INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

ANTRYKOT WOLOWY B/K KREG.

opis wg stownika CPV
kod CPV

15111100-0

opracowat:

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 antrykotu wotowego b/k kreg.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia 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 sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Antrykot wolowy b/k kreg.

Czes¢ zasadnicza wolowiny, mieso 2z gornej czesci piersiowej Cwierctuszy przedniej
z naturalnie przylegta powiezig podskorna, z dopuszczalng warstwg tluszczu zewnetrznego do 1,5cm
odciete:

- od przodu — po linii miedzy széstym i sicdmym kregiem piersiowym,

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

— od dotu — po linii odciecia szpondra,

w skiad antrykotu wchodzg miegsnie — najdtuzszy grzbietu miedzy széstym a trzynastym kregiem
piersiowym, gérna cze$¢ miesni migdzyzebrowych zewnetrznych | wewnetrznych; mieso pozbawione

kosci
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

Powierzchnia cie¢ powstata przy podziale péitusz lub ¢wierCtusz na
czesci zasadnicze — mozliwie gtadka; luzne stizepy migsni i PN-A-82000
tluszczu oraz ewentuaine odtamki kosci usuniete; niedopuszczalne
przekrwienia powierzchniowe

1 | Obrobka
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2 | Powierzchnia | Sucha; dopuszczalna lekko wilgotna; gtadka, bez pomiazdzonych
kosci, gtgbszych pozacinan; niedopuszczalna o$lizglosé, nalot
plesni

3 | Czystosc Migso czyste, bez $ladow jakichkolwiek zanieczyszczer

4 | Barwa:

- migéni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brgzowowisniowej; PN-A-82000
dopuszczalne zmatowienie,
- ttuszczu Biata do jasnozoltej;

5 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna

6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego migsa wotowego, bez
oznak zaparzenia i rozpoczynajacego sie psucia; niedopuszczalny
zapach obcy

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 wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

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

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosc¢ 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 byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

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

6 Czestotliwos¢ dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022 do 31.12.2022
Realizacja dostaw:
- 3 razy 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

WOLOWINA EKSTRA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15111100-0

opracowat:

Wojskowy Oérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnos$ciowej
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 wotowiny ekstra.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego wotowiny ekstra przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Woltowina ekstra

Otrzymana z czesci ¢wierétuszy tylnej z czesci udzca, odcieta:

— od przodu — wzdiuz linii biegngcej miedzy ostatnim kregiem ledzwiowym i pierwszym kregiem kosci
krzyzowej oraz dalej wzdtuz omiesnej migénia czworogtowego uda tak, aby migsnie brzucha (laty)
pozostaty przy czesci ledzwiowo-brzusznej cwierctuszy;

— od dotu — po linii odciecia goleni tylnej w stawie kolanowym;

nastepnie catkowicie odkostniona, pozbawiona tluszczu i bton $ciegnistych; w skiad wotowiny ekstra

wchodza miesnie — dwugtowy uda, poisciegnisty, potbloniasty, czworogtowy uda, zespdt migsni

posladkowych (powierzchniowy, redni, dodatkowy i gteboki); migso w regularnych blokach

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 wedtug
Powierzchnia cigé¢ powstata przy podziale powinna by¢ gtadka;
1 | Obrébka luzne strzepy migéni i ttuszczu oraz ewentualne odtamki kosci
usuniete; niedopuszczalne przekrwienia powierzchniowe PN-A-82000

2 | Powierzchnia | Gtadka, bez pomiazdzonych kosci oraz gtebszych pozacinan;
niedopuszczalna o$lizgtos¢ i nalot plesni,

3 | Czystosé Mieso czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen
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4 |Barwa
- mie$ni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brazowowisniowej;
dopuszczalne zmatowienie
-Huszczu | Biata do jasnozottej; PN-A-82000
5 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
6 |Zapach Swoisty, charakterystyczny dia $wiezego miesa wotowego, bez
oznak zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia; niedopuszczainy
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 zadania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalos$é

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badart

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracja 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 materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwosé dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022 do 31.12.2022

Realizacja dostaw:

- 3 razy w tygodniu w poniedziatek, $rode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnoséciowego w Olesznie, Ztociencu, Watczu
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

POLEDWICA WOLOWA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15111100-0

opracowal:

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania poledwicy wotowej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego poledwicy wotowej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Poledwica wotowa

Cze$¢ zasadnicza wolowiny, oddzielona od c¢wierétuszy tylnej w okolicy kosci biodrowej bez
uszkodzenia mieéni udzca i dalej w kierunku przodu — do kregdéw ledzwiowych i ich wyrostkow

poprzecznych; poledwice stanowig: caty miesiei wewnetrzny i cze$¢ biodrowego (gtowa poledwicy)
z otaczajgcy tkanka taczng

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogodlne

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 péttusz lub éwierétusz na
1 | Obrébka czesci zasadnicze powinna by¢ gtadka; luzne strzepy mieséni i
ftuszczu oraz ewentualne odtamki kosci usuniete; niedopuszczalne
przekrwienia powierzchniowe

2 | Powierzchnia | Gladka, bez pomiazdzonych kosci oraz gtebszych pozacinan;
niedopuszczalna oslizgto$¢é i nalot plesni,

3 | Czystosé Mieso czyste, bez $ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
PN-A-82000
4 | Barwa
- miesni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brazowowisniowej;

dopuszczalne zmatowienie
5 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
6 |Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego miesa wotowego, bez

oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny

zapach obcy
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2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym 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 5 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metoda 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 byé
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

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

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

Zgodnie z aktuainie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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6 Czestotliwos¢ dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022 do 31.12.2022
Realizacja dostaw:
- 3 razy w tygodniu w poniedziatek, srode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu

zywnosciowego w Olesznie, Ziociencu, Walczu
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

POLEDWICA WIEPRZOWA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15113000-3

opracowat:

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

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania poledwicy wieprzowe;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego poledwicy wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdine wymagania i badania

1.3 Okres$lenie produktu

Poledwica wieprzowa

Czes¢ tylnej pottuszy wieprzowej - diugi i stosunkowo waski miesien wzdtuz grzbietu zwierzecia,

przylegajgcy czesciowo do biodréwki i do tylnej czesci schabu.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

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

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Powierzchnia | Gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci,
przekrwien, gtebszych pozacinan, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgtosé, nalot plesni
2 | Czystosé Mieso czyste, bez sladdw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 |Barwa:
- migéni Jasnor6ézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, PN-A-82000
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- thuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migsa swiezego, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajacego sie psucia; niedopuszczalny zapach
obcy oraz piciowy lub moczowy
2.3 Wymagania chemiczne
Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualhie obowigzujgcym prawem.

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

3 Trwalosé

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 zgodnosé z pkt. 5.1 15.2.

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 byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzern mechanicznych

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

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.

6 Czestotliwo$¢é dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022 do 31.12.2022
Realizacja dostaw:
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- 3 razy w tygodniu w poniedziatek, srode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywno$ciowego w Olesznie, Ziociencu, Watczu
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
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opis wg stownika CPV
kod CPV

15111100-0
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania wotowiny zrazowej b/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego wotowiny zrazowej b/k. przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Wotowina zrazowa b/k
Mieso uzyskane z czesci ¢wierétuszy tylnej z czesci wewnetrznej udzca, po odkostnieniu, catkowitym

$ciggnieciu tluszczu i bton $ciegnistych miesni
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badani wedtug

Powierzchnia cie¢ powstata przy podziale péttusz lub éwierctusz
na czesci zasadnicze — mozliwie gtadkie; luzne strzepy miesni
oraz ewentualne odtamki kosci, btony, ttuszcz — usuniete;
niedopuszczaine przekrwienia powierzchniowe

1 | Obrobka

2 | Powierzchnia Gtadka, bez pomiazdzonych kosci, gtebszych pozacinar;
niedopuszczalna o$lizgto$¢, nalot pleéni

3 | Czystosc Mieso czyste, bez $laddw jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A-82000

4 | Barwa mie$ni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do
brazowowi$niowej; dopuszczalne zmatowienie,

5 | Konsystencja Jedrna i elastyczna

6 |Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego migsa wotowego, bez
oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia;
niedopuszczalny zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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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 wynosié nie mnigj niz 5 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 wagowa 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 zapachéw i uszkodzerh mechanicznych

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022 do 31.12.2022
Realizacja dostaw:
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- 3razy w tygodniu w poniedziatek, srode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu

zywnoéciowego w Olesznie, Ztociencu, Watczu
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

UDZIEC CIELECY B/K

opis wg stownika CPV
kod CPV

15111200-1

opracowaf:

Wojskowy Osérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
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 udzca cielecego b/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego udzca cielecego b/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 (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspélne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Udziec cielecy b/k

Odciety od péttuszy cielecej pomiedzy ostatnim kregiem ledzwiowym i pierwszym kregiem kosci
krzyzowej i dalej wzdtuz omiesnej miesnia czterogtowego uda tak, aby mieénie brzucha (laty)

pozostaty przy czesci ledzwiowo-brzusznej pottuszy; odciety tluszcz zewnetrzny z pozostawieniem

warstwy do 1 cm; odciete wigzadta stawu kolanowego i $ciegna Achillesa; catkowicie odkostniony
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoélne

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

1 | Powierzchnia miesa | Czysta, sucha, dopuszczalna lekko wilgotna, gtadka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez pomiazdzonych
koséci i przekrwien, niedopuszczalna oslizglo$é, nalot plesni

2 | Konsystencja miesa |Jedrna i elastyczna

PN-A-82000
3 | Barwa:
- mieséni Jasnorézowa do szarorbézowe;j
- ttuszczu Jasnokremowa z odcieniem szarorézowym
4 | Zapach Swoisty, $wiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego

sie psucia; oraz niedopuszczalny zapach inny, nie swoisty

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Trwatoséé

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 opakowari

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnoséé 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 byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzern 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 obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw
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Terminy dostaw: od 01.01.2022 do 31.12.2022
Realizacja dostaw:

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

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

LOPATKA CIELECA B/K

opis wg stownika CPV
kod CPV

15111200-1

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania topatki cielecej b/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego fopatki cielecej b/k przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).
— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspélne wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu

Lopatka cieleca b/k

Mieso otrzymane z gornej czesci kohAczyny przedniej (bez chrzastki lopatkowej); catkowicie
odkostnione; odciety tluszcz zewnetrzny z pozostawieniem warstwy do 1 cm oraz odciete wigzadta

stawu tokciowego
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Powierzchnia miesa | Czysta, sucha, dopuszczalna lekko wilgotna, gtadka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez pomiazdzonych
kosci i przekrwien, niedopuszczalna o$lizgtos¢, nalot plesni

2 | Konsystencja migsa | Jedrna i elastyczna

3 | Barwa: PN-A-82000
- mieéni Jasnorozowa do szarorézowej
- tluszczu Jasnokremowa z odcieniem szarorézowym

4 | Zapach Swoisty, Swiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego

sie psucia; oraz niedopuszczalny zapach inny, nie swoisty |

2.3 Wymagania chemiczne

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia fopatki cielecej b/k deklarowany przez producenta powinien wynosic¢
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 zgodnosé z pkt. 5.1 15.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa 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 by¢
czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzer mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw 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:
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- 3razy w tygodniu w poniedziatek, $rode, piatek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu

zywnosciowego w Olesznie, Ztociencu, Waitczu
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

KARKOWKA WIEPRZOWA BI/K

opis wg stownika CPV
kod CPV

15113000-3

opracowat:

Wojskowy O$rodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania karkéwki wieprzowej b/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego karkéwki wieprzowej b/k przeznaczonej 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 zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Karkéwka wieprzowa b/k

Cze$¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka szyjnego pottuszy wzdtuz linii ciec:

od przodu — po linii oddzielenia gtowy,

od tytu — po linii oddzielenia schabu, tj. cieciem prostopadiym do kregostupa pomiedzy 4 i 5
kregiem piersiowym i odpowiadajacymi im zebrami,

od gory — po linii podziatu tuszy,

od dotu — wzdtuz trzondw kregoéw szyjnych i dalej przecinajgc zebra rownolegle do kregoéw

piersiowych;

nastepnie catkowicie odkostniona oraz pozbawiona waskiego $ciegnistego migénia od strony gornej

i twardego miesnia od strony | kregu szyjnego; stonina catkowicie zdjeta; w skiad karkéwki wchodzg

gtdwne miesnie: miesnie szyi i cze$¢ miesnia najdtuzszego grzbietu

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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 Wymagania Metody badan wedtug
1 | Powierzchnia | Gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci,
przekrwien, glebszych pozacinan; powierzchnia tkanki migsniowej
i ttuszczowej polyskujaca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgto$¢, nalot pledni
2 | Czystosc Mieso czyste, bez $ladow jakichkolwiek zanieczyszczen
3 |Barwa
- miesni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, PN-A-82000
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- ftuszczu biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
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

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$é zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalos$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.

4 Metody badani

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowa na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzern mechanicznych

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

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 Czestotliwosé¢ 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, Ziociencu, Watczu

Stan na dzien 17.06.2021r Strona4z4

WL



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

KARKOWKA WIEPRZOWA Z/K

opis wg stownika CPV
kod CPV

15113000-3

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowe;j
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania karkéwki wieprzowej z/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego karkéwki wieprzowej z/k przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolfane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

—~ PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdine wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Karkéwka wieprzowa z/k

Cze$¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka szyjnego poltuszy wzdtuz linii cie¢:

— od przodu — po linii oddzielenia gtowy,

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

— od géry — po linii podziatu tuszy,

— od dotu — wzdtuz trzonéw kregoéw szyjnych i dalej przecinajac zebra réwnolegle do kregow
piersiowych;

stonina catkowicie zdjeta; w skiad karkéwki wchodzi 7 przepotowionych kregdw szyjnych,

4 przepotowione przednie kregi piersiowe z gornymi odcinkami zeber; gtéwne migsnie: miesnie szyi

i cze$¢ miesnia najdtuzszego grzbietu
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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 Wymagania Metody badan wedtug

1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw koéci,
przekrwien, pomiazdzonych kosci, glebszych pozacinan;
powierzchnia tkanki miesniowej i thuszczowej potyskujaca, sucha
lub lekko wilgotna; niedopuszczalna o$lizglo$¢, nalot plesni

2 | Czystosé Mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 |Barwa
- mieéni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, PN-A-82000
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- tluszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko r6zowym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 |Zapach Swoisty, charakterystyczny dla miesa $wiezego, bez oznak

zaparzenia i rozpoczynajacego 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 obowiazujgcym prawem.

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

3 Trwatosé

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 opakowar

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa 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 by¢
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzerh mechanicznych
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia.

Nie dopuszcza sig 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 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, Ztocienicu, Waltczu
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

LOPATKA WIEPRZOWA B/K

opis wg stownika CPV
kod CPV

15113000-3

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania topatki wieprzowej b/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sag podczas produkcji i obrotu
handlowego topatki wieprzowej b/k. przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

topatka wieprzowa b/k

Czes¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta od pottuszy bez fatdu skory i bez tluszczu pachowego;

- od dotu — golonka odcieta na wysokoéci stawu tokciowego, tak aby kosci podramienia i nasada dolha
kosci ramiennej pozostaty przy golonce, a czes¢ wyrostka tokciowego kosci fokciowej pozostata przy
topatce; miesnie i otaczajgce je powiezi nieuszkodzone; nastepnie catkowicie odkostniona; skéra i
stonina catkowicie zdjeta; giowne miesnie: nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy, podiopatkowy,

tréjgtowy ramienia, zespot miesni ramiennych
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 [ Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci, bez
pomiazdzonych koéci i przekrwien, niedopuszczalna oslizgtosé,
nalot plesni
2 | Czystosé Mieso czyste, bez sladdw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna PN-A-82000
4 | Barwa
- migséni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie;
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- thuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
5 |Zapach Swoisty, Swiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego sie
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy lub moczowy
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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 zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

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 metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metodg 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 byc
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia.

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.
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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, Ziociencu, Watczu

Stan na dzien 17.06.2021r
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

LOPATKA WIEPRZOWA Z/K

opis wg stownika CPV
kod CPV

15113000-3

opracowaf:

Wojskowy Os$rodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fopatki wieprzowej z/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego fopatki wieprzowej z/k. przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotfanego (tgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Lopatka wieprzowa z/k

Czes¢ zasadnicza tuszy wieprzowej, odcieta od péituszy bez fatdu skéry i bez tluszczu pachowego;
od dotu golonka odcieta na wysokosci stawu fokciowego, tak aby kosci podramienia i nasada dolna
kosci ramiennej pozostaly przy golonce, a cze$¢ wyrostka tokciowego kosci tokciowej pozostata przy
topatce; migénie i otaczajgce je powiezi nieuszkodzone; w skiad fopatki wchodzg ko$é topatkowa wraz
z chrzgstkg, kos¢ ramienna bez nasady dolnej i cze$¢ wyrostka fokciowego kosci tokciowej; gtéwne

miesnie: nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy, podiopatkowy, trojglowy ramienia, zespét miesni
ramiennych

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnoséciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkow kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna oslizgtosé,
nalot plesni PN-A-82000

2 | Czystosc Migso czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen

3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
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4 | Barwa:
- miesni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie;
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- ftuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym PN-A-82000
5 |Zapach Swoisty, swiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie
psucia; hiedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy lub moczowy

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 zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

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

4 Metody badani

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ 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 by¢
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

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

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

5.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwos¢ dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022 do 31.12.2022

Realizacja dostaw:

- 3 razy w tygodniu w poniedziatek, $rode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnosciowego w Olesznie, Ziociencu, Watczu
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SCHAB WIEPRZOWY B/K

opis wg stownika CPV
kod CPV

15113000-3

opracowat:

Wojskowy Oérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania schabu wieprzowego b/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handiowego schabu wieprzowego b/k przeznaczonego dia 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 zwierzat rzeznych — Wsp6lne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Schab wieprzowy b/k

Cze$¢ zasadnicza wieprzowiny, odciety z odcinka piersiowo-ledzwiowego pottuszy wzdtuz linii cie¢:

- od przodu — pomiedzy 4 i 5 kregiem piersiowym,

— od goéry — po linii podziatu tuszy,

— od tytu — po linii oddzielenia biodréwki, tj. po przedniej krawedzi skrzydia kosci biodrowe;j, tak aby
czes¢ chrzgstkowa skrzydta zostata przy schabie,

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

nastepnie catkowicie odkostniony; stonina ze schabu catkowicie zdjeta; w skiad schabu wchodza

gidwne migsnie: najdtuzszy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i ledzwiowy wiekszy (1.

poledwiczka wewnetrzna)

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne

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 Wymagania Metody badan wedtug

1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci,
przekrwien, glebszych pozacinan; powierzchnia tkanki migsniowe;j
i tluszczowej potyskujgca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgto$¢, nalot plesni

2 | Czystosé Migso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 |Barwa:
- miesni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, PN-A-82000
niedopuszczalny odcieri szary lub zielonkawy
- tluszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migsa swiezego, bez oznak

zaparzenia i rozpoczynajacego 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 aktuainie 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 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

Wykonaé metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1

§ Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022 do 31.12.2022

Realizacja dostaw:

- 3 razy w tygodniu w poniedziatek ,Srode ,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 zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania schabu wieprzowego z/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zamédwienia 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 (tgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Schab wieprzowy z/k

Czes$¢ zasadnicza wieprzowiny odciety z odcinka piersiowo-ledzwiowego poéttuszy wzdtuz linii ciec:

— od przodu — pomiedzy 4 i 5 kregiem piersiowym,

— od goéry — po linii podziatu tuszy,

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

- od dotu ~ po linii prostej w odlegto$ci 3 cm ponizej dolnej granicy przyczepu miesnia najdtuzszego
grzbietu do zeber,

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

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

giowne miesnie: najdtuzszy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i ledzwiowy wigkszy (]

poledwiczka wewnetrzna)

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

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 Wymagania Metody badan wedtug

1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkow kosci,
przekrwien, gtebszych pozacinan; powierzchnia tkanki mie$niowe;j
i thuszczowej potyskujgca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczaina o$lizgtos¢, nalot plesni

2 |[Czystosc Mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 | Barwa:
- mieéni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, PN-A-82000
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- thuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 |Zapach Swoisty, charakterystyczny dla miesa $wiezego, bez oznak

zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach
obcy oraz piciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢€ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

3 Trwatos¢é

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 opakowarn

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

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

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

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.

6 Czestotliwosé¢ dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022 do 31.12.2022
Realizacja dostaw:
- 3 razy w tygodniu w poniedziatek, srode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu

zywnosciowego w Olesznie, Ziociencu, Walczu
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

ZEBERKA WIEPRZOWE

opis wg stownika CPV
kod CPV

15113000-3

opracowaf:

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

Stan na dzien 17.06.2021 Strona1z4

63



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania zeberek wieprzowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego zeberek wieprzowych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

- PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspoélne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Zeberka wieprzowe

Czes¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka piersiowego péttuszy wzdtuz linii ciec:

— od dotu — po linii biegngcej ponizej dolnej krawedzi mostka i zeber chrzgstkowych,

— od przodu - po przedniej krawedzi pierwszego zebra,

— od tylu — po tylniej krawedzi ostatniego zebra,

— od gory — po linii oddzielenia schabu;

przy odcinaniu od poltuszy boczku wraz z zeberkami — zeberka stanowig pierwsze 4 zebra wraz
z czescig chrzastkowg oraz odcinkiem przepofowionego mostka, a takze zebra pozostate pomiedzy
odcieciem od poltuszy boczku z zebrami i schabu; Zeberka pokryte sg cienkg warstwg miesni
i thuszczu; w skiad zeberek wchodza kosci zeber bez czesci pozostawionych przy schabie i karkéwce

oraz potowa kosci mostka; gtéwne miesnie: miedzyzebrowe zewnetrzne i wewnetrzne
2 Wymagania
2.1 Wymagania og6ine

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna oslizgtos¢, PN-A-82000
nalot ple$ni
2 | Czystosé Mieso czyste, bez $ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
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3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
4 | Barwa:
- migsni Jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie; PN-A-82000
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
| |-tluszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
5 |Zapach Swoisty, $wiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego 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 zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

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 opakowari

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosé 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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza sig¢ stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwos¢ dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022 do 31.12.2022
Realizacja dostaw:
- 3razy w tygodniu w poniedzialek, 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

SZYNKA WIEPRZOWA B/K

opis wg stownika CPV
kod CPV

15113000-3

opracowat:

Wojskowy Oérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336
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1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego szynki wieprzowej b/k. przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okres$lenie produktu

Szynka wieprzowa b/k

Czes$¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z czesci tylnej pdttuszy wzdiuz linii ciecia pomiedzy i I
kregiem kosci krzyzowej, z odcieta golonka na wysokosci 1/3 kosci goleni liczac w dét od stawu
kolanowego; wyciete kregi kosci krzyzowej oraz fald tluszczu pachwinowego; tluszcz z zewnetrznej
powierzchni szynki zdjety (dopuszcza sie pozostawienie warstwy tluszczu o grubosci do 2cm);

catkowicie odkostniona; w sktad szynki wchodzg miesnie: poibtoniasty, czworogtowy, dwugtowy,
potsciegnisty, posladkowe, brzuchaty bez dolnej czesci

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 I\gt:;oadﬁy
1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci, przekrwien,
gtebszych pozacinani; powierzchnia tkanki mie$niowej
i thuszczowej polyskujgca, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna
oslizgtos¢, nalot pleéni
2 | Czystosc Mieso czyste, bez $ladéw jakichkolwiek zanieczyszczeh
3 |Bawa: N . o PN-A-82000
- migéni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny
odcien szary lub zielonkawy
- thuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migsa $wiezego, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajacego sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy
lub moczowy
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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 zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

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 zgodnos$¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé¢ metodg wagowa 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 zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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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6 Czestotliwosé dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022 do 31.12.2022

Realizacja dostaw:

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

Stan na dzien 17.06.2021r
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

MIESO WIEPRZOWE OD SZYNKI B/K DROBNE

opis wg stownika CPV
kod CPV

15113000-3

opracowat:

Wojskowy Oérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania miesa wieprzowego od szynki b/k drobnego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego miesa wieprzowego od szynki b/k drobnego przeznaczonego dia odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Mieso wieprzowe od szynki b/k drobne

Cale skrawki miesa (kostka lub paski) bez ttuszczu zewnetrznego, bez $éciegien i tkanki tgcznej,

otrzymane z szynki wieprzowej b/k
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

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Powierzchnia | Niezakrwawiona, bez opitkow kosci, przekrwieni; powierzchnia
tkanki migéniowej i ttuszczowej potyskujaca, sucha iub lekko
wilgotna; niedopuszczalna oslizgto$¢, nalot plesni

2 | Czystosé Mieso czyste, bez $ladow jakichkolwiek zanieczyszczen
3 |Barwa
- mieéni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, PN-A-82000
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- tluszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migsa $wiezego, bez oznak

zaparzenia i rozpoczynajacego sie psucia; niedopuszczalny zapach
obcy oraz piciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartosé zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj niz 4 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa 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 zapachéw i uszkodzen mechanicznych

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022 do 31.12.2022
Realizacja dostaw:

Stan na dzien 17.06.2021r Strona3z4
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- 3 razy w tygodniu w poniedziatek ,$rode ,pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu

zywnosciowego w Olesznie, Ztociencu, Watczu

Stan na dzief 17.06.2021r Strona 4z 4
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

GOLONKA WIEPRZOWA Z/K

opis wg stownika CPV
kod CPV

15113000-3

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnos$ciowe;j
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania golonki wieprzowej z/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego golonki wieprzowej z/k. przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

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

1.3 Okres$lenie produktu
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 miesnie:

prostowniki i zginacze palcow; miesnie pokryte warstwg skory i thuszczu
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tabilicy 1.

Tablica 1 —~ Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Powierzchnia | Powierzchnia cieé gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona ( bez
luznych strzepdéw miesni i ttuszczu), opitkéw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna oslizgtos¢,
nalot plesni; skéra dokiadnie oczyszczona z naskorka i ze

szczeciny
2 | Czystosc Mieso czyste, bez $ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 | Konsystencja | Jedma i elastyczna PN-A-82000
4 | Barwa:
- mieséni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie;
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- tuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko r6zowym
Stan na dzier 17.06.2021r Strona2z 4



5 |Zapach Swoisty, Swiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego sie
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy lub moczowy PN-A-82000

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczef w produkcie 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 golonki wieprzowej z/k deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badani

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.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachdw 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.
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5.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwosé dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022 do 31.12.2022

Realizacja dostaw:

- 3 razy w tygodniu w poniedziatek, srode, pigtek w godz. 7.30 — 11.00 do magazynu
zywnos$ciowego w Olesznie, Ziociencu, Watczu
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

GOLONKA WIEPRZOWA B/K PAKOWANA

PROZNIOWO

opis wg stownika CPV
kod CPV

15113000-3

opracowat:

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

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania golonki wieprzowej b/k pakowanej prézniowo.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego golonki wieprzowej b/k. pakowanej prézniowo przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspélne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Golonka wieprzowa b/k pakowana prézniowo

Surowa golonka ze skéra, bez kosci, poddana peklowaniu w solance z przyprawami, pakowana
prézniowo

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdéine

Produkt powinien spetia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Powierzchnia | Powierzchnia cieé gtadka, niezakrwawiona, niepostrzgpiona ( bez
luznych strzepéw miesni i ttuszczu), opitkéw koéci, niedopuszczalna
oslizgtos¢, nalot plesni; skora doktadnie oczyszczona z naskorka i
ze szczeciny

2 | Czystosc Mieso czyste, bez $ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna PN-A-82000
4 | Barwa:
- miesni Rozowa do ciemnorézowej, dopuszczalne zmatowienie;
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- thuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
5 |Zapach Swoisty typowy, wyczuwalne uzyte przyprawy; niedopuszczalny

zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Stan na dziefi 17.06.2021r Strona2z4



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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4Trwatosé

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
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mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022 do 31.12.2022
Realizacja dostaw:
- 3 razy 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

WATROBA WIEPRZOWA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15114000-0

opracowat:

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

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki

przechowywania i pakowania watroby wieprzowej.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego watroby wieprzowej przeznaczonej 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 zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Watroba wieprzowa

Jeden z elementéw podrobow wieprzowych; skiada sie z czterech ptatow oddzielonych od siebie

trzema glebokimi wcieciami, pozbawiona woreczka zbiciowego
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Powierzchnia “Giadla,_le_kko blyszczaca i wilgotna; dopuszcza sie zmatowienie
powierzchni watroby spowodowane czesciowym obeschnieciem

2 | Struktura Nieznacznie ziarnista
3 | Czystosc Czysta, bez $ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen; dokladnie
oczyszczona ze skrzepdw krwi PN-A 82000
4 | Barwa Brazowowi$niowa
5 | Konsystencja Jedrna
6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla watroby, bez oznak zaparzenia

i rozpoczynajacego sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Trwalosé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnos$é z pkt. 5.1i5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowa na zgodnoéé 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 byé
czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022 do 31.12.2022
Realizacja dostaw:

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

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SMALEC WIEPRZOWY

opis wg stownika CPV
kod CPV

15412100-0

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 zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania smaicu wieprzowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego smalcu wieprzowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-EN ISO 662 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie zawartosci wody
i substancji lotnych

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

— PN-EN ISO 3961 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby jodowe;j

— PN-EN ISO 660 Oleje i fluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowe;j
i kwasowosci

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

— PN-EN ISO 663 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen
nierozpuszczalnych

— PN-EN ISO 3657 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby zmydlenia

— PN-EN I1SO 6321 Oleje i tluszcze ro$linne oraz zwierzece - Oznaczanie punktu topnienia
w kapilarze otwartej (punkt ptyniecia)

— PN-EN IS0 6320 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie wspétczynnika zatamania
Swiatta

1.3 Okreslenie produktu

Smalec — produkt pochodzacy z wytopu $wiezych, oczyszczonych z tkanki miesniowej tkanek
tluszczowych $win. Tkanki tluszczowe bez kosci, skéry, organéw wewnetrznych, tchawicy, duzych
naczyn krwionosnych, tluszczu zeskrobanego, zbieranego, zsedymentowanego, wyttoczonego oraz
tkanek miesniowych i krwi. Smalec dla przemystu spozywczego moze zawieraé smalec rafinowany,

stearyne smalcowg i smalec uwodorniony, moze rowniez by¢ przedmiotem procesow modyfikacii.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
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Surowiec do produkcji smalcu powinien pochodzi¢ ze zwierzat rzeznych uznanych przez Inspekcje

Weterynaryjng za zdatne do spozycia bez zastrzezen.

Do produkcji smalcu wyborowego stosuje sie¢ sadio, stoning, tiuszcz drobny, tluszcz z pachwiny,

tluszcz z podgardia.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtlug
1 | Barwa w temperaturze 18-20 °C Biata do biatej z odcieniem
jasnoniebieskim lub jasnokremowym
2 | Konsystencja w temperaturze Stata, migkka, smarowna
18-20 °C
3 | Struktura w temperaturze 18-20 °C Jednorodna, gtadka, dopuszczalna lekka
kaszkowato$é pkt. 5.2
4 | Smak i zapach w temperaturze Charakterystyczny dla okreslonego
18-20 °C rodzaju ttuszczu i sposobu wytopu, wolny
od obcych zapachéw i posmakow,
dopuszczalny lekko skwarkowy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Liczba kwasowa mg KOH/g nie wiecej niz 1,1 PN-EN ISO 660
2 | Zawarto$¢ nadtlenkéw meq aktywnego
tlenu/kg nie wiecej niz
- przed skifadowaniem 2,0 PN-EN ISO 3960
- po sktadowaniu 4.0
- w obrocie 6,0

PN-EN ISO 6885

3 | Obecnos¢ aldehydow niedopuszczalna
4 | Zawartos¢ wody oraz wody i substancji 0.25 PN-EN 1SO 662
lotnych % nie wiecej niz ’

5 |Zawarto$¢ zanieczyszczen % nie wiecej niz 0,02 PN-EN 1SO 663
6 | Liczba zmydlania 192-203 PN-EN ISO 3657
7 | Liczba jodowa 45-70 PN-EN ISO 3961
8 | Temperatura topnienia® C 28-40 PN-EN ISO 6321
9 | Wspotczynnik zatamania $wiatta 1,450-1,461 w temp. 40° C PN-EN 1SO 6320

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
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3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz
1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczaina ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Smak, zapach, barwe, strukture i konsystencje nalezy oceni¢ organoleptycznie w temperaturze okolfe
20°C.

Probke do badan organoleptycznych nalezy podzieli¢ na dwie czesci. Jedng czes¢ przeznaczy¢ do
oceny barwy, struktury i konsystencji, a drugg po zmieszaniu w przypadku niejednorodnej probki, do
oceny smaku i zapachu.

Probki umieszczamy na szklanych plytkach o rozmiarach 20x20cm. Mozna stosowad plytki z
mlecznobiatego szkta. Zespdt oceniajgcych powinien sktadaé sie z co najmniej 3 oséb. Jednorazowo
nalezy ocenia¢ nie wiecej niz 10 probek.

Ocene barwy, konsystenciji i struktury przeprowadzamy przy $wietle C lampy do poréwnywania barw
(swiatto zblizone do dziennego) lub w rozproszonym Swietle dziennym, w dobrze o$wietlonym
pomieszczeniu, w temperaturze 18-20 °C. Pomieszczenie powinno by¢ wolne od obcych zapachdw.
Barwe - oceni¢ wzrokowo, przez ogledziny.

Strukture tluszczu - ocenia¢ doustnie.

Konsystencje - oceniac przez nacisniecie i rozsmarowanie.

Smak i zapach - oceni¢ przez wachanie i wziecie do ust niewielkiej ilosci ttuszczu. Przed oceng kazdej
nastepnej probki nalezy odswiezyé¢ usta ptynem lub produktem neutralnym smakowo.

Oceniajgc produkt nalezy uzywac okreslen:

- barwa: biata do biatej z odcieniem jasnoniebieskim lub jasnokremowym, biata z odcieniem szarym,
jasnokremowa, z6tta

- konsystencja: stala, twarda, migkka, krucha, oleista, smarowna, rozsypujaca sie

- struktura: gtadka, kaszkowata

- smak i zapach: charakterystyczny, charakterystyczny z posmakiem i zapachem skwarkowym,
wedzonkowym, tluszczu solonego, tluszczu otokowego, przypalony, obojetny, starego ttuszczu,
zjetczaly, tranowaty.
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5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, sladéw plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania transportowe powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwosé dostaw

Terminy dostaw: od 01.01.2022 do 31.12.2022

Realizacja dostaw:

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

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SLONINA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15412100-0

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 zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania stoniny.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sfoniny przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-A-85800 Stonina

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

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

— PN-EN ISO 6885 Oleje i tuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby anizydynowej
1.3 Okreslenie produktu

Stonina — podskérna tkanka ttuszczowa zdjeta z grzbietu, tylnej czesci tutowia (w tym z szynki)
i bokdw $wini (w tym z topatki) ze skorg w formie platow.

Stonina surowa- stonina nie poddana zadnym procesom technologicznym (z wyjatkiem chtodzenia i
mrozenia)

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego
Nie dopuszcza sig¢ do obrotu stoniny pochodzgcej od knuréw i pbéznych kastratow. Stoniny
rozmrozonej nie wolno ponownie zamrazac.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badarn
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Ksztait, masa, Platy lub kawatki ze skora, bez skory o masie nie mniej niz
wymiary 0,25kg lub czesciowo ze skérg o masie nie mniejszej niz 0,5 kg,
szerokos$é ptata stoniny mierzona w najwezszym miejscu nie
mniej niz 10cm, a kawatka stoniny nie mniej niz 5cm, grubo$¢
stoniny ze skorg mierzona w najciefiszym miejscu, nie mniejsza
niz 2cm, a bez skory nie mniejsza niz 1,5cm
2 | Barwa powierzchni Niedopuszczalna barwa zétta, swiadczaca o zapoczgtkowanym
procesie jetczenia, matowa, biata, biata z odcieniem kremowym
lub lekko rézowym
3 | Czystosé powierzchni | Niedopuszczalne zanieczyszczenia mechaniczne, nalot plesni
lub zamulenia
4 | Wilgotnosé W dotyku wyczuwalna wilgotno$¢ i lekka lepko$é
powierzchni
5 | Obrobka powierzchni | Powierzchnia niepostrzgpiona, bez gtebszych pozacinan,
dopuszczalne wgtebienia od strony zewnetrznej na skutek PN-A-85800
mechanicznego skérowania, przekrwienia dopuszczalne jedynie
na powierzchni ptatéw stoniny, w liczbie nie wigkszej niz 4 na
jednym ptacie, powierzchnia jednego przekrwienia nie powinna
przekraczad 4 cm 2, dopuszczalne $lady tkanki migsniowej o
grubosci nie przekraczajgcej tmm.
6 |Barwa przekroju Matowa, biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
poprzecznego
7 | Tkanka mie$niowa Dopuszczalna jedna warstwa tkanki miesniowej gtebokosci nie
przekroju wiekszej niz 3 mm
poprzecznego
8 | Wilgotnos¢ przekroju | W dotyku wyczuwalna wilgotnos$¢ i lekka lepko$é
poprzecznego
9 | Konsystencja Jedrna, miekka, odksztalcajgca sie
10 | Smak i zapach Swoisty, charakterystyczny dla stoniny surowej
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badarn
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Liczba kwasowa mg KOH/g nie wiecej niz 1,7 PN-EN IS0 660
2 | Zawarto$¢ nadtlenkéw meq aktywnego
tlenu/kg nie wiecej niz 24 FFENTISD 3990
3 | Obecnos¢ aldehydow niedopuszczalna FIESHIESNCESS |

Zawarto$é zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujagcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

4.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny byé¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ 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, Ziociericu, Walczu
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