologiczna: Kietbasa $rednio rozdrobniona wedzona parzona

Sklad: Migso wieprzowe (73,8%), woda, skrobia ziemniaczana, sol, biatko sojowe, przyprawy
naturalne i ich ekstrakty, stabilizatory: E451i, E450, substancja wzmacniajgca smak E621, regulator
kwasowosci E2621, zagestnik E407a, przeciwutleniacz E301, substancja konserwujgca E250. Produkt
moze zawiera¢ §ladowe ilosci glutenu, mleka, jaj, selera i gorczycy.
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KI

Op

ELBASA POLSKA

is produktu

Kietbasa polska wedzona na zimno, delikatnie surowa, doprawiona naturalnymi przyprawami to

tradycyjny polski produkt. Kietbasa jest doskonata na goragco z wody lub na zimno dla smakoszy
wedlin surowych. Wedzona na naturalnym dymie.

SKEAD PRODUKTU:

100% migso wieprzowe

Sol

Naturalne przyprawy

KIELBASA SLASKA

1 Wstep

1.18 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kielbasy S$laskie;j.

Pos

tanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego kietbasy

$laskiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.19 Dokumenty powolane

Do

stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje

si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnoséciowe — 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 1442 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)

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

PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czg$¢ 2: Metoda
potencjometryczna

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywcezych (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 niektorych zanieczyszczen w §rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych
(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z pdzn. zm.)
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1.3 Definicja
Kielbasa §lgska specjalna

Kietbasa czysto wieprzowa (produkt, w ktérym migso wieprzowe stanowi 100% wsadu migsnego), wedzona,
parzona, $rednio rozdrobniona (przewazajaca cze§¢ surowcOw migsno-ttuszczowych zostata rozdrobniona na
czastki o wielkosci od Smm do 20mm), w sktad ktorej wechodzi 25% migsa wieprzowego kl. 1, 50% kl. 111 25%
kl. 11l oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza si¢ stosowania preparatow biatkowych i

sktadnikow zwigkszajacych wodochtonnos¢

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad ogélny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o dtugosci od 12cm do 14cm, odkrecane, tworza
zwoje, powierzchnia batonu o barwie jasnobrazowej z
przeswitami sktadnikéw pod ostonka; ostonka Scisle
przylegajaca 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 Roézowa do ciemnorozowe;j
—  barwa tluszczu
—  barwa masy wigzacej Biata
— rozdrobnienie i uktad PN-A-82062
sktadnikow Roézowa

Srednio rozdrobnione rownomiernie rozmieszczone na
przekroju, dobrze zwigzane, niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikow, zacieki tluszczu i galarety pod
ostonka

3 | Konsystencja Scista, plastry grubo$ci 3 mm nie powinny sie rozpadaé,
soczysta po podgrzaniu

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa wieprzowego
peklowanego, wedzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy
i zapach wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $§wiadczacy o nie§wiezoS$ci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne
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Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cech Wymagania

P y ymagani wedlug
PN-1SO 1442

1 | Zawartos¢ wody i ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 83,0 i PN-1SO 1444

2 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 66,0 PN-1SO 1442

3 | Zawarto$¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 28,0 PN-ISO 1444

4 | Zawarto$¢ bialka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 14,0 PN-A-04018
PN-A-82112 lub PN-

5 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 2,7 1SO 1841-2

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

obowigzujacym prawem

28)29)

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia kielbasy $lgskiej specjalnej deklarowany przez producenta powinien wynosié nie

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodno$¢ z deklaracja producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

#Rozporzgdzenie 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 p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substanciji dodatkowych (Dz.U. 2010 nr
232 poz. 1525 z p6zn. zm.)
30 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pojemniki wykonane z materiatdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia, zamknicte pokrywa i oplombowane pieczg¢cig producenta
W sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktow powinien by¢

dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotagczona etykieta zawierajaca nastgpujace dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skladnikow,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA Z PIERSI KURCZAKA

1 Wstep

1.20 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kietbasy z piersi kurczaka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu handlowego kietbasy

drobiowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.
46



1.21 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje

si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (acznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda 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 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkoéw 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. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektdrych 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. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.);

1.3 Definicja
Kielbasa z piersi kurczaka

Produkt otrzymany z grubo rozdrobnionego peklowanego migsa z piersi kurcaka, z dodatkiem przypraw
charakterystycznych dla tego produktu, wedzony, parzony; nie dopuszcza si¢ uzycia MDOM (migsa drobiowego

odkostnionego mechanicznie)

Zawarto$¢ migsa drobiowego w wyrobie gotowym nie mniej niz 90%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Metody badan wedlug

Wymagania

1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach sztucznych, biatkowych, w ksztalcie
powierzchnia wydtuzonego walca, obustronnie klipsowane, o dlugosci od
30cm do 40cm i $rednicy od 90mm do 100mm;
powierzchnia batonu o barwie jasnobrazowej do brazowej;
ostonka $cisle przylegajaca do farszu;

. . . . PN-A-82062
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni

wynikajace z niedowedzenia w miejscu styku z innymi
batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki

2 | Barwa Na przekroju- barwa migsa jasnor6zowa do rézowej,
niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna nietypowa
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3 | Rozdrobnienie i uktad Kawatki grubo rozdrobnione, réwnomiernie

sktadnikow rozmieszczone, zwigzane masa wigzacg; niedopuszczalne
skupiska jednego ze sktadnikoéw oraz zacieki galarety pod
ostonka
4 | Konsystencja Scista, soczysta, krucha, plastry grubosci 3 mm nie

powinny si¢ rozpadaé

5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa drobiowego,
wedzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metz‘:zlzzdaﬁ
1 | Zawarto$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 10,0 PN-1SO 1444
2 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 2,5 PN-A-82112

Zawarto$¢ zanieczyszczen W produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem? 32,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?®.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwalos$¢

Okres przydatnosci do spozycia 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

31 Rozporzadzenie 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 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

32 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 p6zn. zm.)

33 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé¢ metoda wagowa na zgodno$¢ 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 stanowié¢ folia przeznaczona do kontaktu z Zzywnoscig.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno zabezpieczaé¢
produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa jakos¢ produktu podczas catego
okresu przydatnos$ci do spozycia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zast¢pczych 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, zalaman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca nastgpujace dane:
— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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KIELBASA ZYWIECKA

1 Wstep
1.22 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kietbasy zywieckie;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego kietbasy

zywieckiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.23 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje

si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe — 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 zawartosci wody (metoda odwotawcza)

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

— PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Cze$¢ 1: Metoda Volharda

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czg$¢ 2: Metoda
potencjometryczna

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

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

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych

(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z pdzn. zm.)
1.3 Definicje
131
Kielbasa podsuszana

Przetwor migsny w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego migsa peklowanego

i thuszczu, bez dodatku surowcoéw uzupetniajacych, przyprawiony, wedzony, parzony lub pieczony, podsuszany

13.2

Kielbasa zywiecka
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Kietbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztalconych gltownie
w trakcie trwania catego procesu, wyprodukowana z mig¢sa wieprzowego i wolowego $rednio rozdrobnionego, z
dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach sztucznych

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad ogélny Powierzchnia batonéw barwy brazowej do
ciemnobrazowej, réwnomiernic pomarszczona; ostonka
$cisle przylegajaca do farszu; batony o ditugosci okoto
30cm; sktadniki rownomiernie wymieszane
2 | Konsystencja i struktura Dosc¢ $cista
3 | Barwa Whasciwa dla migsa peklowanego i thuszczu;
PN-A-82062
Migsa — ciemnorézowa do czerwonej
Thuszczu — biata do kremowej
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla migsa peklowanego, wedzonego i
podsuszanego;  przyprawy  wyraznie =~ wyczuwalne;
niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nie§wiezosci
lub inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wedhug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymag wedlug
1 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 60,0 PN-1SO 1442
2 | Zawarto$¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 35,0 PN-ISO 1444
3 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
PN-1SO 1841-1 lub
4 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 35 PN-ISO 1841-2

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

obowiazujacym prawem3 39,

%Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 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 p6zn. zm.)

%Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U. 2010 nr
232 poz. 1525 z p6zn. zm.)
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2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy zywieckiej 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 zgodno$é z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé¢ metoda wagowa na zgodnos$¢ z deklaracjg 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 jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z zywno$cia.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pojemniki wykonane z materialtdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zZywnoscia, zamknigte pokrywa i oplombowane pieczgcia producenta
w sposOb uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktéw powinien by¢

dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

obcych zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:

3 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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— nazwg produktu,

— wykaz skladnikow,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

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

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KINDZIUK

Twarda, suszona i dtugo wedzona wedlina, robiona z siekanej wieprzowiny, najczesciej poledwicy
lub karkéwki, z dodatkiem jatowca, pieprzu, czosnku i mieszanki innych przypraw, wedzony okoto 4
tygodni.

KURCZAK Z WARZYWAMI W GALARECIE

Wyrdb drobiowy z dodatkiem biatka wieprzowego parzony, w ostonce niejadalne;.
Skladniki: Woda, migso z kurczaka (36,2%), warzywa w zmiennych proporcjach (13,3%)
[marchew, ogorek, cukier, ocet, sol],, zelatyna wieprzowa, skorki z kurczaka, skrobia
ziemniaczana, so0l, wzmacniacz smaku: glutaminian monosodowy, biatko SOJOWE,
przyprawy i ich ekstrakty, stabilizatory: difosforany, trifosforany, regulator kwasowosci:
kwas cytrynowy, aromaty (zawieraja SELER), przeciwutleniacz: askorbinian sodu, substancja
konserwujaca: azotyn sodu.

Produkt moze zawiera¢: zboza zawierajace GLUTEN, MLEKO, JAJA i GORCZYCE.
Wartos$¢ odzywcza w 100 g produktu: Wartos$¢ energetyczna 446kJ/107kcal,

Thuszez 5,0g, w tym kwasy tluszczowe nasycone 1,5g,

Weglowodany 4,9g, w tym cukry 0,9g,

Biatko 10g,

Sol12,0g

METKA CEBULOWA

Produkt winien spetnia¢ wymogi normy PN-A-82007:1996 a ponad to:
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Termin przydatnosci 14 dni.

Opis produktu: drobno rozdrobniony z dodatkiem mieszanki przypraw naturalnych i ich
ekstraktow, w ostonce barierowe;.

METKA TATARSKA

Metka z migsa wotowego surowego o smarownej konsystencji. Charakterystyczny smak i aromat metce nadajg
uzyte przyprawy, takie jak: pieprz, czosnek, cebula i papryka. Znakomity produkt na kanapki, polecany rowniez
do przygotowania tatara.

Forma pakowania: 180 g

OGONOWKA WEDZONA

Produkt winien spelnia¢ wymogi normy PN-A-82033:2005 a ponad to:

Otrzymana z mig¢$ni ogonowki. Smak i zapach charakterystyczny dla wyrobu surowego, wedzonego.
Wyraznie wyczuwalny jest aromat wedzenia.

PAROWKI CIELECE

Charakterystyka produktu:
Sktadniki: mig¢so cielgce, migso wieprzowe, sol, przyprawy naturalne, cukier, biatko wieprzowe,
substancja konserwujgca: azotyn sodu, naturalna ostonka barania.

PAROWKI DROBIOWE

Uwaga: Produkt nie moZe zawierac wieprzowiny!!!

1 Wstep

1.24 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania parowek drobiowych.
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Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego parowek

drobiowych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.25 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje

si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

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

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

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

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

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

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

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

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

1.26 Definicje

Parowka drobiowa

Kietbasa drobiowa homogenizowana, w ostonce naturalnej, wyprodukowana z peklowanych lub niepeklowanych
surowcow drobiowych i innych surowcdow, ktore zostaty zhomogenizowane, z dodatkiem przypraw, wedzona lub

niewedzona, poddana obrébcee cieplne;j.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. h .

P Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdlny Produkt w ostonce naturalnej, w rownych odcinkach 14 — 16 cm,

pozostawione w zwojach, powierzchnia czysta, sucha; ostonka

Scisle przylegajaca do farszu. PN-A-82062
2 | Struktura i konsystencja Na przekroju — masa jednolita, homogenna; dopuszcza si¢

pojedyncze otwory powietrzne, konsystencja dos¢ Scista.
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3 |Barwa Barwa powierzchni rézowa do jasnobrazowej, na przekroju —
barwa jasnor6zowa, charakterystyczna dla uzytego migsa
drobiowego.

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla parowek 2z migsa drobiowego,

z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami; niedopuszczalny smak i

zapach $wiadczacy o nie§wiezo$ci lub inny obcy.

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met;(:zlzzdaﬁ
1 | Zawarto$¢ biatka, %, nie mniej niz 9,0 PN-A-04018
2 | Zawarto$¢ thuszczu, %, nie wigcej niz 25,0 PN-ISO 1444
3 | Zawarto$¢ soli, %, nie wigcej niz 2,5 PN-A-82112
4 | Zawarto$¢ skrobi, %, nie wigcej niz 4,0 PN-A-82059

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagajacych w

przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

37)38)

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®.

39

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

7 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia pardwek drobiowych 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 zgodnos¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

$’Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 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 p6zn. zm.)
%8Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 nr

232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

39 Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodno$¢ 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 dopuszczona do kontaktu z Zywnoscia.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pojemniki wykonane z materiatdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia, zamknicte pokrywa i oplombowane pieczgcia producenta
W sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktow powinien by¢

dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

obcych zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.
5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikow,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PAROWKI SERDELKI Z SZYNKI

1 Wstep
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1.27 Zakres

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

przechowywania i pakowania paréwek z szynki.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

parowek z szynki przeznaczonych dla odbiorcy.

1.28 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (1gcznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe — Oznaczanie azotu metoda 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 kuchenne;j

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow — Czgé¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Parowki z szynki

Kietbasa wieprzowa, homogenizowana, wedzona, parzona, otrzymana z mig¢sa z szynki wieprzowej (co najmnie;j
90%), i innych wieprzowych surowcow migsno-ttuszczowych, ktore zostaty zhomogenizowane, z dodatkiem
przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu, w ostonce niejadalnej, nie dopuszcza

si¢ stosowania mig¢sa odkostnionego mechanicznie (MOM)
2.Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. h .
P Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad og6lny i Batony w ostonkach niejadalnych, w odcinkach od 12 ¢cm do 14 cm,
powierzchnia pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu barwy rézowej do
jasnobrazowej z odcieniem ztocistym; ostonka $cisle przylegajaca do PN-A-82062

farszu, niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajace z niedowedzenia w miejscach styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
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Wyglad na przekroju

—  barwa migsa
—  rozdrobnienie i

Jasnor6zowa

uktad sktadnikow | Surowce homogenizowane rOwnomiernie rozmieszczone na przekroju,
dopuszczalne pojedyncze otwory powietrzne o $rednicy do 2 mm nie
polaczone ze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze
sktadnikow i zacieki galarety
3 | Konsystencja Dos¢ Scista, elastyczna, soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla pardwek z migsa wieprzowego, wedzonych,

parzonych,

niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nie$wiezosci lub inny
obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedhug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. h W

p Cechy ymagania wedlug

1 | Zawarto$¢ ttuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 25,0 PN-1SO 1444

2 | Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 12,0 PN-A-04018

PN-A-82112 lub PN-

3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 2,5 1SO 1841-2

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

obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwalos¢

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty

dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto
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Wykona¢ metoda wagowa na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PASZTET WP. PIECZONY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz
warunki przechowywania i pakowania pasztetu wieprzowego pieczonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pasztetu wieprzowego pieczonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami).

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

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

— PN-1SO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czgé¢ 2: Metoda

potencjometryczna
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1.3 Okreslenie produktu
Pasztet wieprzowy pieczony

Wyrob wieprzowy $rednio rozdrobniony pieczony, otrzymany z gotowanego mig¢sa wieprzowego (nie
mniej niz 69%), watroby wieprzowej (nie mniej niz 10%), thuszczu wieprzowego, kaszy manny, z
dodatkiem sktadnikéw aromatyczno-smakowych, bez dodatku migsa odkostnionego mechanicznie.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Metody badan wedlug

Wymagania

1 | Wyglad ogdlny Wyréb w formie bloku w zaleznosci od uzytej formy,
powierzchnia boczna i spodnia gtadka, wierzch w miarg
gtadki, wyré6wnany, lekko pomarszczony; dopuszczalny
lekko wklesty, niedopuszczalne przypalenia, zabrudzenia,
oslizgto$¢, zaplesnienie

2 | Konsystencja i struktura Stata, krajalna (plastry o grubo$ci 5 mm nie powinny si¢ PN-A-82062

rozpadac), lekko smarowna; niedopuszczalna pastowata i
mazista;

Jednolita, wszystkie sktadniki rownomiernie wymieszane
Z przyprawami;

Dopuszczalne nieliczne pgcherzyki powietrzne;
niedopuszczalne wyczuwalne organoleptycznie czastki
kosci, komory powietrzne, skupiska galarety lub
wytopionego thuszczu wewnatrz bloku

3 | Barwa

- na powierzchni Bezowa do brazowej, charakterystyczna dla pieczonego
produktu

Szarobezowa do bragzowej z odcieniem ré6zowym;
- na przekroju niedopuszczalna niejednolitos$¢ barwy

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu pieczonego migsno-
podrobowego z wyczuwalnym smakiem uzytych sktadnikoéw PN-A-82062
i przypraw; niedopuszczalny nietypowy lub obcy posmak i
zapach

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Zawartosc ttuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 30,0 PN-ISO 1444
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2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 2,5 PN-I1SO 1841-2

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnos$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.11 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodno$¢ z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedhlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywno§cia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PASZTET Z INDYKA
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Uwaga: Produkt nie moze zawieradé wieprzowiny!!!

Produkt winien spetnia¢ wymogi normy PN-A-86523:1995 a ponad to:

Przechowywanie w temp. pok.: W temperaturze od 1°C do 6°C.

Termin waznos$ci: 10 dni
Opakowanie: LUZ ok. 3,2 kg

Opis produktu:

Pasztet drobiowo, pieczony z najlepszej jakosci migs z dodatkiem podrobow drobiowych oraz
typowych dla tego typu produktéw przypraw 1 ziot. Pasztet z indyka winien posiada¢ smak
oraz aromat pasztetu wypiekanego w domu. Powierzchnia pasztetu pokryta charakterystyczna
dobrze wypieczong, smaczng kruszonka, ktora doskonale wspotgra z lekko smarowna, gtadka
konsystencja, ktéra pozwala rowniez na krojenie w spojne plastry.

Sklad:

Migso z indyka 36%, watroba z kurczaka, kasza manna (gluten), thuszcz 1 skorki z kurczaka,
migso oddzielone mechanicznie z kurczaka, skrobia ziemniaczana, proszek jajowy, sol,
cebula, przyprawy (w tym: seler, laktoza ), biatko sojowe, wzmacniacze smaku:E621, E635;
cukier, przeciwutleniacz: askorbinian sodu, regulator kwasowosci: kwas
cytrynowy,emulg.E472b/c, stabilizatory: difosforany, regulator kwasowosci: cytrynian sodu,
subst. konserw. E202. Produkt moze zawiera¢ §ladowe ilo$ci: biatek mleka, jaj, gorczycy.

PASZTETOWA PODWEDZANA

Produkt winien spetnia¢ wymogi normy PN-A-82012:1996 a ponad to:

Wedlina podrobowa wyprodukowana z migsa oraz podroboéw wieprzowych. Wyrob w ostonce
sztucznej - tekstylnej.

Sposob pakowania: MAP

Waga szt/opak.: 2,1 kg

Okres trwatosci: 25 dni

Temperatura przechowywania: +2 do +8 °C

PIECZEN WIEPRZOWA (RZYMSKA)

Opis ki
Wyréb wieprzowo- drobiowy $rednio rozdrobniony parzony pieczony
Sktadniki: Migso 52,2% (w tym: wieprzowe- 26,7%, z indyka- 25,5%), woda, ttuszcz
wieprzowy, skrobia, skorki z indyka, skorki
wieprzowe, sol, biatko SOJOWE, btonnik SOJOWY, maltodekstryna, biatko wieprzowe,
przyprawy i ich ekstrakty, substancja
zageszczajaca: karagen, stabilizatory: trifosforany, polifosforany, btonnik PSZENNY,
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regulator kwasowosci: octany sodu, wzmacniacz

smaku: glutaminian monosodowy, aromaty (zawieraja LAKTOZE), aromat dymu
wedzarniczego, przeciwutleniacz: askorbinian sodu,

substancja konserwujaca: azotyn sodu. Produkt moze zawiera¢: JAJA, SELER i1
GORCZYCE.Wartos¢ odzywcza w 100 g produktu:

Warto$¢ energetyczna 811kJ/195kcal, Thuszez 14g, w tym kwasy tluszczowe nasycone 4,3 g,
Weglowodany 5,7g, w tym cukry 1,09,

Biatko 11g, S612,2¢g

Przechowywanie 2° — 8°C

PIERS DELIKATESOWA Z KURCZAT

Opis produktu:
Szynka wytwarzana z wysokiej jakosci fileta z piersi kurczaka, o grubo rozdrobnione;j
strukturze i wysokiej migsnosci — az 90%. Produkt ma jednolity jasno-rézowy przekroj,
delikatny smak i konsystencje oraz naturalnie niska zawarto$¢ thuszczu — ponizej 1,5%.
Przechowywaé w temperaturze od +2°C do +7°C.
Pakowano w atmosferze ochronne;j.
Sktadniki:
migso z piersi kurczaka (90%)
woda
skrobia ziemniaczana
sol
e przyprawy
o ekstrakty przypraw
e aromaty
e przeciwutleniacz: kwas askorbinowy
 substancja konserwujaca: azotyn sodu

POLEDWICA DROBIOWA

Produkt winien spetnia¢ wymogi normy PN-A-86526:1995 a ponad to:

Opis: Wyrdb parzony z migsa kurczaka i indyka.

Sktad: migso z kurczaka, migso z indyka, skrobia ziemniaczana, sol, biatko sojowe,
przyprawy (w tym: pochodne soi, selera, mleko) i inne. Wyrdb parzony z mig¢sa kurczaka i

indyka.

Temperatura przechowywania: od 1 do 6 stopni C.

POLEDWICA LOSOSIOWA WEDZONA NA ZIMNO

Poledwica tososiowa zasalana na sucho w soli kamiennej oraz mieszance aromatycznych
przypraw. Nastgpnie wedzona zimnym dymem z drewna olchowego.
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Sklad: 98% poledwica wieprzowa, 1,8% sol, przyprawy.
Waga: ok. 1,2 kg

POLEDWICA WIEPRZOWA WEDZONA (SOPOCKA)

1 Wstep
1.29 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania polgdwicy wieprzowej wedzone;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

poledwicy wieprzowej wedzonej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.30 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje

si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na biatko

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

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

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

— PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Cze$¢ 1: Metoda Volharda

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow — Czgé¢ 2: Metoda
potencjometryczna

— 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, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektdrych zanieczyszczen w §rodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych
(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z pdzn. zm.)

1.3 Definicje
131
Wedzonka

Przetwor migsny bez ostonki lub w ostonce, o zachowanej Iub czgsciowo zachowanej strukturze tkankowe;,
wyprodukowany z jednego kawaltka lub kilku kawatkow cze$ci anatomicznej tuszy, peklowany lub solony,

wedzony lub nie wedzony, suszony, surowy, parzony, pieczony

1.3.2
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Poledwica wieprzowa wedzona

Wedzonka (1.3.1) otrzymana z peklowanych mig¢éni polgdwicy wieprzowej bez warkocza i mizdry, wedzona, bez

dodatku sktadnikow zwickszajacych wodochtonno$é

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad ogdlny Wedzonka w ksztalcie sptaszczonego walca, powierzchnia
pokryta warstwa tluszczu, sznurowana wzdtuz i w poprzek
lub w siatce elastycznej
2 | Konsystencja i struktura Migkka rozciagliwa; plastry o grubosci 3mm nie powinny
si¢ rozpadad
3 |Barwa PN-A-82062
- na powierzchni Roézowa do czerwonej z odcieniem ztocistym
- na przekroju ré6zowa do czerwonej
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla poledwicy surowej peklowane;j,
wedzonej; niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nie§wiezos$ci lub inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wedhug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymag wedlug
1 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 78,0 PN-I1SO 1442
3 | Zawarto$¢ tluszezu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 8,0 PN-ISO 1444
PN-I1SO 1841-1 lub
4 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 35 PN-ISO 1841-2
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowiazujacym prawem?? 4D,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem??.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

8 Trwalos¢

Okres przydatno$ci 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

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé¢ metoda wagowa na zgodnos$¢ 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 dopuszczona do kontaktu z zywnoscia.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pojemniki wykonane =z materiatbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig, zamkni¢te pokrywa i oplombowane pieczecia producenta
w sposOb uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktéw powinien by¢

dostarczony w oddzielnym pojemniku.

“Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 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 p6zn. zm.)

“'Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U. 2010 nr
232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

42 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez

obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca nastgpujace dane:

nazwe produktu,

— wykaz sktadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

ROLADA Z BOCZKU

1 Wstep

1.31 Zakres

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

przechowywania i pakowania rolady z boczku.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
rolady z boczku przeznaczonej dla odbiorcy.
1.32 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezb¢dne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami)

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Rolada z boczku

Wyréb otrzymany z peklowanego boczku wieprzowego bez zeberek, skory (nie mniej niz 95%), zwinigtego w

rulon, z dodatkiem naturalnych przypraw, w ostonce, wedzony, parzony.
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnos$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdlny Wedzonka w ksztalcie zblizonym do walca, przewigzanego
przedza 2 razy wzdtuz i wielokrotnie w poprzek w odstepach 3-
4cm lub w siatce elastycznej. Srednica wyrobu ok.10cm;
powierzchnia  czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne
zabrudzenia, oslizto$¢, naloty plesni, resztki szczeciny
2 | Konsystencja i struktura Dos$¢ migkka, soczysta; struktura plastra o grubosci 5 mm dos¢
Scista, uktad thuszczu 1 migsa zgodny z budowg anatomiczna
boczku wieprzowego — thuszcz przero$nigty warstwami migsa
3 | Barwa:
. . ) i PN-A-82062
- powierzchni Brazowa do ciemnobrazowej
- migsa Roézowa
- thuszezu Biata z dopuszczalnym odcieniem rézowym
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu z migsa peklowanego, wegdzonego
i parzonego, wyczuwalny smak stony i uzytych przypraw,
wyczuwalny zapach wedzenia, niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
PN-A-82062
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P Y ymag wedlug
1 | Zawarto$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 3,0 PN-A-82112

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

obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
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Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem..

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty

dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé¢ metoda wagowa na zgodnos¢ z deklaracja producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z Zzywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SALAMI

1 Wstep
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1.33 Zakres

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

przechowywania i pakowania salami .

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkecji i obrotu handlowego

salami przeznaczonego dla odbiorcy.

1.34 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezb¢dne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie na biatko
— PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow — Czgé¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Salami

Kietbasa wyprodukowana z drobno rozdrobnionego mi¢sa wieprzowego z dodatkiem thuszczu wieprzowego,
naturalnych, charakterystycznych przypraw oraz innych zgodnych z receptura sktadnikéw, surowa, wedzona,

dojrzewajaca, suszona: nie dopuszcza si¢ stosowania mi¢sa odkostnionego mechanicznie (MOM).
100g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 120g migsa wieprzowego

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad ogélny i Posta¢ batonéw w oslonkach, ostonka réwnomiernie
powierzchnia pomarszczona, cisle przylegajaca do masy miesnej, czysta, PN-A-82062
sucha
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2 | Wyglad na przekroju

—  barwa migsa Czerwona do ciemnoczerwonej
—  barwa tluszczu
—  rozdrobnienie i uktad Biata do kremowej
sktadnikow
Sktadniki drobno rozdrobnione rOwnomiernie

rozmieszczone na  przekroju, dobrze  zwigzane,
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow

3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 1 mm nie powinny si¢ rozpadac

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedlin tego rodzaju z wyczuwalng
kompozycja naturalnych przypraw; niedopuszczalny smak
i zapach $§wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ ttuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 45,0 PN-1SO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
PN-A-82112 lub PN-
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 4,0 1SO 1841-2

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

obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

9 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

4 Trwalosé

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

dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
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5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z Zzywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SALCESON OZORKOWY

1 Wstep

1.35 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania salcesonu ozorkowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
salcesonu ozorkowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.
1.36 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje

si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).
— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
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— PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego

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

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

— 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, s 1 z p6zn. zm.)

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

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych

(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)
1.3 Definicje
131
Wedliny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podroboéw, migsa i thuszczu w ostonkach naturalnych,
sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi spozywczej, surowcow uzupelniajacych, przyprawione,

parzone lub pieczone i ewentualnie wedzone

1.3.2
Salceson ozorkowy

Wedlina podrobowa(1.3.1), otrzymana z ozoréw peklowanych, watroby, podgardla skorowanego, skorek

wieprzowych, krwi spozywczej, przyprawiona, parzona

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad ogélny Wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia
czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia,
osliztos¢ 1 naloty plesni
PN-A-82062
2 | Konsystencja i struktura Scista, plaster o grubosci 5mm nie powinien rozpada¢ sie;
niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych sktadnikow,
obecnosc¢ szczeciny, chrzastek i kosci
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3 | Barwa

- na powierzchni Szara do rozowej
- na przekroju Wiasciwa dla uzytych surowcow
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej z dodatkiem

krwi i ozorkdw, parzonej, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metz‘:zlzzdaﬁ
1 | Zawarto$¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 35,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 3,0 PN-A-82112
3 | Zawarto$¢ skrobi, utamek masowy wynoszacy%, nie wigcej niz 4,0 PN-A-82059

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

obowigzujacym prawem®? 44,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwalos¢

Okres przydatno$ci 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 zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.

“Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 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 p6zn. zm.)

“Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 nr
232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

4 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny stanowié pojemniki wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z Zywnoscia, zamknigte pokrywa i oplombowane pieczecia producenta
w spos6b uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktow powinien by¢

dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

obcych zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotagczona etykieta zawierajaca nastgpujace dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skladnikow,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SALCESON WLOSKI

1 Wstep

1.37 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania salcesonu wloskiego.
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Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

salcesonu wloskiego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.38 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (1acznie ze zmianami).

— PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-ISO 1444 Migso i przetwory mig¢sne — Oznaczanie zawartosci thuszczu wolnego
— PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

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

1.3 Okreslenie produktu

131
Wedliny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobow, migsa i thuszczu w ostonkach naturalnych,
sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi spozywczej, surowcow uzupelniajacych, przyprawione,

parzone lub pieczone i ewentualnie wedzone

1.3.2
Salceson wloski

Wedlina podrobowa(1.3.1), parzona, otrzymana z masek i mi¢sa z glow wieprzowych peklowanych (nie mniej niz
75%) z dodatkiem skorek wieprzowych, thuszczu wieprzowego, przyprawiona, bez dodatku krwi spozywczej i

migsa odkostnionego mechanicznie (MOM)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. h . M { !
p Cechy Wymagania etody badan wedlug
1 | Wyglad ogélny Wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia
czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia,
osliztos¢ 1 naloty plesni PN-A-82062
2 | Konsystencja i struktura Scista, plaster o grubosci 5mm nie powinien rozpadac sig;
niedopuszczalne skupiska niewymieszanych sktadnikow
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3 | Barwa

- na powierzchni Szara do rozowej
- na przekroju Wiasciwa dla uzytych surowcow
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej z glow

wieprzowych,  parzonej,  wyczuwalne  przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nie§wiezosci
lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metz‘:zlzzdaﬁ
1 | Zawarto$¢ thuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 35,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 3,0 PN-A-82112
3 | Zawarto$¢ skrobi, % (m/m), nie wigcej niz 4,0 PN-A-82059

Zawarto$¢ zanieczyszczen W produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwalos§¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty

dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

78



4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SCHAB PIECZONY W ZIOLACH
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz
warunki przechowywania i pakowania schabu pieczonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego schabu pieczonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢
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-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow — Cze$¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu
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Schab pieczony

Wyréb migsny bez ostonki lub w ostonce, o zachowanej strukturze tkankowej, wyprodukowany z
jednego kawatka czeSci anatomicznej tuszy wieprzowej (schabu wieprzowego b/k), peklowany,
wedzony, pieczony.

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 115 g schabu wieprzowego.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad ogdlny Wyréb w ksztalcie lekko sptaszczonego walca, powierzchnia boczna i

spodnia gladka, wierzch w miare¢ gladki, powierzchnia moze by¢

cze$ciowo pokryta cienkg warstwa ttuszczu, niedopuszczalne

przypalenia, zabrudzenia, o$lizglo$¢, zaplesnienie

PN-A-82062

2 | Konsystencja Krucha, w miarg soczysta; plastry o grubo$ci 3mm nie powinny si¢

rozpadac, niedopuszczalna twarda, rozpadajaca si¢
3 | Barwa

- na powierzchni Bezowa do brazowej, charakterystyczna dla pieczonego produktu
- na przekroju Jasnor6zowa do rézowej, z dopuszczalnym odcieniem bezowym,

niedopuszczalna niejednolito$¢ barwy
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla schabu pieczonego; niedopuszczalny smak i

zapach $wiadczacy o nieswiezo$ci lub inny obcy m.in. kwasny, jetki,

gorzki,

PN-A-82062
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Zawarto$¢ ttuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 10,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 2,5 PN-ISO 1841-2

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalo$é

Okres przydatnos$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodno$¢ z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedhug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

5.3 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SMALEC WIEPRZOWY

1 Wstep

1.39 Zakres
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Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania smalcu wieprzowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

smalcu wieprzowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (1acznie ze zmianami):

— PN-EN ISO 662 Oleje i tluszcze roSlinne oraz zwierzgce - Oznaczanie zawartosci wody
i substancji lotnych

— PN-EN ISO 3960 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby nadtlenkowej - Jodometryczne
(wizualne) oznaczanie punktu koncowego

— PN-EN ISO 3961 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby jodowej

— PN-EN ISO 660 Oleje i tluszcze roSlinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej
i kwasowosci

— PN-EN ISO 6885 Oleje i thuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby anizydynowej

— PN-EN ISO 663 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzgce - Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen
nierozpuszczalnych

— PN-EN ISO 3657 Oleje i thuszcze roslinne oraz zwierzgce - Oznaczanie liczby zmydlenia

— PN-EN ISO 6321 Oleje i tluszcze roSlinne oraz zwierzgce - Oznaczanie punktu topnienia
w kapilarze otwartej (punkt ptynigcia)

— PN-EN ISO 6320 Oleje i thuszcze roslinne oraz zwierzgce - Oznaczanie wspolczynnika zatamania Swiatla

1.3 Okreslenie produktu

Smalec — produkt pochodzgcy z wytopu $wiezych, oczyszczonych z tkanki mie$niowej tkanek thuszczowych §win.
Tkanki thuszczowe bez kosci, skory, organow wewngtrznych, tchawicy, duzych naczyn krwionos$nych, tluszczu
zeskrobanego, zbieranego, zsedymentowanego, wyttoczonego oraz tkanek migsniowych i krwi. Smalec dla
przemystu spozywczego moze zawiera¢ smalec rafinowany, stearyn¢ smalcowa i smalec uwodorniony, moze

réwniez by¢ przedmiotem proceséw modyfikacji.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.

Surowiec do produkcji smalcu powinien pochodzi¢ ze zwierzat rzeznych uznanych przez Inspekcj¢ Weterynaryjna

za zdatne do spozycia bez zastrzezen.
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Do produkcji smalcu wyborowego stosuje si¢ sadto, stoning, thuszcz drobny, tluszcz z pachwiny, tluszez z

podgardla.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedlug
1 | Barwa w temperaturze 18-20 °C Biata do biatej z odcieniem jasnoniebieskim
lub jasnokremowym
2 | Konsystencja w temperaturze Stata, migkka, smarowna
18-20 °C
3 | Struktura w temperaturze 18-20 °C Jednorodna, gtadka, dopuszczalna lekka
kaszkowatos¢
- - - pkt. 5.2
4 | Smak i zapach w temperaturze Charakterystyczny dla okre$lonego rodzaju
thuszezu 1 sposobu wytopu, wolny od obcych
18-20 °C zapachow i1 posmakow, dopuszcezalny lekko
skwarkowy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Metody badan
Lp. h .
P Cechy Wymagania wedlug
1 | Liczba kwasowa mg KOH/g nie wigcej niz 1,1 PN-EN ISO 660
2 | Zawarto$¢ nadtlenkow meq aktywnego tlenu/kg
nie wigcej niz
- przed sktadowaniem
2,0 PN-EN 1SO 3960
- po sktadowaniu
4,0
- w obrocie
6,0
PN-EN ISO 6885
3 | Obecnos¢ aldehydow niedopuszczalna
7 - - = "
4 aw.arto.sc wody oraz wody i substancji lotnyc 0.25 PN-EN 1SO 662
% nie wigcej niz
5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen % nie wigcej niz 0,02 PN-EN ISO 663
6 | Liczba zmydlania 192-203 PN-EN I1SO 3657
7 | Liczba jodowa 45-70 PN-EN 1SO 3961
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8 | Temperatura topnienia® C 28-40 PN-EN ISO 6321

9 | Wspélczynnik zalamania $wiatta 1,450-1,461 w temp. 40° C PN-EN 1SO 6320

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatoéci pestycydow

zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

10 Trwalosé

Okres przydatnos$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

11 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Smak, zapach, barwg, struktur¢ i konsystencje nalezy oceni¢ organoleptycznie w temperaturze okoto
20°C.

Probke do badan organoleptycznych nalezy podzieli¢ na dwie czg¢sci. Jedna czg$¢ przeznaczy¢ do oceny barwy,
struktury i konsystencji, a druga po zmieszaniu w przypadku niejednorodnej probki, do oceny smaku i zapachu.
Probki umieszczamy na szklanych ptytkach o rozmiarach 20x20cm. Mozna stosowaé plytki z mlecznobiatego
szkta. Zespot oceniajacych powinien sktadac si¢ z co najmniej 3 0sdb. Jednorazowo nalezy oceniaé nie wigcej niz
10 prébek.

Ocene barwy, konsystencji i struktury przeprowadzamy przy $wietle C lampy do poréwnywania barw ($wiatto
zblizone do dziennego) lub w rozproszonym s$wietle dziennym, w dobrze o$wietlonym pomieszczeniu, w
temperaturze 18-20 °C. Pomieszczenie powinno by¢ wolne od obcych zapachow.

Barwe - oceni¢ wzrokowo, przez ogledziny.

Strukture thuszczu - ocenia¢ doustnie.

Konsystencje - oceniaé przez naci§nigcie i rozsmarowanie.
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Smak i zapach - oceni¢ przez wachanie i wzigcie do ust niewielkiej iloéci thuszezu. Przed oceng kazdej nastgpnej
prébki nalezy odswiezy¢ usta ptynem lub produktem neutralnym smakowo.

Oceniajac produkt nalezy uzywac okreslen:

- barwa: biata do biatej z odcieniem jasnoniebieskim lub jasnokremowym, biata z odcieniem szarym,
jasnokremowa, zolta

- konsystencja: stata, twarda, migkka, krucha, oleista, smarowna, rozsypujaca si¢

- struktura: gladka, kaszkowata

- smak i zapach: charakterystyczny, charakterystyczny z posmakiem i zapachem skwarkowym, wedzonkowym,

thuszczu solonego, thuszczu otokowego, przypalony, obojetny, starego thuszczu, zjetczaty, tranowaty.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

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

czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z Zzywnoscia.

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

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania transportowe powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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SMAROWIDLO (SWOJSKIE JADLO)

Smarowidto do chleba — produkt wieprzowy parzony.

Skladniki: ttuszcz wieprzowy 55 %, migso wieprzowe 40 %, czosnek, pieprz czarny, cebula
prazona, mieszanka naturalnych przypraw, peklosol.

Produkt w ostonce niejadalne;j

Data waznoSci: min. 2 tygodnie od daty wysytki

Warunki przechowywania: Przechowywa¢ w warunkach chtodniczych temperaturze: 2 — 6
st. C.

SZYNKA DROBIOWA

1 Wstep
1.40 Zakres

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

przechowywania i pakowania szynki drobiowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

szynki drobiowej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.41 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powolanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie na biatko.
— PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.

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

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

— PN-A-82059 Przetwory migsne — Wykrywanie i oznaczanie zawartosci skrobi.
1.3 Okreslenie produktu
Szynka drobiowa

Wyrdb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych migéni piersiowych drobiowych (nie mniej
niz 85%), bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcoéw migsno — thuszczowych, niewedzony, parzony;

nie dopuszcza si¢ uzycia MDOM (migsa drobiowego odkostnionego mechanicznie)
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad ogdlny Produkt w sztucznej ostonce, S$cisle przylegajacej do
powierzchni wyrobu, baton o dlugosci od 30 — 40 cm
i §rednicy okoto 100 mm, powierzchnia czysta. PN-A-82062
2 | Konsystencja Doé¢ Scista, soczysta, krucha.
3 | Barwa Na przekroju — barwa migsa jasnorézowa do ré6zowej, typowa
dla uzytego migsa drobiowego.
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla szynki z migsa drobiowego, PN-A-82062
z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cech W
p echy ymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawarto$¢ thuszczu, %(m/m), nie wigcej niz 8,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartos¢ soli, Y%(m/m), nie wigcej niz 3,0 PN-A-82112
4 | Zawarto$¢ skrobi, %(m/m) nie wigcej niz 2,0 PN-A-82059

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

obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

produkcyjnego.

12 Trwalosé
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Okres przydatnosci do spozycia szynki drobiowej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé¢ metoda wagowa na zgodno$¢ z deklaracja producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z Zzywnoscia.

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SZYNKA SZWARCWALDZKA
—rodzaj niemieckiej, surowej, wedzonej na zimno szynki wytwarzanej z udzcow
wieprzowych tradycyjnymi metodami w specyficznym klimacie na terenie Schwarzwaldu.
To co nadaje tej szynce niepowtarzalny smak to specjalny dym uzywany do wedzenia, o
ktérym stanowi specjalna mieszanka z szyszek, igiet i zrgbek (wiorkéw) §wierkowych. Po
uwedzeniu szynka dojrzewa jeszcze 3-4 tygodnie.
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SZYNKA WEDZONA PARZONA

1 Wstep
1.42 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania szynki wieprzowej wedzone;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego szynki
wieprzowej wedzonej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.
1.43 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje

si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnos$ciowe — 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 zawartosci wody (metoda odwotawcza)

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

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

— 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, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektdrych zanieczyszczen w §rodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.20006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych

(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)
1.3 Definicje
131
Wedzonka

Przetwor migsny bez ostonki lub w ostonce, o zachowanej Iub czgsciowo zachowanej strukturze tkankowe;,
wyprodukowany z jednego kawatka lub kilku kawatkow czeSci anatomicznej tuszy, peklowany lub solony,

wedzony lub nie wegdzony, suszony, surowy, parzony, pieczony

13.2

Szynka wieprzowa gotowana
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Wedzonka(1.3.1) otrzymana z catej lub czgsci szynki lub topatki wieprzowej bez kosci 1 skory, peklowanej,

wedzona, parzona; bez dodatku sktadnikéw zwigkszajacych wodochtonnosé

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad ogdlny Wedzonka w ksztalcie nieforemnego walca lub okragta,
powierzchnia pokryta warstwg thuszczu, sznurowana
wzdhuz i w poprzek lub w siatce elastycznej
2 | Konsystencja i struktura Do$¢ Scista, krucha, na przekroju dopuszczalna niewielka
ilo§¢ thuszczu $roédmig$niowego, zwigzanie plastrow o
grubosci 3mm dobre; dopuszczalna marmurkowato$¢; nie
dopuszczalne ztogi thuszczu wewngtrznego i $ciegien
3 | Barwa
- na powierzchni Migsa - jasnobragzowa do brazowej z odcieniem PN-A-82062
wisniowym
Thuszczu — kremowa do jasnobrazowej
Migsa - r6zowa do ciemnorozowej
- na przekroju
Thuszczu - biata do lekko r6zowej
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z migsa peklowanego,
wedzonego, parzonego; niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymag wedlug
1 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
2 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 80,0 PN-1SO 1442
3 | Zawarto$¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 10,0 PN-ISO 1444
4 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 4,0 PN-A-82112
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowiazujacym prawem?® 47,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®*,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

13 Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozycia szynki wieprzowej gotowanej 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¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodno$¢ 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 Zywnoscia.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pojemniki wykonane =z materiatbw opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig, zamknigte pokrywa i oplombowane pieczecia producenta

“6Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 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 p6zn. zm.)

4’"Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U. 2010 nr
232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

48 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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w spos6b uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktow powinien by¢

dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

obcych zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotagczona etykieta zawierajaca nastgpujace dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skladnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SZYNKA WIEPRZOWA KONSERWOWA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania szynki wieprzowej konserwowej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego szynki
wieprzowej konserwowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia s niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje

si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnos$ciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na biatko
— PN-A-82056 Przetwory miesne — Konserwy — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

— PN-A-82059 Przetwory miesne — Wykrywanie i 0znaczanie zawartos$ci skrobi

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

92



— PN-A-82022 Migso i1 przetwory migsne — Konserwy

— 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 pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektdrych zanieczyszczen w §rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 zp6zn. zm.);

1.3 Definicje
Szynka wieprzowa konserwowa

Konserwa blokowa (zawarto$¢ stanowi jedng calo$¢ o ksztalcie zastosowanego opakowania), wyprodukowana z
mies$ni szynki wieprzowej z dodatkiem substancji dodatkowych dozwolonych, bez dodatku mi¢sa oddzielonego
mechanicznie i surowcow zwickszajacych wodochlonno$é. Zawarto§¢ migsni z szynki wieprzowej nie mniej niz

85%.

Wydajno$¢ gotowego produktu w stosunku do surowca niepeklowanego nie wigcej niz 115%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Wyglad ogdlny Ksztalt nadany przez zastosowane opakowanie,

powierzchnia czysta,
2 | Konsystencja i struktura Do$¢  $cista, surowce  rownomiernie  roztozone,

niedopuszczalne sktadniki zbyt rozdrobnione, pozaklasowe

lub z chrzastkami, sciegnami itp.

PN-A-82056

3 | Barwa Charakterystyczna dla danego wyrobu,

niedopuszczalna zmiana barwy
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla danego wyrobu, niedopuszczalny

smak i zapach $wiadczacy o nie§wiezo$ci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne
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. Metody badan
Lp. Cech Wymagania

P y ymag wedlug

1 | Zawartos¢ skrobi, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz nie dopuszcza si¢ PN-A-82059

2 | Zawarto$¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 50 PN-ISO 1444

3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 3,0 PN-A-82112
PN-A-82022
(zawartosci
biatka potrzebna

4 | Zawartos$¢ PFF, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,5 do wyliczenia
PFF oznaczy¢
zgodnie z PN-A-
04018)

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

obowigzujacym prawem*

9)50)

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

51

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia szynki wieprzowej konserwowej deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 7 dniod daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodno$¢ z deklaracja producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

“*Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 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 p6zn. zm.)

%0 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 p6zn. zm.)
51 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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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 zabezpieczaé
produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwa jako$¢ produktu podczas catego
okresu przydatnosci do spozycia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych 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 materialdow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajgca nastgpujace dane:
— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikow,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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