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FILET Z PIERSI INDYKA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fileta z piersi indyka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego fileta z piersi indyka przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Normy powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

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

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

1.3 Definicja

Filet z piersi indyka

Element tuszki indyczej obejmujgcy miesien piersiowo powierzchniowy i /lub gteboki bez przylegajacej

skory, w catosci lub podzielony na czesci.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymaganiaorganoleptyczne



Lp. Cechy Wymagania

Miesnie piersiowe pozbawione skoéry, kosci i S$ciegien, czyste, wolne od
1 Wyglad jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, powierzchnia
moze by¢ wilgotna, dopuszcza sig niewielkie rozerwania i naciecia miesni powstate
podczas oddzielania od skory i ko$cca.

Naturalna, jasnor6zowa, charakterystyczna dla mies$ni piersiowych, nie dopuszcza

sie wylewow krwawych w miesniach.

2 Barwa

Naturalny, charakterystyczny dla migsa indyczego, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozktadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
Zjefczatego ttluszczu.

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia fileta z piersi indyka deklarowany przez producenta powinien wynosic

nie mniej niz 2dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Catg partie miesa drobiowego nalezy podda¢ sprawdzeniu przez ogdine obejrzenie. Nalezy pobra¢
losowo liczbe opakowan transportowych wg tablicy 2.

Tablica 2

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

2Rozporzadzenie 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 pézn. zm.)



Liczba opakowan transportowych w partii Liczba opakowan transportowych w partii
wylosowanych do badan

do 15 2

16 -25 3

26 — 63 5

64 — 60 8

161 - 250 10

251 - 400 15

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Sprawdzenie masy netto

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

5.3 Sprawdzanie cech arganoleptycznych
Sprawdzanie cech ogoéinych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny proébki.

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy
Nalezy wykonaé¢ organoleptycznie przez dokfadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym

Swietle lub przy Swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fald i zachytkéw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci miesa nalezy przeprowadzi¢ proby
w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadkg ostrugang, ostro zakonczong, przygotowang z drzewa liSciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, nastepnie wyjg¢ oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie w
goracej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, wyjac¢ i okresli¢ rodzaj zapachu

na skalpelu;

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie



6.1 Pakowanie

Opakowania stanowig pojemniki wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig, zamkniete pokrywg i oplombowane pieczecig producenta w sposéb uniemozliwiajgcy 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 zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

6.2 Znakowanie

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

nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

FILET Z PIERSI KURCZAKA

1 Wstep

1.2 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fileta z piersi kurczaka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego fileta z piersi kurczakaprzeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Normy powotane



Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— 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 pézn. 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

Filet z piersi kurczaka

Element tuszki kurczecej obejmujgcy miesien piersiowo powierzchniowy i /lub gteboki bez przylegajacej

skoéry, w catosci lub podzielony na czesci.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymaganiaorganoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Miesnie piersiowe pozbawione skoéry, kosci i Sciegien, czyste, wolne od
1 Wyglad jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, powierzchnia
moze by¢ wilgotna, dopuszcza sie niewielkie rozerwania i naciecia miesni powstate
podczas oddzielania od skéry i koséca.

Naturalna, jasnor6zowa, charakterystyczna dla migsni piersiowych, nie dopuszcza

sie wylewow krwawych w miesniach.

2 Barwa

Naturalny, charakterystyczny dla migesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
Zjefczatego ttuszczu.

2.2 Wymagania chemiczne




Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem?

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

5 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia fileta z piersi kurczaka swiezego deklarowany przez producenta

powinien wynosi¢ nie mniej niz 2dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

6 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Catg partie miesa drobiowego nalezy podda¢ sprawdzeniu przez ogélne obejrzenie. Nalezy pobrac

losowo liczbe opakowan transportowych wg tablicy 2.

Tablica 2
Liczba opakowan transportowych w partii Liczba opakowan transportowych w partii
wylosowanych do badan

do 15 2

16 - 25 3

26 - 63 5

64 — 60 8

161 — 250 10

251 - 400 15

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

3Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

“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.)



Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Sprawdzenie masy netto

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

5.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych
Sprawdzanie cech ogélnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy
Nalezy wykonaé¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym

Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fald i zachytkéw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci migsa nalezy przeprowadzi¢ proby
w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadkg ostrugang, ostro zakonczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, nastepnie wyjg¢ oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie w
goracej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, wyjg¢ i okresli¢ rodzaj zapachu

na skalpelu;

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania stanowig pojemniki wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywno$cig, zamkniete pokrywg i oplombowane pieczecig producenta w sposéb uniemozliwiajgcy 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 zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

6.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika 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.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KORPUS Z KURCZAKA SWIEZY

Korpus kurczaka po usunieciu ndg i piersi.

NOGA Z KURCZAKA

1 Wstep
1.3 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania nogi z kurczaka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego nogi z kurczaka przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Normy powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

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

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

1.3 Definicja



Noga z kurczaka

Element tuszki kurczecej obejmujgcy kosci - udowag, piszczelows i strzatkowa, tgcznie z otaczajgcymi

je miesniami. Dwa ciecia wykonuje sie w stawach.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymaganiaorganoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Noga wiasciwie umiesniona, prawidtowo wykrwawiona i ocieknieta, linie cigcia rowne,
1 Wyglad gtadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie niewielkie naciecia skory i miesni
przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie miesni i skéry nie zwigzanych ze sobg;

Barwa miesni naturalna, jasnor6zowa, nie dopuszcza sie wylewow krwawych
2 Barwa w migsniach; skéra bez przebarwien i uszkodzen mechanicznych oraz resztek

upierzenia.

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozkladu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego tluszczu.

2.2 Wymagania chemiczne

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawems.

SRozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczeh w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)
5Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych




Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

7 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia nogi z kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 2dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

8 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Catg partie miesa drobiowegow elementach nalezy poddaé sprawdzeniu przez ogdélne obejrzenie.

Nalezy pobra¢ losowo liczbe opakowan transportowych wg tablicy 2.

Tablica 2

Liczba opakowan transportowych w partii

Liczba opakowan transportowych w partii

wylosowanych do badan

do 15
16 -25
26 - 63
64 - 60

161 - 250
251 - 400

2
3
5
8
10
15

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Sprawdzenie masy netto

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

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)




Sprawdzanie cech ogélnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy
Nalezy wykonaé organoleptycznie przez dokfadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym

Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegdélnie w miejscach fald i zachytkéw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nie$wiezosci miesa nalezy przeprowadzié¢ proby
w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadkg ostrugang, ostro zakonczong, przygotowang z drzewa liSciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, nastepnie wyjaé oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrza¢ przez zanurzenie w
goracej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gitgb tkanki miesniowej, wyjac¢ i okresli¢ rodzaj zapachu

na skalpelu;

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania stanowig pojemniki wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywno$cig, zamkniete pokrywg i oplombowane pieczecig producenta w sposéb uniemozliwiajgcy ich
otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktéw powinien byé dostarczony w

oddzielnym pojemniku.

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

czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

6.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika 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.

6.3 Przechowywanie

Przechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.

PIERSI GESIE ZE SKORA, BEZ KOSCL.

Struktura mig¢sa

Migso z czesci piersiowej tuszki. Migso lekko twarde.
Smak

Delikatny, lekko stodki.

Zapach

Delikatny, wyrazisty i stodki.

Kolor

Pier$ najwyzszej jako$ci ma ciemnor6zowy kolor.
Przerost thuszczowy

Sredni

Pochodzenie

Piers uzyskiwana jest przy rozbiorze tuszki gesi.

PIERSI KACZE ZE SKORA, BEZ KOSCI.

Struktura mig¢sa

Jedrna i sprezysta, powierzchnia gladka i jednolita z oznaka soczystosSci.
Smak

Delikatny, soczysty i lekko stodki.

Zapach

Ma charakterystyczny zapach dla migsa drobiowego.
Kolor

Ciemnordzowy kolor.

Przerost thuszczowy

Sredni

Pochodzenie

Z tuszki kaczki.

SKRZYDEELKA Z KURCZAKA

1 Wstep



1.4 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania skrzydetek z kurczaka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego skrzydetek z kurczaka przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Normy powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

mikrobiologicznych dotyczgcych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

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

dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Skrzydetko z kurczaka

Element tuszki kurczecej obejmujgcy dwie kosci (bez lotki), fgcznie z otaczajgcymi je miedniami. Dwa

ciecia wykonuje sie w stawach.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymaganiaorganoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 Wyglad Skrzydetko wtasciwie umigsnione, prawidlowo wykrwawione i ociekniete, linie cigcia
réwne, gtadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych




substancji obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie niewielkie naciecia skory i miesni
przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie miesni i skory nie zwigzanych ze sobg;
Barwa miesni naturalna, jasnor6zowa, nie dopuszcza sie wylewow krwawych
2 Barwa w miesniach; skéra bez przebarwien i uszkodzenn mechanicznych oraz resztek
upierzenia.

Naturalny, charakterystyczny dla migsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego ttluszczu.

2.2 Wymagania chemiczne

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawems.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

9 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia skrzydetek z kurczaka deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 2dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

10 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Catg partie miesa drobiowego w elementach nalezy poddaé¢ sprawdzeniu przez ogdlne obejrzenie.

Nalezy pobra¢ losowo liczbe opakowan transportowych wg tablicy 2.

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

8Rozporzadzenie 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.)



Tablica 2

Liczba opakowan transportowych w partii Liczba opakowan transportowych w partii
wylosowanych do badan

do 15 2

16 - 25 3

26 — 63 5

64 — 60 8

161 - 250 10

251 - 400 15

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
Sprawdzanie cech ogoéinych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny proébki.

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy
Nalezy wykonaé organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym

Swietle lub przy Swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Oceniaé przez badanie powierzchni, szczegélnie w miejscach fald i zachytkéw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezos$ci miesa nalezy przeprowadzi¢ préby
w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadkg ostrugang, ostro zakonczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, nastepnie wyjgé oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrza¢ przez zanurzenie w

goracej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, wyjgc¢ i okresli¢ rodzaj zapachu



na skalpelu;

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania stanowig pojemniki wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig, zamkniete pokrywg i oplombowane pieczecig producenta w sposob uniemozliwiajgcy ich
otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktéw powinien by¢ dostarczony w

oddzielnym pojemniku.

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

czyste, bez obcych zapachoéw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

6.2 Znakowanie

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

nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

UDA GESIE

Struktura migsa

Migso tej z tej czesci gesi jest dos¢ twarde, ale soczyste.
Smak

Swoisty i lekko gorzki.

Zapach

Odznacza si¢ swoistym, intensywnym, mi¢snym zapachem.
Kolor



Charakteryzuje si¢ ciemnobragzowym kolorem.
Przerost thuszczowy

wysoki

Pochodzenie

Udko uzyskiwane jest po rozbiorze tuszki gesi.

UDA KACZE

Struktura mi¢sa

Na podudzie sktada si¢ ko$¢ piszczelowa i strzatkowa wraz z przylegajacymi mi¢$niami i
$ciggnami. Migso z tej czeSci kaczki jest lekko twarde, zwarte i soczyste.
Smak

Delikatny, migsny 1 lekko stodki.

Zapach

Ma charakterystyczny zapach dla migsa drobiowego.

Kolor

Migso ma ciemnorozowy kolor.

Przerost thuszczowy

Sredni

Pochodzenie

Podudzie uzyskujemy przy rozbiorze tuszki kaczki.

UDKO DROBIOWE WEDZONE

1 Wstep
1.5 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania udek drobiowych wedzonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sag podczas produkcji i obrotu

handlowego udek drobiowych wedzonych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.6 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

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

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



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

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

— 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 2006r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczen w srodkach spozywczych( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pdézn. zm.)

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

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

1.3 Definicja

Udka drobiowe wedzone

Podudzia z kurczaka ze skérg, z dodatkiem przypraw, parzone oraz wedzone, gotowe do spozycia na

zimno lub na ciepto po podgrzaniu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Podudzie z kurczaka ze skorg, przyprawione, wedzone, wielko$¢ i
ksztatt wyrobéw wyréwnane w opakowaniu jednostkowym;
niedopuszczalne zabrudzenia i zaple$nienia oraz uszkodzenia wyrobu

2 | Konsystencja i struktura Konsystencja migsa migkka, krucha, soczysta

3 |Barwa Barwa charakterystyczna dla zastosowanej technologii, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym; niedopuszczalna barwa $wiadczgca o
przypaleniu oraz nietypowa barwa migsa na przekroju

4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobéw z miesa kurczaka, z wyczuwalnymi uzytymi
przyprawami i posmakiem wedzenia, bez obcych smakéw i zapachow

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.



Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met:v(;)é::zdaﬁ
1 [Zawarto$¢ biatka, %, nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ ttuszczu, %, nie wiecej niz 10,0 PN-1SO 1444
3 | Zawartos¢ soli, %, nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem? 10,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

11 Trwatos¢

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

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowag na zgodnosé z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

4.4 Oznaczanie cech chemicznych

°’Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

11 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 pézn. zm.)



Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z Zywnoscia.
Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczaé produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnia¢ wtasciwg jako$¢
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

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

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania;

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



WATROBKA Z KURCZAKA
Watrébka drobiowa nalezy do podrobéw drobiu.

Produkt winien by¢ $wiezy z data do spozycia nie mniejsza niz dwa dni, pozbawiony woreczkow

z6lciowych. Watrébki o naturalnym wygladzie bez przebarwien i pozbawiona krwi.

ZOLADKI Z KURCZAKA

1 Wstep
1.7 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania zotgdkéw kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego zotadkéw kurczaka przeznaczonych dla odbiorcy..
1.2 Normy powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami).
— PN-A-86523 Produkty drobiarskie. Podroby drobiowe.

1.3 Okreslenie produktu

Zotadki kurczaka

Zotadki z kurczaka uzyskane podczas patroszenia tuszki kurczecej i pozbawione czesci niejadalnych.
2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne



Lp. Cechy

Wymagania

Metody badan wg

Wyglad
zewnetrzny

Zotagdek miesniowy oczyszczony z tresci  pokarmowe;
i pozbawiony rogowatego nabtonka, z odcietym przy migsniu
zotgdkiem gruczotowym i dwunastnicg, ttuszcz usuniety; dopuszcza
sie niewielkie uszkodzenie migénia zotgdka oraz pozostatos¢ tkanki
tacznej i niewielkg ilo$¢ tkanki tluszczowej; powierzchnia mokra
z naturalnym potyskiem; dopuszcza sie lekkie obeschnigcie
i niewielki wyciek w opakowaniu.

2 Barwa

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

3 Zapach

Naturalny, charakterystyczny, niedopuszczalny zapach swiadczgcy
o nieswiezosci lub inny obcy.

PN-A-86523

2.3 Wymagania chemiczne

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

12

Trwatos¢

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

13

Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 1

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie



Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen 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 obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



