INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

KABANOSY DROBIOWE

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131130-5

opracowal:

Wojskowy Oérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowe;j
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kabanoséw drobiowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kabanoséw drobiowych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu 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-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czesé 2. Metoda
potencjometryczna

1.3 Okres$lenie produktu

Kabanosy drobiowe

Kietbasa drobiowo-wieprzowa, drobnorozdrobniona, wedzona, parzona, suszona o specyficznych
cechach organoleptycznych wyksztalconych gtéwnie w trakcie procesu suszenia, z dodatkiem
naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach baranich cienkich lub biatkowych
kolagenowych; nie dopuszcza sie uzywania do produkcji kabanoséw MDOM (miesa drobiowego
odkostnionego mechanicznie) i MOM.

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 100g miesa drobiowego i nie mniej niz 55¢g

miesa wieprzowego.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogéiny Powierzchnia  batonéw barwy brazowej , réwnomiernie
pomarszczona; ostonka $cisle przylegajaca do farszu;, batony o
facznej dtugosci od 40cm do 60cm przewieszane na kijach
wedzarniczych lub odkrecane na odcinki o dlugo$ci od 18cm do
30cm; niedopuszczalne sg zabrudzenia, okopcenia, oS$liztosé
powierzchni, nalot plesni
2 | Konsystencja Dos¢ Scista, krucha; sktadniki rownomiernie rozmieszczone PN-A-82062
3 |Barwa Miesa — rézowa do ciemnorézowej
Ttuszczu — biata do kremowej
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla migsa peklowanego, wedzonego, suszonego; sol i
przyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %(m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
2 Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %(m/m), nie 4.0 PN-A-82112 lub
wiecej niz ’ PN-I1SO 1841-2

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kabanoséw deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 14dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
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Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatdow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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.

6 Czestotliwosé dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022 do 31.12.2022

Realizacja dostaw:

- 3razy w tygodniu w poniedziatek, srode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Ztociencu, Walczu
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

KIELBASA SZYNKOWA DROBIOWA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131135-0

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 zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy szynkowej drobiowe;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy szynkowej drobiowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu 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-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego
1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa szynkowa drobiowa

Produkt otrzymany z gruborozdrobnionego peklowanego miesa drobiowego ( nie mniej niz 90%), z
dodatkiem przypraw charakterystycznych dla tego produktu, wedzony, parzony; nie dopuszcza sie
uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie)

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody
Lp. Cechy Wymagania badan wediug
1 | Wyglad ogdiny i Batony w ostonkach sztucznych, biatkowych, w ksztatcie wydtuzonego
powierzchnia walca, obustronnie klipsowane, o dlugosci od 30cm do 40cm i
Srednicy od 90mm do 100mm; powierzchnia batonu o barwie
jasnobrazowej do brgzowej; ostonka $cisle przylegajgca do farszu; PN-A-82062

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

Na przekroju- barwa miesa jasnorézowa do rézowej, niedopuszczalna
barwa szarozielona lub inna nietypowa

3 | Rozdrobnienie i Kawatki gruborozdrobnione, réwnomiernie rozmieszczone, zwigzane
uktad sktadnikéw | masa wigzaca; niedopuszczalne skupiska jednego ze skiladnikow oraz
zacieki galarety pod ostonkg
4 | Konsystencja Scista, soczysta, krucha, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie
rozpadaé
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa drobiowego, wedzone;j,

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

PN-A-82062

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 _| Zawarto$¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %(m/m), nie wiecej niz 8,0 PN-ISO 1444
Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %(m/m), nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
3 Z?wafto_s.c chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %(m/m), nie 25 PN-A-82112
wiecej niz

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych 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 Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosé z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.
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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 uszkodzer mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowarn zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwosé dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022 do 31.12.2022
Realizacja dostaw:

- 3razy w tygodniu w poniedziatek, srode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Ztocieficu, Watczu
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

PAROWKI Z FILETA Z KURCZAKA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131500-0

opracowat:

Wojskowy Oérodek 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 paréwek z fileta z kurczaka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego paréwek z fileta z kurczaka przeznaczonych dla odbiorcy.

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

ostatnie aktualine wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu
Paréwka drobiowa

Kietbasa drobiowa homogenizowana, w ostonce niejadalnej, wyprodukowana z miesa z piersi
kurczaka (nie mnigj niz 90%) i innych drobiowych surowcéw miesno-tluszczowych, ktore zostaty
zhomogenizowane, z dodatkiem przypraw, wedzona, parzona nie dopuszcza sie uzycia MDOM

(migsa drobiowego odkostnionego mechanicznie)
2 Wymagania
2.1 Wymagania og6lne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badari
Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad ogélny Produkt w ostonce niejadalnej, w rownych odcinkach 14 —

16 cm, pozostawione w zwojach, powierzchnia czysta,

sucha; ostonka $cisle przylegajaca do farszu. PN-A-82062
2 | Struktura i konsystencja Na przekroju — masa jednolita, homogenna; dopuszcza sig

pojedyncze otwory powietrzne, konsystencja dos¢ Scista. ]
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3 |Barwa Barwa powierzchni rézowa do jasnobrazowej, na przekroju
— barwa jasnorézowa, charakterystyczna dla uzytego miesa
drobiowego. PN-A-82062

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla parowek z migsa drobiowego,
z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami: niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metx%agdan
1 | Zawarto$é biatka, %(m/m), nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
2 | Zawarto$¢ thuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 17,0 PN-ISO 1444
3 | Zawarto$é soli, %(m/m), nie wigcej niz 2.1 PN-A-82112

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Trwalosé

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

4 Metody badarni
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizuaing na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosc z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

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

5.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwo$¢ dostaw
Terminy dostaw: od 01.01.2022 do 31 .12.2022
Realizacja dostaw:

- 3razy w tygodniu  w poniedziatek, srode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu

zywnoéciowego w Olesznie, Ztociencu, Walczu
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

UDKO DROBIOWE WEDZONE

opis wg stownika CPV
kod CPV

15131500-0

opracowal:

Wojskowy Osérodek 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 zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania udek drobiowych wedzonych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handiowego udek drobiowych wedzonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na biatko.
_ PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego.

_ PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie soli kuchennej.
1.3 Okres$lenie produktu
Uda drobiowe wedzone

Uda z kurczaka ze skora, z dodatkiem przypraw, wedzone, parzone, gotowe do spozycia na zimno
lub na ciepto po podgrzaniu.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Udo z kurczaka ze skorg, przyprawione, wedzone, wielko$¢ i ksztatt
wyrobow wyrownane w opakowaniu jednostkowym; niedopuszczalne
zabrudzenia i zaplesnienia 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 $wiadczaca o
przypaleniu oraz nietypowa barwa miesa na przekroju

4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z migsa kurczaka, z wyczuwalnymi uzytymi
przyprawami i posmakiem wedzenia, bez obcych smakow i zapachoéw

2.3 Wymagania chemiczne
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Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?v:)é*zagdan
1 | Zawartos¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawarto$¢ tluszczu, %(m/m), nie wiecej niz 10,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien WYnosi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1i5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
4.4 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

§ Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
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Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwo$¢ dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022 do 31.12.2022
Realizacja dostaw:

- 3razy w tygodniu w poniedziatek, érodg, piatek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Ziociencu, Watczu
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki drobiowej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szynki drobiowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

1.3 Okreslenie produktu

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 migsne — Oznaczanie zawartoéci ttuszczu wolnego.

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

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

Szynka drobiowa

Wyréb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych migéni piersiowych drobiowych (nie

mniej niz 85%), bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcéw migsno — ttuszczowych,

niewedzony,

mechanicznie)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

parzony; nie dopuszcza sig uzycia MDOM (migsa drobiowego odkostnionego

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdélny Produkt w sztucznej ostonce, $cisle przylegajacej do
powierzchni wyrobu, baton o diugosci od 30 — 40 cm PN-A-82062
i érednicy okoto 100 mm, powierzchnia czysta.
Stan na dziert 17.06.2021r Strona2z4



2 | Konsystencja Dos¢ $cista, soczysta, krucha.
3 |Barwa Na przekroju — barwa migsa jasnorézowa do rézowej, PN-A-82062
typowa dla uzytego miesa drobiowego.
4 [ Smak i zapach Charakterystyczny dla szynki z migsa drobiowego,
[ Z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 ~ Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)c,ilu
1 | Zawarto$é biatka, %(m/m), nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawarto$é tuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 8,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartosé soli, Y%(m/m), nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
4 | Zawarto$¢ skrobi, %(m/m) nie wiecej niz 2,0 PN-A-82059

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia szynki drobiowe;j deklarowany przez producenta powinien wynosié nie
mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosc¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

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

5.1 Pakowanie

Stan na dzieri 17.06.2021r Strona 3z 4
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Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwo$¢ dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022 do 31 .12.2022

Realizacja dostaw:

- 3razy w tygodniu w poniedziatek, §rode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Ztociencu, Watczu
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki z indyka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szynki z indyka przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

1.3 Okreslenie produktu

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 migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego.

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

PN-A-82059 Przetwory miesne — Wykrywanie i oznaczanie zawarto$ci skrobi.

Szynka z indyka

Wyréb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych migéni piersiowych z indyka (nie

mniej niz 85%), bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcoéw migsno — tluszczowych,

niewedzony,

mechanicznie)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

parzony, nie dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad og6lny Produkt w sztucznej ostonce, $cisle przylegajacej do
powierzchni wyrobu, baton o dtugosci od 30 — 40 cm PN-A-82062

i érednicy okoto 100 mm, powierzchnia czysta.

Stan na dziefh 17.06.2021r
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2 | Struktura i konsystencia | Scisla, soczysta, krucha.

3 |Barwa Na przekroju — barwa miesa jasnorozowa do rézowej, PN-A-82062
typowa dla uzytego migsa indyczego.
4 | Smak i zapach Charakterystyczny  dla szynki z miesa indyczego,
Z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 ~ Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediu
1 | Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawarto$é tluszczu, %(m/m), nie wiecej niz 8,0 PN-1SO 1444
3 | Zawartosé soli, %(m/m), nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
4 | Zawarto$¢ skrobi, %(m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-A-82059

Zawarto$¢ zanieczyszczer w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia szynki z indyka deklarowany przez producenta powinien wynosié nie

mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonac¢ metodg wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

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

5.1 Pakowanie

Stan na dzierh 17.06.2021r
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Opakowania powinny zabezpieczaé¢ 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
zywnos$cig.

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwo$¢ dostaw
Terminy dostaw: od 01.01.2022 do 31.12.2022
Realizacja dostaw:

- 3razy w tygodniu w poniedziatek, $rode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnoséciowego w Olesznie, Ztociencu, Walczu
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mortadeli drobiowe;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego mortadeli drobiowej przeznaczonej dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci thuszczu wolnego.

— PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie soli kuchennej.
1.3 Okreslenie produktu
Mortadela drobiowa

Kietbasa drobiowa, wedzona, parzona, homogenizowana (surowce miesno-tiuszczowe zostaty
zhomogenizowane), wyprodukowana z migsa drobiowego (nie mniej niz 65%) i innych drobiowych
surowcow miesno-ttuszczowych, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych

dla tego produktu, nie dopuszcza sig uzycia MDOM (migsa drobiowego odkostnionego mechanicznie)
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy . Wymagania wediug

1 | Wyglad ogélny Produkt w ostonce sztucznej o diugosci od 35 — 40 cm
i $rednicy od 70mm do 85 mm, powierzchnia czysta, sucha;
ostonka $cisle przylegajgca do farszu; dopuszcza sie PN-A-82062
nieznaczne wycieki tluszczu i galarety pod ostonkg
w koricach batonéw.
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2 | Struktura i konsystencja | Na przekroju — masa jednolita, homogenna; dopuszcza sie
pojedyncze otwory powietrzne, konsystencja dosé $cista,
plastry o grubos$ci 3 mm nie powinny sie rozpadag.

3 |Barwa Na przekroju — barwa jasnorozowa, charakterystyczna dla
uzytego miesa drobiowego. PN-A-82062
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla  mortadeli  drobiowej, z

wyczuwalnymi uzytymi przyprawami: niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met:,g@agdan
1 | Zawarto$é biakka, %(m/m), nie mniej niz 9,0 PN-A-04018
2 | Zawarto$é tluszczu, %(m/m), nie wiecej niz 25,0 PN-1SO 1444
3 | Zawartosé soli, %(m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-A-82112

Zawarto$¢ zanieczyszczei w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych 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.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia mortadeli drobiowej deklarowany przez producenta powinien wynosié
nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow 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
Przechowywag¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw
Terminy dostaw: od 01.01.2022 do 31 .12.2022
Realizacja dostaw:

- 3razy w tygodniu w poniedziatek, $rode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Ziociefcu, Watczu
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