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ANTRYKOT WOLOWY B/K KREG.

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania antrykotu wotowego b/k kreg.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego antrykotu wotowego b/k kreg. przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzagt rzeznych — Wspdlne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Antrykot wolowy b/k kreg.

Czes¢ <zasadnicza wotowiny, migso z gornej czesci piersiowej CEwierCtuszy przedniej
z naturalnie przyleglg powiezig podskérng, z dopuszczalng warstwg ttuszczu zewnetrznego do 1,5cm

odciete:

— od przodu — po linii miedzy széstym i si6dmym kregiem piersiowym,

— od tytu — po linii migdzy ostatnim i przedostatnim kregiem piersiowym,

— od dotu — po linii odciecia szpondra;

w sktad antrykotu wchodzg miesnie — najdtuzszy grzbietu miedzy széstym a trzynastym kregiem
piersiowym, gorna czes¢ miesni miedzyzebrowych zewnetrznych i wewnetrznych; mieso pozbawione

kosci
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
. Powierzchnia cie¢ powstata przy podziale pottusz lub éwierctusz na
1 | Obrébka . : .
czesci zasadnicze — mozliwie gtadka; luzne strzepy miesni i
tluszczu oraz ewentualne odtamki kosci usuniete; niedopuszczalne




przekrwienia powierzchniowe PN-A-82000

2 | Powierzchnia | Sucha; dopuszczalna lekko wilgotna; gtadka, bez pomiazdzonych
kosci, gtebszych pozacinan; niedopuszczalna oslizgto$¢, nalot

plesni
3 | Czystosc Mieso czyste, bez Sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
4 | Barwa:
- miesni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brgzowowisniowej;
dopuszczalne zmatowienie,
Biata do jasnozoéttej;
- tluszczu

5 |Konsystencja | Jedrna i elastyczna

6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego miesa wotowego, bez PN-A-82000

oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny
zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne
Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie




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

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzeh mechanicznych

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.



GOLONKA WIEPRZOWA Z /K

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania golonki wieprzowej z/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego golonki wieprzowej z/k przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzagt rzeznych — Wspdlne wymagania i badania

— 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 pdzn.
zm.)

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

1.3 Definicja
Golonka wieprzowa z/k

Golonka tylna, odcieta od szynki na wysokosci 1/3 kosci goleni liczac w dot od stawu kolanowego;
noga odcieta powyzej stawu skokowo-goleniowego, guz pietowy pozostawiony przy nodze; golonka
zawiera 2/3 kosci goleniowych (strzatkowej i piszczelowej) bez nasady dolnej; gtéwne migsnie:

prostowniki i zginacze palcéw; miesnie pokryte warstwg skory i ttuszczu

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Metody badan wediug

Wymagania

1 | Powierzchnia | Powierzchnia cie¢ gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona ( bez
luznych strzepéw miesni i ttuszczu), opitkdw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna oslizgtosc, PN-A-82000
nalot plesni; skora doktadnie oczyszczona z naskérka i ze
szczeciny




2 | Czystos¢ Mieso czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen

3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna

4 | Barwa:
- miesni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie;
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- ftuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
5 |Zapach Swoisty, $wiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie

psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy lub moczowy

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia golonki wieprzowej z/k deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek

Wedtug PN-A-82000.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

2 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)




Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia, powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachéw, zabrudzen, sladéw 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 nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.



KARKOWKA WIEPRZOWA B/K

1 Wstep

1.2 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania karkowki wieprzowej b/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

karkowki wieprzowej b/k przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

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

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

— PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspolne wymagania i badania

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

1.3 Definicja

Karkoéwka wieprzowa b/k

Czgé¢ zasadnicza wieprzowiny odcigta z odcinka szyjnego pottuszy wzdtuz linii cie¢:

— od przodu — po linii oddzielenia glowy,

— od tylu — po linii oddzielenia schabu, tj. cigciem prostopadtym do kregostupa pomiedzy 4 i 5 kregiem
piersiowym i odpowiadajacymi im zebrami,

— od gory — po linii podziatu tuszy,

— od dotu — wzdtuz trzondow kregow szyjnych i dalej przecinajac zebra rownolegle do kregdw piersiowych;

nastgpnie calkowicie odkostniona oraz pozbawiona waskiego S$ciggnistego migSnia od strony gornej

i twardego migsnia od strony I kregu szyjnego; stonina catkowicie zdjgta; w sktad karkowki wchodzg gtowne

mig$nie: migsnie szyi i cz¢$¢ migsnia najdhuzszego grzbietu

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez opitkéw kosci, przekrwien,

tebszych inan; ierzchnia tkanki mig§niowej

glebszych pozacinan; powierzchnia tkanki migsniowej PN-A-82000

i thuszczowej potyskujaca, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna
oslizglos¢, nalot ple$ni




2 | Czystos¢ Migso czyste, bez §ladow jakichkolwiek zanieczyszczen

3 |Barwa
- migéni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny
odcien szary lub zielonkawy
- thuszczu

biata z odcieniem kremowym lub lekko r6zowym

4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna

5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migsa $wiezego, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajacego si¢ psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy
lub moczowy

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie 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.

4 Trwalo$é
Okres przydatnosci do spozycia karkowki wieprzowej b/k deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek
Wedtug PN-A-82000.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metoda wagowa na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

*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.)

4 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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5.1 Pakowanie

Opakowanie stanowig pojemniki wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

zywnoscia, zamknigte pokrywa i oplombowane pieczgcig producenta w sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie

bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktow powinien by¢ dostarczony w oddzielnym pojemniku.

Opakowania powinny zabezpieczaé 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 nastgpujace dane:

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

nazw¢ produktu,

termin przydatnosci do spozycia,
nazw¢ dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjne;j

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

11



KOSCI WIEPRZOWO KARKOWE SCHABOWE

Kosci karkowe zawierajace niewielkie iloSci migsa bez przekrwawien.
Pakowane w atmosferze ochronne;j

Opakowanie: foliowe

Przechowywanie: Przechowywa¢ w temperaturze od 0°C do 4°C

LOPATKA WIEPRZOWA B/K

1 Wstep
1.3 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zméwienia objgto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania topatki wieprzowej b/k.
Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

topatki wieprzowej b/k przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

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

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

— PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspolne wymagania i badania

— 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 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 p6zn. zm.)

1.3 Definicja
Lopatka wieprzowa b/k
Czgé¢ zasadnicza wieprzowiny odcigta od pottuszy bez fatdu skory i bez thuszczu pachowego;

- od dotu — golonka odcieta na wysokosci stawu tokciowego, tak aby kosci podramienia i nasada dolna kosci
ramiennej pozostaty przy golonce, a czg$¢ wyrostka tokciowego kosci tokciowej pozostata przy topatce; migsnie
i otaczajgce je powigzi nieuszkodzone; nastgpnie catkowicie odkostniona; skora i stonina catkowicie zdjeta;
glowne miegsnie: nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy, podlopatkowy, trojglowy ramienia, zespét migsni

ramiennych

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
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Lp. h Met N k
p Cechy Wymagania etody badan wedlug
1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkow kosci, bez

pomiazdzonych kosci i1 przekrwien, niedopuszczalna oslizgto$¢, nalot
plesni
2 | Czystos¢ Migso czyste, bez §ladow jakichkolwiek zanieczyszczen
3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
4 | Barwa PN-A-82000
- migéni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie;
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- thuszezu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rozowym
5 | Zapach Swoisty, §wiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia;

niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy lub moczowy

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®.

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

produkcyjnego.

5 Trwalo§¢

Okres przydatno$ci do spozycia topatki wieprzowej b/k deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-82000.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5 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.)
6 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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4.2.2 Sprawdzenie masy netto

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

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewnia¢ wlasciwg
jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow,
zabrudzen, §ladow plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw 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¢ dotgczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatno$ci do spozycia,

— nazwg¢ dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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POLEDWICA WIEPRZOWA

1 Wstep
1.4 Zakres

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

przechowywania i pakowania poledwicy wieprzowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji 1 obrotu

handlowego poledwicy wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspolne wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu

Poledwica wieprzowa

Czgs¢ tylnej pottuszy wieprzowej - diugi i stosunkowo waski migsien wzdluz grzbietu zwierzgcia, przylegajacy

czesciowo do biodrowki i do tylnej czesei schabu.
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; Met N I
p Cechy Wymagania etody badan wedlug

1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez opitkéw kosci, przekrwien,
glebszych pozacinan, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna
oslizglos¢, nalot ple$ni

2 | Czystos¢ Migso czyste, bez §ladow jakichkolwiek zanieczyszczen
3 | Barwa:
- migéni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny

odcien szary lub zielonkawy
PN-A-82000

Biata z odcieniem kremowym lub lekko rozowym
- thuszczu

4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
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5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migsa §wiezego, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajacego si¢ psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy
lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

produkcyjnego.

6 Trwalo$¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty

dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.11 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metoda wagowa na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
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5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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SCHAB WIEPRZOWY B/K

1 Wstep

1.5 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania schabu wieprzowego b/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

schabu wieprzowego b/k przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbg¢dne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wsp6lne wymagania i badania

— 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 p6zn. 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 pézn. zm.)

1.3 Definicja

Schab wieprzowy b/k

Czgé¢ zasadnicza wieprzowiny, odciety z odcinka piersiowo-lgdzwiowego pottuszy wzdtuz linii cigc:

— od przodu — pomigdzy 4 i 5 kregiem piersiowym,

— od gory — po linii podziatu tuszy,

— od tylu — po linii oddzielenia biodrowki, tj. po przedniej krawedzi skrzydta kosci biodrowej, tak aby czgé¢
chrzastkowa skrzydta zostata przy schabie,

— od dotu — po linii prostej w odlegloéci 3 cm ponizej dolnej granicy przyczepu migsnia najdtuzszego grzbietu
do zeber;

nastepnie catkowicie odkostniony; stonina ze schabu catkowicie zdjeta; w sktad schabu wchodza gtowne

migsnie: najdluzszy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i ledzwiowy wigkszy (tj. polgedwiczka

wewnetrzna)
2 Wymagania
2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Metody badan wedlug

‘Wymagania
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1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez opitkow kosci, przekrwien,
glebszych pozacinan; powierzchnia tkanki mig$niowej

i thuszczowej potyskujaca, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna
oslizglos¢, nalot ple$ni

2 | Czystos¢ Migso czyste, bez §ladow jakichkolwiek zanieczyszczen
3 | Barwa:
- mig$ni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny

. ) PN-A-82000
odcien szary lub zielonkawy

Biala z odcieniem kremowym lub lekko rozowym
- thuszczu

4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna

5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migsa §wiezego, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajacego si¢ psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy
lub moczowy

2.2 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem’.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawems®.

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

produkcyjnego.

7 Trwalo$¢

Okres przydatnosci do spozycia schabu wieprzowego b/k deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie

mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-82000.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.11 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.)

8 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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4.2.2 Sprawdzenie masy netto

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

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewnia¢ wlasciwg
jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow,
zabrudzen, §ladow plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw 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¢ dotgczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatno$ci do spozycia,

— nazwg¢ dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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SCHAB WIEPRZOWY Z/K

1 Wstep
1.6 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania schabu wieprzowego z/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego schabu wieprzowego z/k. przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzagt rzeznych — Wspdlne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Schab wieprzowy z/k
Czesc¢ zasadnicza wieprzowiny odciety z odcinka piersiowo-ledzwiowego pottuszy wzdtuz linii ciec:

— od przodu — pomiedzy 4 i 5 kregiem piersiowym,

— od gory — po linii podziatu tuszy,

— od tytu — po linii oddzielenia biodréwki, tj. po przedniej krawedzi skrzydta kosci biodrowej, tak aby
czesc¢ chrzgstkowa skrzydta zostata przy schabie,

— od dotu — po linii prostej w odlegtosci 3 cm ponizej dolnej granicy przyczepu miesnia najdiuzszego
grzbietu do zeber;

stonina ze schabu catkowicie zdjeta; schab zawiera przepotowione kregi piersiowe od pigtego do

ostatniego wraz z przylegajgcymi do nich gérnymi odcinkami zeber i przepotowione kregi ledzwiowe;

gtébwne miesnie: najdtuzszy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i ledzwiowy wigkszy ({j.

poledwiczka wewnetrzna)
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Metody badan wedtug

Wymagania

1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci,
przekrwien, gtebszych pozacinan; powierzchnia tkanki miesniowej
i ttuszczowej potyskujgca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgto$¢, nalot plesni

2 | Czystos¢ Migso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 |Barwa:
- miesni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie,

) o ) PN-A-82000
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy

Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
- tuszczu

4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna

5 |Zapach Swoisty, charakterystyczny dla miesa Swiezego, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach
obcy oraz piciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
8 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
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5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzehn mechanicznych

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

zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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SEONINA SWIEZA

1 Wstep
1.7 Zakres

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

pakowania stoniny.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

stoniny przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbg¢dne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-85800 Stonina;

— PN-EN ISO 660 Oleje i thuszcze roslinne oraz zwierzgce - Oznaczanie liczby kwasowej i kwasowosci;

— PN-EN ISO 5555 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzgce - Pobieranie probek;

— PN-EN ISO 3960 Oleje i ttluszcze ro$linne oraz zwierzgce - Oznaczanie liczby nadtlenkowej -
Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu koncowego (oryg.);

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

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia
ro$linnego i zwierzgcego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70
7 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2075/2005 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.)

1.3 Definicja

Stonina — podskorna tkanka tluszczowa zdjgta z grzbietu, tylnej cze$ci tulowia (w tym z szynki)
i bokow $wini (w tym z lopatki) ze skorg w formie ptatow. Stonina surowa- stonina nie poddana zadnym

procesom technologicznym (z wyjatkiem chtodzenia i mrozenia).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Stonina powinna pochodzi¢ z poéttusz wieprzowych uznanych przez Weterynaryjng Inspekcje Sanitarng za

zdatne do spozycia bez zastrzezen. Nie dopuszcza si¢ do obrotu stoniny pochodzacej od knuréw i péznych

kastratow. Stoniny rozmrozonej nie wolno ponownie zamrazac.
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2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Ksztalt, masa, Platy lub kawalki ze skora, bez skory o masie nie mniej niz 0,25kg lub
wymiary czesciowo ze skorg o masie nie mniejszej niz 0,5 kg, szeroko$¢ plata
stoniny mierzona w najwezszym miejscu nie mniej niz 10cm, a
kawatka stoniny nie mniej niz Scm, grubos¢ stoniny ze skorg mierzona
W najcienszym miejscu, hie mniejsza niz 2cm, a bez skory nie mniejsza
niz 1,5cm
2 | Barwa Niedopuszczalna barwa z6tta, $wiadczaca o zapoczatkowanym
powierzchni procesie jelczenia, matowa, biala, biata z odcieniem kremowym lub
lekko rézowym
3 | Czysto$é Niedopuszczalne zanieczyszczenia mechaniczne, nalot plesni lub
powierzchni zamulenia
4 | Wilgotnos¢ W dotyku wyczuwalna wilgotno$¢ i lekka lepko$¢
powierzchni
5 | Obrobka Powierzchnia niepostrzepiona, bez glebszych pozacinan, dopuszczalne
powierzchni welebienia od strony zewngtrznej na skutek mechanicznego PN-A-85800
skorowania, przekrwienia dopuszczalne jedynie na powierzchni platow
stoniny, w liczbie nie wigkszej niz 4 na jednym ptacie, powierzchnia
jednego przekrwienia nie powinna przekracza¢ 4 cm?, dopuszczalne
$lady tkanki mig$niowej o grubosci nie przekraczajacej 1mm.
6 | Barwa przekroju | matowa, biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
poprzecznego
7 | Tkanka Dopuszczalna jedna warstwa tkanki mig§niowej gtgbokosci nie
mig$niowa wigkszej niz 3 mm
przekroju
poprzecznego
8 | Wilgotnos¢ W dotyku wyczuwalna wilgotnos¢ i lekka lepkos¢
przekroju
poprzecznego
9 | Konsystencja Jedrna, migkka, odksztalcajaca si¢
10 | Smak i zapach Swoisty, charakterystyczny dla stoniny surowe;j
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Liczba kwasowa mg KOH/g nie 17 PN-EN ISO 660

wigcej niz
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2 | Zawarto$¢ nadtlenkow meq

L 2,4 PN-EN ISO 3960
aktywnego tlenu/kg nie wigcej niz

PN-EN ISO 6885
3 | Obecnos¢ aldehydow niedopuszczalna

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatoSci pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujacym

prawem? 19,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem!?,

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

produkcyjnego.

9 Trwalo§¢

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

dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania
4.1 Pobieranie prébek
Pobieranie probek wedtugPN-EN ISO 5555.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metoda wagowa na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

9Rozporza;dzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

10Rozporzaldzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycydéw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

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

$rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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4.2.4 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowanie stanowig pojemniki o masie 30kg, wykonane z materiatdow opakowaniowych dopuszczonych do
kontaktu z Zywnoscia, zamkniete pokrywa i oplombowane pieczecia producenta

w sposOb uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby.

5.2 Znakowanie

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

— nazwa zaktadu produkcyjnego,

— data produkcji,

— termin przydatno$ci do spozycia,

— nazwe¢ dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjne;j.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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SZYNKA WIEPRZOWA B/K

1 Wstep
1.8 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i
pakowania szynki wieprzowej b/k.
Postanowienia opisu przedmiotu zamdowienia wykorzystywane sg podczas produkceji i obrotu handlowego szynki

wieprzowej b/k przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbg¢dne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspolne wymagania i badania

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z 20.12..2006, s 5 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Szynka wieprzowa b/k

Czgé¢ zasadnicza wieprzowiny odcigta z czgsci tylnej pottuszy wzdtuz linii cigeia pomigdzy I 1 1T kregiem kosci
krzyzowej, z odcieta golonka na wysokosci 1/3 kosci goleni liczac w dot od stawu kolanowego; wycigte kregi
kosci krzyzowej oraz fald ttuszczu pachwinowego; ttuszcz z zewnetrznej powierzchni szynki zdjety (dopuszcza
si¢ pozostawienie warstwy tluszczu o grubosci do 2cm); catkowicie odkostniona; w sktad szynki wchodza

migsnie: potbtoniasty, czworogltowy, dwugtowy, potsciegnisty, posladkowe, brzuchaty bez dolnej czgséci

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez opitkéw kosci, przekrwien,
glebszych pozacinan; powierzchnia tkanki migsniowe;j
i thuszczowej potyskujaca, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna PN-A-82000

oslizglo$¢, nalot plesni

2 | Czystos¢ Migso czyste, bez §ladow jakichkolwiek zanieczyszczen
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3 | Barwa:

- migéni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny
odcien szary lub zielonkawy

Biala z odcieniem kremowym lub lekko rozowym
- thuszczu

4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna

5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migsa $wiezego, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajacego si¢ psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy
lub moczowy

2.2 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem!2.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

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

produkcyjnego.

10 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia szynki wieprzowej b/k deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-82000.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

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

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

12 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektoérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

3 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewnia¢ wlasciwg
jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow,
zabrudzen, §ladow plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie

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

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwg dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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UDZIEC BARANI

Lekko poprzerastane thuszczem migso. Gorna cze$¢ konczyny tylnej wraz z posladkowa
cze$cig pottuszy, oddzielony cigciem prostopadtym migdzy ostatnim i przedostatnim krggiem
ledzwiowym, a nastepnie linig skosng ku tylowi tak, aby migsien skosny brzucha (lata),
pozostat w catosci przy mostku.

UDZIEC CIELECY B/K

1 Wstep
1.9 Zakres

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

pakowania udzca cielgcego b/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego udzca

cielecego b/k przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotlane.

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

— PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspolne wymagania i badania

— 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 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 pézn. zm.)

1.3 Definicja

Udziec cielecy b/k

Odciety od pottuszy cielgcej pomiedzy ostatnim kregiem ledzwiowym i pierwszym kregiem kosci krzyzowej i
dalej wzdluz omigsnej migénia czteroglowego uda tak, aby migé$nie brzucha (laty) pozostaly przy czegsci
ledZzwiowo-brzusznej pottuszy; odcigty thuszcz zewngtrzny z pozostawieniem warstwy do 1 cm; odcigte wigzadta

stawu kolanowego i $ciggna Achillesa; catkowicie odkostniony

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
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Lp. h, Met { b
p Cechy Wymagania etody badan wedlug
1 | Powierzchnia migsa Czysta, sucha, dopuszczalna lekko wilgotna, gtadka,

niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez pomiazdzonych kosci i
przekrwief, niedopuszczalna oslizglo$¢, nalot plesni
2 | Konsystencja migsa Jedrna i elastyczna
3 | Barwa: PN-A-82000
- migs$ni Jasnordézowa do szarordzowej
- tluszczu Jasnokremowa z odcieniem szarorézowym
4 | Zapach Swoisty, §wiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego si¢
psucia; oraz niedopuszczalny zapach inny, nie swoisty

2.2 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem'*.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem!.

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

produkcyjnego.

11 Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozycia udzca cielecego b/k deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej

niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek

Wedtug PN-A-82000.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

“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 p6zn. zm.)

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Wykonaé metoda wagowa na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewnia¢ wlasciwa
jakos$¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow,
zabrudzen, §ladow plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwg¢ produktu,

— termin przydatno$ci do spozycia,

— nazwg dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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WOLOWINA ZRAZOWA B/K

1 Wstep

1.10 Zakres

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

pakowania wolowiny zrazowej b/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

wolowiny zrazowej b/k przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.11 1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotlane.

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

— PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspolne wymagania i badania

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

mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pézn. 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 pézn. zm.)

1.3 Definicja

Wolowina zrazowa b/k

Migso uzyskane z czgéci CwierCtuszy tylnej z czeSci wewnetrznej udzca, po odkostnieniu, calkowitym

Sciggnigciu thuszezu i bton $ciggnistych migsni

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy

Wymagania

Metody badan wedlug

1 | Obrobka

Powierzchnia cigé powstala przy podziale pottusz lub ¢wierétusz na
czesci zasadnicze — mozliwie gladkie; luzne strzepy miesni oraz
ewentualne odtamki kosci, btony, ttuszcz — usunigte; niedopuszczalne
przekrwienia powierzchniowe

2 | Powierzchnia

Gladka, bez pomiazdzonych kosci, glebszych pozacinan;
niedopuszczalna o$lizglo$¢, nalot plesni

3 | Czystos¢

Migso czyste, bez §ladow jakichkolwiek zanieczyszczen

4 | Barwa migsni

Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brazowowisniowe;j;
dopuszczalne zmatowienie,

PN-A-82000
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5 | Konsystencja Jedrna i elastyczna

6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla §wiezego migsa wolowego, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia; niedopuszczalny zapach
obcy

2.2 Wymagania chemiczne
6

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem!'S.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

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

produkcyjnego.

12 Trwalo§¢

Okres przydatno$ci do spozycia wotowiny zrazowej b/k deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania
4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-82000.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodno$¢ z deklaracja producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

'*Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

""Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriw mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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5.1 Pakowanie

Opakowanie stanowig pojemniki wykonane z materialtdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

zywnoscia, zamknigte pokrywa i oplombowane pieczgcig producenta w sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie

bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktow powinien by¢ dostarczony w oddzielnym pojemniku.

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ 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 nastgpujace dane:

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

nazw¢ produktu,

termin przydatnosci do spozycia,
nazw¢ dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjne;j,

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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ZEBERKA WIEPRZOWE

1 Wstep
1.12 Zakres

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

pakowania zeberek wieprzowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
zeberek wieprzowych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotlane.

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

— PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspolne wymagania i badania

— 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 p6zn. 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 pézn. zm.)

1.3 Definicja
Zeberka wieprzowe

Czgé¢ zasadnicza wieprzowiny odcigta z odcinka piersiowego poltuszy wzdhuz linii cieé:

od dotu — po linii biegnacej ponizej dolnej krawedzi mostka i zeber chrzastkowych,

od przodu — po przedniej krawedzi pierwszego zebra,
— od tylu — po tylniej krawedzi ostatniego zebra,
— od gory — po linii oddzielenia schabu;

przy odcinaniu od pottuszy boczku wraz z zeberkami — zeberka stanowig pierwsze 4 zebra wraz

z czgscig chrzgstkowa oraz odcinkiem przepolowionego mostka, a takze zebra pozostate pomiedzy
odcieciem od pottuszy boczku z zebrami i schabu; zeberka pokryte sa cienkg warstwa mie$ni

i thuszczu; w sktad zeberek wchodza kosci zeber bez czesci pozostawionych przy schabie i karkowce
oraz potowa kosci mostka; glowne miesnie: migdzyzebrowe zewngtrzne i wewngetrzne

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Metody badan wedlug

Wymagania
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1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkow kosci, bez
pomiazdzonych kosci i1 przekrwien, niedopuszczalna oslizgto$¢, nalot
plesni

2 | Czystos¢ Migso czyste, bez §ladow jakichkolwiek zanieczyszczen

3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna

4 |Barwa PN-A-82000

- migéni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie;
niedopuszczalny odcief szary lub zielonkawy

- thuszezu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rozowym

5 | Zapach Swoisty, §wiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia;
niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy lub moczowy

2.2 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem 8.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem'.

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

produkcyjnego.

13 Trwalos¢é

Okres przydatnosci do spozycia zeberek wieprzowych deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-82000.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

18Rozporzadzenie 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.)

19 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

38




Wykonaé metoda wagowa na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowanie stanowia pojemniki wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

zywnoscia, zamknigte pokrywa i oplombowane pieczgcig producenta w sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie

bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktéw powinien by¢ dostarczony w oddzielnym pojemniku.

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ 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 nastgpujace dane:

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

nazw¢ produktu,

termin przydatnosci do spozycia,
nazw¢ dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjne;j

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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