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1 Wstep

1.1

Zakres

Ninigjszym opisem przedmiolu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania nogi z kurczaka mrozonej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu

handlowego nogi z kurczaka mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2

Do

Normy powotane

stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powolane. Stosuje sie ostatnie akluaine wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych { Dz, U. L 364 2
20.12.2006, s 5z pdzn. zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzajgce
szczegblowe przepisy wykonawcze do rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie
niektérych norm handlowych w odniesieniu do migsa drobiowego (Dz. U. L 157 z 16.06.2008, s 46

z pézn. zm.)

1.3 Definicja

No

ga z kurczaka mrozona

Element tuszki kurczecej obejmujgcy kosci - udowa, piszczelowa i strzatkowa, 1acznie z otaczajgcymi

je migéniami, poddany procesowi mrozenia |QF.

2 Wymagania

2.1

Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tabficy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. |

Cechy Wymagania

Noga wiasciwie umieéniona, prawidiowo wykrwawiona i ocieknieta, linie cigcia rowne,
gtadkie, powierzchnia powinna by¢é czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych, zabrudzen lub krwi, dopuszcza sie niewielkie naciecia skory | miesni
przy krawedziach cigcia, nie dopuszcza sie migsni i skory nie zwigzanych ze sobg;
dopuszcza sie w opakowaniu niewielkie oblodzenie bezbarwne do jasnoczerwonego
craz oszronienie opakowania, niedopuszczalng sg eparzeliny mrozowe.

Wygtad

Barwa miesni naturaina, jasnordzowa, nie dopuszcza sige wylewdw kewawych
w migsniach; skora bez przebarwien | uszkodzen mechanicznych oraz resztek
upierzenia, dopuszcza sig przyciemnienie naturalnegj barwy powierzchni eldmentow
mrozonych. l'(

Barwa
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Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszcéalny zapach obcy,]
3 Zapach zapach $wiadczgcy o procesach rozkiadu migsa przez drobnoustroje oraz zapachl’
zjefczatego tuszezu, !

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z sktualnie obowiagzujacym prawem’

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktuainie obowiazujgcym prawem?®,

Zamawiajgoy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobioclogicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalosd

Okres przydatnosei do spozycia nogi z kurczaka mrozonej deklarowany przez producentz powinien
wynosic nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu adbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobigranie probek
Zgodnie z aktuainie obowiazujacym prawem?®

4.2 Przygotowanie probek do badan

Probki migsa drobiowego w elementach poddawane rozmrazaniu naiezy pozostawi¢ w zamknietym
szczelnym opakowaniu jednostkowym, a w przypadku uszkodzenia opakowania, nalezy je zapakowad
do nowego, szczelnego opakowania jednostkowego.

Rozmrazanie nalezy przeprowadzac w wodzie o temperaturze okolo 30°C lub w powietrzu
w temperaturze pokojowej. Rozmrazanie zakohczye w momencie osiagni¢cia wewnatrz miesni

temperatury 2°C - 4°C.
5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac metoda wizualng na zgodnosé 2 pkt. 6.116.2.

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta,

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

'Rozporzadzenie Komisji (WE} Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych
Zzanieczyszczen w srodkach spozywezych (Dz. U 1L 2642 20 12.2006.5 5 2 p6zn. zm.)

2 Rozporzadzenie Kornisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryleriow raikrobiolagicznych dotyczacych

srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005. 5 1 7 pdZn. zm.}

*Rozpsrzadzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 2 dnia 16 czerwca 2008 r wprowadzajace szczegoiows przepisy wykgnaweze do

fozporzadzenia Rady (WE) ar 1234/2007 w sprawie niektorych norm handlowych w odniesieniy do migsa dreblowfjgo ([3z. U. L
157 z 16.06.2008, 5 46 z péin. zm.) i
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Sprawdzanie cech ogolnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny probki,

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy
Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez dokladne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujacym zmiany barwy. W przypadkach spornych probki

nalezy poddac rozmrozeniu wg pkt. 4.2

5.3.2 Sprawdzanie zapachu
Nalezy wykona¢ organoleptycznie na prébkach mrozonych. W przypadkach spornych probki nalezy

poddac rozmrozeniu wg pkt. 4.2,

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Nogi z kurczaka mrozone pojedynczo (IQF) uiczone warstwowo z zastosowaniem przektadek z folii |
tektury, umieszczone w worku foliowym, nastepnie zapakowane w pudta kartonowe 10-20kg.
Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniad
whasciwg jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia, powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, zabrudzen, $ladow plesni, zalaman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dofgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— termin przydainosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

~ warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjne;
oraz pozostate informacje zgodnie z akluainie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwos$e dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 raz w miesigcu’.

‘Czestotliwose dostaw moze by¢ zmienicna w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastrukiury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
orzechowywania zywnosci J odbiorcy wojskowego.
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1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszym opisem przedmiotu zamowienia objeic wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywaniz i pakowania fileia z piersi kurczaka mrozoneqo.

Poslanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji | obrotu

handiowego fileta z piersi kurczaka mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Normy powotane

Do stosowania ninigjszego opisu przedmioty zamodwienia s3 niezbedne podane nize] dokumenty

powolane. Stosuje sie ostatnie aklualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

- Rozperzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie Kryteriow

mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z péin.

zm.)

- Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2008 z dnia 1% grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze

dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w Srodkach spozywezych ( Dz, U, L 364 2
20.12.2006, s 5 z pdZn. 2m.)
— Rozperzgdzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzajgce szczegotowe

orzepisy wykonawcze do rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sbrawie niektérych norm
handlowyeh w odniesieniu do miesa drotiowege (Dz. U. L 157 z 16.06.2008, s 46 z pdZn. zm.)

s

.3 Definicja

Filet z piersi kurczaka mrozony

Element tuszki kurczecej obejmujgcy migsien piersiowo powierzchniowy | /lub gteboki bez

przylegajace] skory, w catosci iub podzielony na czgéci, poddany procesowi mrozenia 1QF.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy

Wymagania

1 Wyglad

Migsnie piersiowe pozbawione skory, kosci i Sciegien, czysie, woine od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, dopuszcza sie
niewielkie rozerwania i nacigcia migsni powstate podczas oddzielania od skory
i koscca; dopuszcza sie w opakowaniu niewielkie oblodzenie bezbarwne do
jasnoczerwonggo oraz oszronienie opakowania, niedopuszczalne sg oparzeliny
MrozZowe.

2 Barwa

i Naturaina, jasnordzowa, charaklerystyczna dia miesni piersiowych, nie dopuszcza

sie wylewow krwawych w migsniach; dopuszcza sie przyciemnienie naturalnej
barwy powierzchni miesni elementow mrozonych.

3 Zapach

Naturainy, charakierystyczny dla miesa z kwrczaka, niedopuszczalny zapach obgey,
zapach swiadczgcy o procesach rozkiadu miesa przez drobnoustroje oraz gapbth
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2.2 Wymagania chemiczne
Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktuatnie chowigzujgcym prawem’

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologiczrych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

OCkres przydatnosci do spozycia filela z piersi kurczaka mrozonego deklarowany przez producenta
powinien wynosic nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?

4.2 Przygotowanie probek do badan

Probki migsa drobiowego w elementach poddawane rozmrazaniu nalezy pozostawic w zamknigtym
szczelnym opakowaniu jednestkowym, a w przypadku uszkodzenia opakowania, nalezy je zapakowac
do nowego, szczelnego opakowania jednostrowego.

Rozmrazanie nalezy przeprowadzaé w wodzie o temperaturze okolo 30°C iub w powietrzy
w temperaturze pokojowej. Rozmrazanie zzkonczye w momencie Osiagniecia wewnatrz miesni

temperatury 2°C - 4°C.

5 Metody hadan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonac metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metoda wagowa na zgodnosc z deklaracja producenta.

5.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych

’Rozporzadzenie Komisji (WE} Nr 1881/2006 z dniz 19 grudnia 2006 . ustalajace najwyzsze dopuszczalng poziomy niektérych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U, L 364 7 20.1 22006, s 5z pdan. zm)

z Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 Iistopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczgcych

Srodkow spozywczych (Dz. U, L 338 2 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)

3Rozporzadzenie Kornisjt (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwea 2008 r. wprowadzajace szczegdiowe przepisy wykonfweze do

rozporzadzenia Rady {WE) nr 1234/2007 w sprawie niektorych norm handlowyeh w odniesieniu do migsa drpbibdvegdiiDz. U, L
157 2 16.06.2008, s 46 2 péZn. zm.) i

—
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Sprawdzanie cech ogolnych nalezy wykonac przez dokladne ogledziny probki.

5.3.1 Okresianie wygladu i barwy
Nalezy wykona¢ organcleptycznie przez dokiadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
swietle lub przy $wietle sztucznym nie powedujgcym zmiany barwy. W przypadkach spornych probki

nalezy paddac rozmrozeniu wg pkt. 4.2

5.3.2 Sprawdzanie zapachu
Nalezy wykonad¢ organcieptycznie na prébkach mrozonych. W przypadkach spornych probki nalezy

podgdac rozmrozeniu wg pkt. 4.2

6 Pakowanie, zhakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Filety mrozene pojedynczo {IQF), utozone warstwowo z zastosowaniem przekiadek z folii i tektury,
umieszczone w worku foliowym, nastepnie zapakowane w pudta kartonowe 10-20kg.

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zaniebzyszczeniem, zapewniac
wiasciwa jakose produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia, powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, zabrudzen, sladow pleéni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych dopuszczonych de kontakiu z
Zywnoscia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastgepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byt dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
-~ nazwe produkty,

~ termin przydatncsci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjne

oraz pozostate informacje zgodnie z akiualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw - 3 raz w miesigcu’.

‘Czestothwose dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpleczenstwa i
przechowywania Zywnosci u ogdbiorcy wojskowego,
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1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszym opisem przedmictu zamowienia objgto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fileta z piersi indyka mrozonego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji 1 obrotu

handicwego fileta z piersi incyka mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Normy powolane

Do stosowania ninigjszego opisu przedmioiu zamowienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty

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

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

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

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzajgce szczegolowe
przepisy wykcnawcze do rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektorych norm
handlowych w odniesieniu do miesa drobiowego (Dz. U. L 157 z 16.06.2008, s 46 z pdZn, zm.)

1.3 Definicja

Filet z piersi indyka mrozony

Element tuszki indycze] obgjmujgcy miesien piersiowy gteboki, poddany procesowi mrozenia 1QF.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organocleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Lp. Cechy Wymagania

Miesnie piersiowe pozbawicne skory, kosci i sciegien, czyste, wolne od
jakichkolwiek widocznych substancii obcych, zabrudzen Jub krwi, dopuszcza sie
!niewielkle rezerwania i naciecia migéni powstate podczas oddzielania od skory

! Wyglad i1 kostca;, dopuszcza sie w opakowaniu niewielkie oblodzenie bezbarwne do
jasnoczerwonego oraz oszronienie opakowania, niedopuszczalne sg oparzeliny
mrezowe.

Naturalna, jasnorozowa, charakterystyczna dfa mieéni piersiowych, nie dopuszcza

2 Barwa sie wylewow kiwawych w migSniach; dopuszcza sie przyciemnignie naturalnej

barwy powierzchni mieéni elementdw mrozonych.

Naturalny, charakterystyczny dla migsa indyczego, niedopuszczalny zapach cbcy,
£3 Zapach zapach swiadczacy o procesach rozktadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
L zielczatego Huszezu,

5
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2.2 Wymagania chemiczne
Zawarto$c zanieczyszezen w produkcie zgodnie z aktualnie cbowiazujacym prawem’

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zgdania wynikow badan mikrobiclogicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia fileta z piersi indyka mrozonego deklarowany przez producenta
powinien wynosié nie mniej niz 8 miesigecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?®.

4.2 Przygotowanie prébek do badar

Probki migsa drobiowego w elementach poddawane rozmrazaniu nalezy pozostawic w zamknietym
szczelnym opakowaniy jednostkowym, a w przypadku uszkodzenia opakowania, nalezy je zapakowad
do nowego, szczelnego apakowania jednostkowega.

Rozmrazanie nalezy przeprowadzaé w wodzie o temperaturze okolo 30°C lub w powietrzu
W temperaturze pokojowej. Rozmrazanie zakonczyé w momencie osiagnigcia wewnatrz miesni

temperatury 2°C - 4°C,

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stany opakowania
Wykona¢ metodg wizualna na Zgodnosce z pkt. 6.1 6.2,

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac metoda wagowa na zgodnosc z deklaracja producenta.

5.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych

1Rc>zp{:rzadzenEe Kemisji (WE) Nr 1881/2006 7 dnig 19 grudnia 2006 r ustalajgce najwyzsze dopuszezalne poziomy niektérych
zanieczyszczes w §rodkach spozywezych (Dz. t). L 364 2 20.12.2006, s 5 z psan, zZm.)

2 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 # dnia 15 kistopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych

srodkdw spozywczych (Dz. U, L 338 2 22.12.2005, 5 t z pozn, zm.}

JRozporzadzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 18 tzerwca 2008 1. wprowadzajace szczegdlowe przepisy wykonawcze do

rozperzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektérych norm handlowych w odniesieniu do migsa drobiowego (Dz.
157 2 16.06.2008, s 46 z péZn. zm.)

S h__l\r( .
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Sprawdzanie cech ogolnych nalezy wykonac przez dokladne ogledziny probki.

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy
Nalezy wykona¢ organaleptycznie przez dokladne obejrzenie badanego elementu przy Swietle
naturainym lub sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy. W przypadkach spornych probki nalezy

poddaé rozmrozeniu wg pkt. 4.2

5.3.2 Sprawdzanie zapachu
Nalezy wykona¢ crganoleptycznie na probkach mrozonych. W przypadkach spornych probki nalezy

poddaé rozmrozeniu wg pkt. 4.2,

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Filety mrozone pojedynczo (IQF), utozone warstwowo z zastosowaniem przekiadek z folii i tektury,
umieszezone w worku foliowym nastepnie zapakowane w pudta kartonowe 10-20kg.

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniac
wiasciwg jako$é produktu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia, powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, zabrudzen, sladow plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgczena etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produkiu,

— termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkeyjne;

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwoéé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 raz w miesigcu’.

"Czestotliwosé dostaw moze by¢ zmienicna w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczgngtya
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego. i
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

WATROBA Z KURCZAKA MROZONA

opis wg stownika CPV
kod CPV

16112300-9

opracowal:

Wojskowy Oérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowej

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




1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszym opisem przedmiotu zamdéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania watroby z kurczaka mrozonej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handiowego watroby z kurczaka mrozonej przeznaczonej dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Normy powotane

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

— PN-A-86523 Produkty drobiarskie. Podroby drobiowe.

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

- Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz, U, L 364 z
20.12.2006, 5 5 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Watroba z kurczaka mrozona

Watroba z kurczaka uzyskana podczas patroszenia tuszki kurczecej w postaci podwdjnych lub
pojedynczych platow | pozbawiona czesci niejadainych, poddana procesowi mrozenia.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badar wg |

Podwdjne lub  pojedyncze platy bez  zanieczyszczen
i skrzepow krwi, dopuszcza sie pojedyncze czesdci platdw
Wyglgd o wielkosci nie mniejszej niz polowa plata; usuniety caltkowicie
zewnetrzny | woreczek Zoiciowy wraz ze skrawkiem zazieleniatej watroby; na PN-A-86523
powierzchni niedopuszczalna oslizglodé lub  nalot  plesni;
powierzchnia bryly gtadka, sucha, dopuszcza sie oszronienie.

BeZowa do brunatnowi$niowej, dopuszcza sie przyciemnienie

2 Barwa barwy na powierzchni.
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Naturainy, stabo wyczuwalny, niedepuszczalny zapach swiadczacy ]

1 3 Zapach 0 nieswiezosci fub inny ohay. i

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartosc zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie ohowigzufacym prawem’

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu predukcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia watroby z kurczaka mrozonej dekiarowany przez producenta

powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowago.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek
Wg normy PN-A-86523

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonac metoda wizuaing na zgodnosé z pkt. 6.1i86.2.

5.2 Sprawdzenie masy netto
Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracja producenta.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produki przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniac

wiasciwg jakos¢ produktu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia, powinny byé czyste, bez

"Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 18 grudnia 2006 . ustalajace najwyzsze dopuszezalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w $rodkach sporywezych (Dz, U. L 364 z 20.12.2006, s 5 2 pazn. zm.)

2 Rozporzadzenie Komisji (WE} Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkéw spozywezyeh {Dz. U. L 338 z 22.12.2005,5 1 2 pbézn. zm.)
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obcych zapachow, zabrudzen, sladow plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

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

;

nazwe produktu,

termin przydatnosci do spozycia,

nazwe dostawcy — producenta, adres,

warunki przechowywania,

]

oznaczenie partii produkcyine;

b

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenia.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 raz w miesigcu’.

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

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania zotgdkdw kurczaka mrozonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu
handlowego zotgdkéw kurczaka mrozonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Normy powotane
Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powoiane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie doekumentu powotanego (iacznie ze zmianami).

- PN-A-86523 Produkty drobiarskie. Podroby drobiowe.
- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 2z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie Kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych Srodkdw 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
dopuszezalne poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Zoladki kurczaka mrozone

Zotadki z kurczaka uzyskane podczas patroszenia tuszki kurczecej i pozbawione czesci nigjadalnych,
poddane procesowi mrozenia.
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wg
Zoladek  migsniowy oczyszczony z  tresci  pokarmowej
i pozbawiony rogowatego nabtonka, z odeietym przy mieéniu

Wyglad zotgdkiem gruczotowym | dwunastnicg, tuszcz usuniety; dopuszcza
zewnetrzny | sie niewielkie uszkodzenie migénia zolgdka oraz pozostatoS¢ tkanki
facznej i niewielky ilos¢ tkanki Huszczowej, powierzchnia bryly
giadka, sucha, dopuszcza sig oszronienie, PN-A-86523

Naturalna, na przekroju miesni jasnoczerwona do ciemnoczerwonej,
niedopuszczalna zielonkawa, powierzchnia wewnetrzna pokryta

2 Barwa jasnobezowg sluzdwka; dopuszeza sie przyciemnienie barwy na
powierzchni.
3 Zapach Naturalny, stabo wyczuwalny, niedopuszczalny zapach Swiadczgey

o nieswiezosci lub inny obey.
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2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodrie z aktualnie obowigzujgcym prawem’

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow hadan mikrohiologicznych z kontroi higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosei do spozZycia zotgdkow kurczaka mrozonych deklarowany przez producenta

powinien wynosic nie mniej niz 2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek
Wg normy PN-A-86523

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodag wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnesée z deklaracia producenta.
5.3 Oznaczanie cech organcleptycznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas calego okresu przydatnosci do $pozycia, powinny byc czyste, bez

obcych zapachow, zabrudzes, $ladow plesni, zalaman | innych uszkodzen mechanicznych.

’Rozporzadzenie Komisji {WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy nigktérych
zanieczyszczen w $rodkach spoZywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006. 5 5 2 poZn. zm.)

2 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnig 15 listopada 2005 r. w sprawie krytericw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 ¢ 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm))
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

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

nazwe produktu,

termin przydatnosci do spozycia,

b

nazwe dostawcy — producenta, adres,

warunki przechowywania,

— pznaczenie partii produkcyjneg

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos$é dostaw

Sugerowana realizacja dostaw - 3 raz w miesigcu’.
‘Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajacych ze

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

Stan na dziet 12.06.2019r




INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

KORPUS Z KURCZAKA
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kod CPV

15112000-6

opracowaf:

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




1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania korpusu z kurczaka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego korpusu z kurczaka przeznaczonego dla odbicrcy wojskowego.

1.2 Normy powoiane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sa niezbedne podane nizej dokumenty

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

~ Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw
mikrobiologicznych dotyczgeych $rodkdw spozywczych {Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.

zm.}

- Rozporzadzenie Komisji {WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pd2n. zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzajgce szczegolowe

przepisy wykonawcze do rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektérych norm
handlowych w odniesieniu do migsa drobiowego (Dz. U. L 157 z 16.06.2008, s 46 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Korpus z kurczaka

Element tuszki kurczaka pozbawiony piersi, udek i skrzydelek, wykorzystywany do przygotowywania
wyward jako bazy dla roznegoe rodzaju zup.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 ~ Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji
1 Wyglad obcych, zabrudzen lub krwi na powierzchni, nie dopuszcza sie miesni i skory nie
zwigzanych ze soba, niedopuszczalna oslizglos¢ lub naiot plesni
2 Barwa Barwa pozostate] przy kosciach tkanki miesniowej naturalna, jasnorézowa
Naturalny, charakterystyczny dla migsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $Swiadczgcy o procesach rozkltadu miesa przez drobnoustroje craz zapach

zielczalego fluszczu.
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2.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktuaihie obowiazujgcym prawem’

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem?.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kantrali higieny
procesu produkeyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem®.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac¢ metodsg wizualna na zgadnoseé z pkt. 6.1 6.2,

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosc z deklaracig producenta.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogélnych nalezy wykonaé przez dokladne ogledziny probki.
5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoieptycznie przez dokiadne abejrzenie badanego elementu przy naturalnym

swietle lub przy $wietle sztucznym nie powodujacym zmiany barwy.
5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni. szczegolnie w miejscach fald | zachylkow. Zaleca sie

przeprowadzenie badania w temperaturze 15 - 20°C.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

1Rozporze;dzenie Komisji WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w $radkach spozywczych (Dz. U. 1. 364 z 20.12.2006, s 5 7 péin zm.)

2 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z cnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgeoych

srodkdw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, 5 1 z pé2n. zm )

3Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dniz 16 czerwea 2008 I. wprowadzajgce szczegdlowe przepisy wykonaweze do

rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niekidrych norm handlowyeh w adniesieniv do migsa droblowego (Dz. U, L
157 2 16.06.2008, s 46 z pdzn. zm.)
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6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkedzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniac
wiasciwg jakosc produkiu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia, powinny byc czyste, bez
obcych zapachéw, zabrudzen, sladow plesni, zataman | innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajgca nastgpujgce dane:
— nazwe produkiu,

- termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy - producenta, adres,

- warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z akiuainie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw ~ 3 razy w tygodniu’.

‘Czestolliwosé dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbicrey wojskowego.

S
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