1. Opis przedmiotu zamowienia

Zatacznik Nr 3 do SIWZ

Przedmiotem zamodwienia sg srodki spozywcze w ilosciach zawartych w tabelach, zgodne z przedstawionymi
minimalnymi wymaganiami jakosciowymi.

Zadanie nr 1 Dostawa do Magazyn Stotéwki Wojskowej Dla Kadry 25 Wojskowego Oddziatu Gospodarczego
15-601 Bialystok ul. Kawaleryjska 70

MIESO CZERWONE

GWARANTOWANA
Lp. Przedmiot zamoéwienia Jm | llosé
1 | Antrykot wotowy b/k kreg. kg 300
5 Wotowina ekstra kg 150
3 Poledwica wotowa kg 37,5
4 Wotowina zrazowa b/k kg 187,5
5 topatka cieleca b/k kg 50
6 Karkowka wieprzowa b/k kg 300
7 topatka wieprzowa b/k kg 750
Schab wieprzowy b/k
8 0 | 750
9 Schab wieprzowy z/k kg 187,5
10 Zeberka wieprzowe 225
kg
11 Szynka wieprzowa b/k 187,5
kg
12 Mieso wieprzowe od szynki b/k 750
kg
13 boczek surowy b/k kg 150
14 Golonka wieprzowa b/k - pekl préz 18
kg
15 Ozorki wieprzowe
kg | 375
16 Watroba wieprzowa 75
kg
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OPCJONALNA

Lp. Przedmiot zamoéwienia Jm | llosé
1 | Antrykot wotowy b/k kreg. kg 300
5 Wotowina ekstra kg 150
3 Poledwica wotowa kg 37,5
4 Wotowina zrazowa b/k kg 187,5
5 topatka cieleca b/k kg 50
6 Karkowka wieprzowa b/k kg 300
7 topatka wieprzowa b/k kg 750

Schab wieprzowy b/k
8 0 | 750
9 Schab wieprzowy z/k kg 187,5

10 Zeberka wieprzowe 225

kg

11 Szynka wieprzowa b/k 187,5

kg

12 Mieso wieprzowe od szynki b/k 750

kg

13 boczek surowy b/k kg 150
14 Golonka wieprzowa b/k - pekl préz 18

kg

15 Ozorki wieprzowe

kg 37,5
16 Watroba wieprzowa 75
kg
WEDLINY Z MIESA CZERWONEGO
GWARANTOWANA

Lp. Przedmiot zamdéwienia Jm | llosé
1 |Pasztetowa kg 50
5 Salceson wioski kg 75
3 Salceson ozorkowy kg 75
4 Kaszanka z kaszy gryczanej kg 100
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5 Kietbasa salami kg 75
6 Kietbasa mysliwska kg 112,5
7 Kietbasa jatowcowa kg 175
8 Kietbasa parowkowa specjalna kg 75
9 Paréwki specjalne kg 75
10 Mortadela specjalna kg 75
11 Kietbasa biata parzona specjalna kg 75
12 Kietbasa podlaska specjalna kg 400
13 Kietbasa wiejska kg 300
Kietbasa slgska specjalna 500
14 kg
Kietbasa torunska specjalna 300
15 kg
Kietbasa zwyczajna specjalna 500
16 kg
Kietbasa krakowska parzona spec 150
17 kg
Kietbasa szynkowa wieprzowa spec 1125
18 kg
Kietbasa krakowska sucha 75
19 kg
Kietbasa zywiecka 150
20 kg
Kabanosy 150
21 kg
Baleron 75
22 kg
Poledwica wedzona wieprzowa 150
23 kg
Szynka wieprzowa wedzona
24 kg 150
Szynka wieprzowa gotowana 112,5
25 kg
Szynka wieprzowa konserwowa 75
26 kg
Boczek wedzony parzony b/k 500
27 kg
Pasztet wieprzowy pieczony 37,5
28 kg
Golonka wieprzowa 37,5
29 kg
Ogonodwka 50
30 kg
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OPCJONALNA

Lp. Przedmiot zamoéwienia Jm | llosé
1 |Pasztetowa kg 50
5 Salceson witoski kg 75
3 Salceson ozorkowy kg 75
4 Kaszanka z kaszy gryczanej kg 100
5 Kietbasa salami kg 75
6 Kietbasa mysliwska kg 1125
7 Kietbasa jatowcowa kg 175
8 Kietbasa parowkowa specjalna kg 75
9 Parowki specjalne kg 75
10 Mortadela specjalna kg 75
11 Kietbasa biata parzona specjalna kg 75
12 Kietbasa podlaska specjalna kg 400
13 Kietbasa wiejska kg 300

Kietbasa slgska specjalna 500
14 kg
Kietbasa torunska specjalna 300
15 kg
Kietbasa zwyczajna specjalna 500
16 kg
Kietbasa krakowska parzona spec 150
17 kg
Kietbasa szynkowa wieprzowa spec 112,5
18 kg
Kietbasa krakowska sucha 75
19 kg
Kietbasa zywiecka 150
20 kg
Kabanosy 150
21 kg
Baleron 75
22 kg
Poledwica wedzona wieprzowa 150
23 kg
Szynka wieprzowa wedzona
24 kg | 150
Szynka wieprzowa gotowana 112,5
25 kg
Szynka wieprzowa konserwowa 75
26 kg
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Boczek wedzony parzony b/k 500
27 kg
Pasztet wieprzowy pieczony 37,5
28 kg
Golonka wieprzowa 37,5
29 kg
Ogonéwka 50
30 kg
WEDLINY DROBIOWE
GWARANTOWANA
Lp. | Przedmiot zaméwienia Jm llos¢
1 |Kabanosy drobiowe kg 75
5 Kietbasa szynkowa drobiowa kg 75
3 Udko drobiowe wedzone kg 75
4 Pardéwki drobiowe kg 110
5 Szynka drobiowa kg 75
6 Szynka z indyka kg 75
7 Mortadela drobiowa kg 75
OPCJONALNA
Lp. | Przedmiot zamoéwienia Jm llosé
1 |Kabanosy drobiowe kg 75
5 Kietbasa szynkowa drobiowa kg 75
3 Udko drobiowe wedzone kg 75
4 Paréwki drobiowe kg 110
5 Szynka drobiowa kg 75
6 Szynka z indyka kg 75
7 Mortadela drobiowa kg 75
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TLUSZCZE ZWIERZECE

GWARANTOWANA
Lp. Przedmiot zaméwienia Jm | llosé
1 | Smalec wieprzowy kg 250
2 | Stonina kg S
OPCJONALNA
Lp. Przedmiot zaméwienia Jm | llosé
1 | Smalec wieprzowy kg 250
2 Stonina kg 75
Zadanie nr 2 — dostawa do Magazyn Zywnosciowy 25 Wojskowego Oddziatu Gospodarczego

18-400 LOMZA ul. Aleja Legionéw 133,

MIESO CZEROWNE

GWARANTOWANA
Lp. Przedmiot zamoéwienia Jm | llosé
. 25
1 | Wolowina zrazowa b/k kg
2 | Karkéwka wieprzowa b/k kg 150
3 topatka wieprzowa b/k kg 350
4 Schab wieprzowy b/k kg 200
Zeberka wieprzowe
5 0 | 100
6 Szynka wieprzowa b/k kg 150
7 Golonka wieprzowa z/k 75
kg
8 Ozorki wieprzowe
kg 30
9 Watroba wieprzowa 75
kg
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OPCJONALNA

Lp. Przedmiot zamoéwienia Jm | llosé
, 25
1 | Wotowina zrazowa b/k kg
2 | Karkéwka wieprzowa b/k kg 150
3 topatka wieprzowa b/k kg 350
4 Schab wieprzowy b/k kg 200
Zeberka wieprzowe
> 0 | 100
6 Szynka wieprzowa b/k kg 150
7 Golonka wieprzowa z/k 75
kg
8 Ozorki wieprzowe
kg 30
9 Watroba wieprzowa 75
k
g
WEDLINY Z MIESA CZERWONEGO
GWARANTOWANA
Lp. Przedmiot zamoéwienia Jm | llosé
1 |Pasztetowa kg 100
5 Salceson ozorkowy kg 100
3 Kaszanka z kaszy gryczanej kg 75
Kietbasa jatowcowa
4 “0 | 100
5 Kietbasa paréwkowa specjalna kg 75
6 Paréwki specjalne kg 75
7 Mortadela specjalna kg 50
8 Kietbasa biata parzona specjalna kg 50
Kietbasa wiejska
’ | 75
10 Kietbasa slaska specjalna kg 75
Kietbasa torunska specjalna 100
11 kg
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OPCJONALNA

Kietbasa zwyczajna specjalna 100
12 kg

Kietbasa krakowska parzona spec 125
13 kg

Kietbasa szynkowa wieprzowa spec 100
14 K9

Kietbasa krakowska sucha 50
15 kg

Kietbasa zywiecka 150
16 kg

Kabanosy 150
17 kg

Baleron 100
18 kg

Poledwica wedzona wieprzowa 100
19 kg

Szynka wieprzowa wedzona 100
20 kg

Szynka wieprzowa konserwowa
21 kg 75

Boczek wedzony parzony b/k 100
22 kg

Pasztet wieprzowy pieczony 40
23 kg

Ogondéwka 50
24 kg

Lp. Przedmiot zamoéwienia Jm | llosé

1 |Pasztetowa kg 100
5 Salceson ozorkowy kg 100
3 Kaszanka z kaszy gryczanej kg 75

Kietbasa jatowcowa
4 0 | 100
5 Kietbasa paréwkowa specjalna kg 75
6 Paréwki specjalne kg 75
7 Mortadela specjalna kg 50
8 Kietbasa biata parzona specjalna kg 50

Kietbasa wiejska
9 kg 75
10 Kietbasa slaska specjalna kg 75

Kietbasa torunska specjalna 100
11 kg
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Kietbasa zwyczajna specjalna 100
12 kg
Kietbasa krakowska parzona spec 125
13 kg
Kietbasa szynkowa wieprzowa spec 100
14 Kg
Kietbasa krakowska sucha 50
15 kg
Kietbasa zywiecka 150
16 kg
Kabanosy 150
17 kg
Baleron 100
18 kg
Poledwica wedzona wieprzowa 100
19 kg
Szynka wieprzowa wedzona 100
20 kg
Szynka wieprzowa konserwowa
21 kg 75
Boczek wedzony parzony b/k 100
22 kg
Pasztet wieprzowy pieczony 40
23 kg
Ogondéwka 50
24 kg
TLUSZCZE ZWIERZECE
GWARANTOWANA
Lp. Przedmiot zaméwienia Jm | llosé
1 | Smalec wieprzowy kg 100
OPCJONALNA
Lp. Przedmiot zamoéwienia Jm | llosé
1 | Smalec wieprzowy kg 100
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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ANTRYKOT WOLOWY B/K KREG.

opis wg stownika CPV
kod CPV
15111100-0

1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania antrykotu wotowego b/k kreg.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

antrykotu wotowego b/k kreg. przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa 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

Antrykot wolowy b/k kreg.

Czesc¢ zasadnicza wotowiny, mieso z gornej czesci piersiowe;j ¢wierctuszy przedniej

z naturalnie przylegtg powiezig podskérng, z dopuszczalng warstwg tluszczu zewnetrznego do 1,5cm odciete:

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

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

— od dotu — po linii odciecia szpondra;

w sktad antrykotu wchodzg miesnie — najdtuzszy grzbietu miedzy széstym a trzynastym kregiem piersiowym, gérna

czes¢ miesni miedzyzebrowych zewnetrznych i wewnetrznych; mieso pozbawione kosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
Powierzchnia cie¢ powstata przy podziale péttusz lub ¢wierctusz na
1 | Obrébka czes$ci zasadnicze — mozliwie gtadka; luzne strzepy miesni i
ttuszczu oraz ewentualne odtamki ko$ci usuniete; niedopuszczalne
przekrwienia powierzchniowe PN-A-82000
2 | Powierzchnia | Sucha; dopuszczalna lekko wilgotna; gtadka, bez pomiazdzonych
kosci, gtebszych pozacinan; niedopuszczalna oslizgtosé, nalot
plesni
3 | Czystosc Mieso czyste, bez Sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
4 | Barwa:
- miesni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brgzowowisniowej;
dopuszczalne zmatowienie,
Biata do jasnozottej;
- thuszczu
5 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
6 |Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego miesa wotowego, bez
oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny PN-A-82000
zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia antrykotu wotowego b/k kreg. 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 opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
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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 uszkodzerh mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

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

nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— 0znaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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WOLOWINA EKSTRA

opis wg stownika CPV

kod CPV
15111100-0
1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania wotowiny ekstra.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgcji i obrotu handlowego

wotowiny ekstra 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

Wotowina ekstra

Otrzymana z czesci ¢wierctuszy tylnej z czesci udZca, odcieta:

— od przodu — wzdtuz linii biegngcej miedzy ostatnim kregiem ledZzwiowym i pierwszym kregiem kosci krzyzowej oraz dalej
wzdtuz omiesnej miesnia czworogtowego uda tak, aby miesnie brzucha (taty) pozostaty przy czesci ledzwiowo-brzusznej
¢wierdtuszy;

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

nastepnie catkowicie odkostniona, pozbawiona ttuszczu i bton $ciegnistych; w sktad wotowiny ekstra wchodzg miesnie —
dwugtowy uda, pétsciegnisty, potbtoniasty, czworogtowy uda, zesp6t miesni posladkowych (powierzchniowy, sredni,
dodatkowy i gteboki); mieso w regularnych blokach

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 | obrabk Powierzchnia cie¢ powstata przy podziale powinna by¢ gtadka;
robka luzne strzepy miesni i ttuszczu oraz ewentualne odfamki kosci
usuniete; niedopuszczalne przekrwienia powierzchniowe
2 | Powierzchnia | Gtadka, bez pomiazdzonych kosci oraz gtebszych pozacinan;
niedopuszczalna oslizgtosc¢ i nalot pleéni,
PN-A-82000
3 | Czystosc Mieso czyste, bez Sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
4 | Barwa
- miesni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brgzowowisniowej;
dopuszczalne zmatowienie
Biata do jasnozottej;
- ttuszczu
5 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
6 |Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego miesa wotowego, bez
oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny PN-A-82000
zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Trwalos¢

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 i 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.
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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 sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

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

nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— 0znaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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POLEDWICA WOLOWA

opis wg stownika CPV

kod CPV
15111100-0
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania poledwicy wotowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgcji i obrotu handlowego

poledwicy wotowej 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

Poledwica wotowa

Czesc¢ zasadnicza wotowiny, oddzielona od ¢wierctuszy tylnej w okolicy kosci biodrowej bez uszkodzenia miesni udzca i dalej w
kierunku przodu — do kregéw ledzwiowych i ich wyrostkow poprzecznych; poledwice stanowig: caty miesien wewnetrzny i
czesé biodrowego (gtowa poledwicy)

z otaczajgca tkanka taczng

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Metody badan wedtug

Wymagania

Powierzchnia cie¢ powstata przy podziale pottusz lub c¢wierctusz na
1 | Obrébka czes$ci zasadnicze powinna by¢ gtadka; luzne strzepy miesni i
ttuszczu oraz ewentualne odtamki koSci usuniete; niedopuszczalne
przekrwienia powierzchniowe
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2 | Powierzchnia | Gtadka, bez pomiazdzonych kosci oraz gtebszych pozacinan;
niedopuszczalna oslizgtosc¢ i nalot plesni,

3 | Czystosc Mieso czyste, bez Sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
4 | Barwa
- migsni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brgzowowisniowe;j;

dopuszczalne zmatowienie PN-A-82000

5 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna

6 |Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego miesa wotowego, bez
oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego 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.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwatosé

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

dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ 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 zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé czyste, bez

obcych zapachéw i uszkodzerh mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

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

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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WOLOWINA ZRAZOWA B/K

opis wg stownika CPV

kod CPV
15111100-0
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badann oraz warunki

przechowywania i pakowania wotowiny zrazowej b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych 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 si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

Wolowina zrazowa b/k

Mieso uzyskane z czesci éwierctuszy tylnej z czesci wewnetrznej udzca, po odkostnieniu, catkowitym $ciggnieciu

tluszczu i blon Sciegnistych miesni

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 Metody badan wedtug

Wymagania

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

2 | Powierzchnia Gtadka, bez pomiazdzonych kosci, gtebszych pozacinan;
niedopuszczalna oslizgtosc¢, nalot plesni
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3 | Czystosc Mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen

4 | Barwa mies$ni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do

brgzowowisniowej; dopuszczalne zmatowienie,
PN-A-82000

5 | Konsystencja Jedrna i elastyczna

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

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczeh 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 Trwalos¢é

Okres przydatnosci do spozycia wotowiny zrazowej b/k deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej

niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ 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 byé czyste, bez

obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych
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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

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

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

nazwe produktu,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej,

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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LOPATKA CIELECA B/K

opis wg stownika CPV
kod CPV
15131600-1

1Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania topatki cielecej b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
topatki cielecej b/k przeznaczonej 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-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu

topatka cieleca b/k

Mieso otrzymane z gornej czesci konczyny przedniej (bez chrzastki topatkowej); catkowicie odkostnione; odciety

ttuszcz zewnetrzny z pozostawieniem warstwy do 1 cm oraz odciete wigzadta stawu tokciowego

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 Metody badan wedtug

Wymagania

1 |Powierzchnia migsa | Czysta, sucha, dopuszczalna lekko wilgotna, gtadka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez pomiazdzonych
kosci i przekrwien, niedopuszczalna o$lizgtos$¢, nalot plesni PN-A-82000

2 | Konsystencja miesa | Jedrna i elastyczna
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3 | Barwa:

- miesni Jasnorézowa do szarorézowej
- ttuszczu Jasnokremowa z odcieniem szaror6zowym
4 | Zapach Swoisty, $wiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego

sie psucia; oraz niedopuszczalny zapach inny, nie swoisty

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia fopatki cielecej b/k deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5

dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg 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 byé czyste, bez

obcych zapachéw i uszkodzerh mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

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

nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

str. 24



KARKOWKA WIEPRZOWA B/K

opis wg stownika CPV
kod CPV
15113000-3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania karkéwki wieprzowej b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych 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 sig¢ 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
Czesc¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka szyjnego péttuszy wzdtuz linii cie¢:

— od przodu - po linii oddzielenia gtowy,

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

— od gory — po linii podziatu tuszy,

— od dotu — wzdtuz trzondéw kregdw szyjnych i dalej przecinajgc zebra réwnolegle do kregdw piersiowych;

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

i twardego miesnia od strony | kregu szyjnego; stonina catkowicie zdjeta; w sktad karkéwki wchodzg gtéwne miesnie:

miesnie szyi i czes¢ miesnia najdiuzszego grzbietu

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci,
przekrwien, gtebszych pozacinan; powierzchnia tkanki miesniowe;j
i ttuszczowej potyskujgca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni

2 | Czystosc Mieso czyste, bez Sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen

3 | Barwa

- migsni Jasnordzowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, PN-A-82000

niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy

biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
- tuszczu

4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna

5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migsa $wiezego, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach
obcy oraz ptciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczeh 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 karkowki wieprzowej 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 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
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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 by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

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

nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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LOPATKA WIEPRZOWA B/K

opis wg stownika CPV
kod CPV
15113000-3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fopatki wieprzowej b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgcji i obrotu handlowego
lopatki 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

topatka wieprzowa b/k

Czes$¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta od péttuszy bez fatdu skéry i bez ttuszczu pachowego;

- od dotu — golonka odcieta na wysokosci stawu fokciowego, tak aby kosci podramienia i nasada dolna kosci
ramiennej pozostaty przy golonce, a czes¢ wyrostka tokciowego kosci fokciowej pozostata przy fopatce; miesnie i
otaczajgce je powiezi nieuszkodzone; nastepnie catkowicie odkostniona; skora i stonina catkowicie zdjeta; gtéwne

miesnie: nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy, podtopatkowy, trojgtowy ramienia, zespot miesni ramiennych

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 Metody badan wedtug

Wymagania
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1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna oslizgtosc,
nalot plesni

2 | Czystosc Mieso czyste, bez $laddw jakichkolwiek zanieczyszczen

3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna PN-A-82000

4 | Barwa

- miesni Jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie;
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- tuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko r6zowym

5 | Zapach Swoisty, $wiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie

psucia; niedopuszczalny 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 zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia topatki wieprzowej b/k 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 i 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
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Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez

obcych zapachéw i uszkodzerh 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

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

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

str. 30



SCHAB WIEPRZOWY B/K

opis wg stownika CPV

kod CPV
15113000-3
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania schabu wieprzowego b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgcji i obrotu handlowego

schabu wieprzowego b/k przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa 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

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

— od przodu — pomiedzy 4 i 5 kregiem piersiowym,

— od gory — po linii podziatu tuszy,

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

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

nastepnie catkowicie odkostniony; stonina ze schabu catkowicie zdjeta; w sktad schabu wchodzg gtéwne migénie:

najdiuzszy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i ledzwiowy wiekszy (tj. poledwiczka wewnetrzna)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

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

2 | Czystosé Mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen

3 | Barwa:

- miesni Jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, PN-A-82000

niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy

Biata z odcieniem kremowym lub lekko r6zowym
- tluszczu

4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna

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

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Trwalos¢

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

niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.1 Pakowanie

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

obcych zapachéw i uszkodzerh 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

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

nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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SCHAB WIEPRZOWY Z/K

opis wg stownika CPV

kod CPV
15113000-3
1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania schabu wieprzowego z/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

schabu wieprzowego z/k. przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-82000 Mieso i podroby 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 gory — po linii podziatu tuszy,

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

— od dotu — po linii prostej w odlegtos$ci 3 cm ponizej dolnej granicy przyczepu migénia najdtuzszego grzbietu do
zeber;

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

przylegajgcymi do nich gérnymi odcinkami zeber i przepotowione kregi ledzwiowe; gtéwne miesnie: najdtuzszy

grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i ledzwiowy wiekszy (tj. poledwiczka wewnetrzna)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci,
przekrwien, gtebszych pozacinan; powierzchnia tkanki miesniowe;j
i thuszczowej potyskujgca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgtosc¢, nalot plesni

2 | Czystosc Mieso czyste, bez Sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen

3 | Barwa:

- miesni Jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, PN-A-82000

niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy

Biata z odcieniem kremowym lub lekko r6zowym
- thuszczu

4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna

5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla miesa $wiezego, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajacego sie psucia; niedopuszczalny zapach
obcy oraz ptciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia schabu wieprzowego z/k 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 i 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
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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 sie stosowania opakowah zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

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

nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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ZEBERKA WIEPRZOWE

opis wg stownika CPV

kod CPV
15113000-3
1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania zeberek wieprzowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg 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 sig¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).
— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Zeberka wieprzowe
Czesc¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka piersiowego pottuszy wzdtuz linii ciec:

— od dotu — po linii biegngcej ponizej dolnej krawedzi mostka i zeber chrzgstkowych,
— od przodu - po przedniej krawedzi pierwszego Zebra,

— od tytu — po tylniej krawedzi ostatniego zebra,

— od gory — po linii oddzielenia schabu;

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

z czescig chrzastkowg oraz odcinkiem przepotowionego mostka, a takze zebra pozostate pomiedzy odcieciem od pottuszy
boczku z zebrami i schabu; zeberka pokryte sg cienkg warstwg miesni

i ttuszczu; w sktad zeberek wchodzg kosci zeber bez czesci pozostawionych przy schabie i karkéwce oraz potowa kosci mostka;
gtéwne miesnie: miedzyzebrowe zewnetrzne i wewnetrzne

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna o$lizgtosé,
nalot plesni
2 | Czystosé Mieso czyste, bez $ladow jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A-82000
3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
4 | Barwa:
- miesni Jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie;
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- ttuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko r6zowym
. S— — _ . PN-A-82000
5 | Zapach Swoisty, Swiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

produkcyjnego.

3 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia zeberek wieprzowych 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 i 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowag na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.1 Pakowanie

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

obcych zapachéw i uszkodzerh mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

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

nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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SZYNKA WIEPRZOWA B/K

opis wg stownika CPV

kod CPV
15113000-3
1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania szynki wieprzowej b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych 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 sig¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).
— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Szynka wieprzowa b/k

Czes¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z czesci tylnej pottuszy wzdtuz linii ciecia pomiedzy | i Il kregiem kosci
krzyzowej, z odcietg golonkg na wysokosci 1/3 kosci goleni liczac w dot od stawu kolanowego; wyciete kregi kosci
krzyzowej oraz fatd ttuszczu pachwinowego; ttuszcz z zewnetrznej powierzchni szynki zdjety (dopuszcza sie

pozostawienie warstwy tluszczu o grubosci do 2cm); catkowicie odkostniona; w sktad szynki wchodzg miesnie:

potbtoniasty, czworogtowy, dwugtowy, potsciegnisty, posladkowe, brzuchaty bez dolnej czesci

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Metody badan wedtug

Wymagania
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1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci,
przekrwien, gtebszych pozacinan; powierzchnia tkanki miesniowe;j
i ttuszczowej potyskujgca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni
2 | Czystosc Mieso czyste, bez Sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 | Barwa:
e e . | towieni
migsni Jgsnorozowa do czeM?neJ, dopusz.cza ne zmatowienie, PN-A-82000
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
Biata z odcieniem kremowym lub lekko r6zowym
- tuszczu
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migsa swiezego, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajacego sie psucia; niedopuszczalny zapach
obcy oraz ptciowy lub moczowy
PN-A-82000

2.3 Wymagania chemiczne

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

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

produkcyjnego.

3 Trwatosc

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

niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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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 sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

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

nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

str. 42



MIESO WIEPRZOWE OD SZYNKI B/K DROBNE

opis wg stownika CPV

kod CPV
15113000-3
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badann oraz warunki

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

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
miesa wieprzowego od szynki b/k drobnego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

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

Mieso wieprzowe od szynki b/k drobne

Cate skrawki migsa (kostka lub paski) bez ttuszczu zewnetrznego, bez Sciggien i tkanki tgcznej, otrzymane z szynki

wieprzowej b/k

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 Metody badan wedtug

Wymagania

1 | Powierzchnia | Niezakrwawiona, bez opitkdw kosci, przekrwien; powierzchnia
tkanki migsniowej i ttuszczowej potyskujgca, sucha lub lekko PN-A-82000
wilgotna; niedopuszczalna oslizgtosé, nalot plesni
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2 | Czystosc Mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen

3 |Barwa
- migsni Jasnordzowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie,
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
Biata z odcieniem kremowym lub lekko r6zowym
- tluszczu

4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna

5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migsa swiezego, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajgcego si¢ psucia; niedopuszczalny zapach
obcy oraz ptciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.

3 Trwatosc

Okres przydatnosci do spozycia miesa wieprzowego od szynki b/k drobnego deklarowany przez producenta

powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos$é 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 zapachoéw i uszkodzen mechanicznych
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

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

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

nazwe produktu,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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BOCZEK SUROWY BK

opis wg stownika CPV

kod CPV
15113000-3
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania boczku surowego b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

boczku surowego b/k. przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa 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

Boczek surowy b/k

Czesc¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka piersiowego pottuszy wzdtuz linii ciec:

— od gory — po linii odciecia pfata stoninowego,

— od tytu — po linii odciecia pachwiny,

— od przodu — po linii odciecia topatki i pachwiny,

— od dotu — po linii odciecia pasa ttuszczu tgczgcego boczek z pachwing;

boczek powinien miec ksztatt prostokata, gtdwne miesnie: skosny zewnetrzny i wewnetrzny oraz poprzeczny
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

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Powierzchnia | Powierzchnia gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez
opitkdw i pomiazdzonych ko$ci i przekrwien, niedopuszczalna
oslizgtos¢, nalot plesni
2 | Czystosc Mieso czyste, bez Sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A-82000
3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
4 | Barwa:
- miesni Jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie;
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- tluszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko r6zowym
5 | Zapach Swoisty, $wiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie PN-A-82000
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwatos¢

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

dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 i 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
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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 materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

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

nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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GOLONKA WIEPRZOWA B/K PAKOWANA PROZNIOWO

opis wg stownika CPV

kod CPV
15113000-3
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania golonki wieprzowej b/k pakowanej prézniowo.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych 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 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

Golonka wieprzowa b/k pakowana prézniowo

Surowa golonka ze skora, bez koéci, poddana peklowaniu w solance z przyprawami, pakowana prézniowo

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 Metody badan wedtug

Wymagania

1 | Powierzchnia | Powierzchnia cie¢ gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona ( bez
luznych strzepow mieséni i ttuszczu), opitkdw kosci, niedopuszczalna
oslizgtos¢, nalot plesni; skéra doktadnie oczyszczona z naskorka i
Ze szczeciny
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2 | Czystosc Mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A-82000

3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna

4 | Barwa:
- miesni Rézowa do ciemnordzowej, dopuszczalne zmatowienie;
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- tluszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko r6zowym
5 | Zapach Swoisty typowy, wyczuwalne uzyte przyprawy; niedopuszczalny

zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

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 wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ 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. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
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6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

obcych zapachéw i uszkodzerh mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe do 10kg, wykonane z materiatdbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z Zzywnoscig. Kazda warstwa opakowan jednostkowych w pudle powinna by¢

oddzielona sztywng przektadkg tekturowg zabezpieczajgcg opakowania jednostkowe przed uszkodzeniem.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé

czyste, bez obcych zapachoéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzeh mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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GOLONKA WIEPRZOWA Z/K

opis wg stownika CPV

kod CPV
15113000-3
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania golonki wieprzowej z/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg 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 (tacznie ze zmianami).
— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu

Golonka wieprzowa z/k

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

pokryte warstwa skory i ttuszczu

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 Metody badan wedtug

Wymagania
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1 | Powierzchnia | Powierzchnia cie¢ gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona ( bez
luznych strzepow miesni i ttuszczu), opitkdw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna oslizgtosc¢,
nalot plesni; skéra doktadnie oczyszczona z naskoérka i ze
szczeciny

2 | Czystosé Mieso czyste, bez Sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen

3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna

4 | Barwa:
-~ e . _— PN-A-82000
- miesni Jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie;
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- tuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
5 | Zapach Swoisty, $wiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy lub moczowy
PN-A-82000

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczeh 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 Trwatos¢

Okres przydatno$ci do spozycia golonki wieprzowej z/k 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 i 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
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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 materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

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

nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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OZORKI WIEPRZOWE

opis wg stownika CPV

kod CPV
15114000-0
1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania ozorkéw wieprzowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
ozorkéw wieprzowych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa 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

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

1 | Wyglad Ozorki dtugie i waskie, na powierzchni wyraznie widoczne dosc¢

liczne brodawki, powierzchnia lekko wilgotna dopuszczalna

lekko obsuszona, niedopuszczalna powierzchnia oslizgta lub ze

$ladami plesni; niedopuszczalne luzne strzepy miesa
2 | Czystosé Czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczeh

PN-A 82000

3 | Barwa Szaror6zowa, goérna powierzchnia o barwie szaror6zowe;j,

popielatej lub brunatnej
4 | Konsystencja Scista i jedrna
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny ; niedopuszczalny zapach obcy
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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 zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwatos¢

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

niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2Sprawdzenie 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 byé czyste, bez

obcych zapachéw i uszkodzer mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

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

nazwe produktu,

termin przydatnosci do spozycia,

nazwe dostawcy — producenta, adres,

warunki przechowywania,
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— o0znaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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WATROBA WIEPRZOWA

opis wg stownika CPV

kod CPV
15114000-0
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania watroby wieprzowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
watroby wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa 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 podrobéw wieprzowych; sktada sie z czterech ptatéw oddzielonych od siebie trzema gtebokimi

wcieciami, pozbawiona woreczka zétciowego

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
1 | Powierzchnia Gtadka, lekko btyszczaca i wilgotna; dopuszcza sie zmatowienie
powierzchni watroby spowodowane czesciowym obeschnieciem PN-A 82000

2 | Struktura Nieznacznie ziarnista
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3 | Czystosc Czysta, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen; dokladnie
oczyszczona ze skrzepow krwi

4 | Barwa Brgzowowisniowa

5 | Konsystencja Jedrna

6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla watroby, bez oznak zaparzenia
i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne
Zawartos¢ zanieczyszczeh 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 watroby wieprzowej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg 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 byé czyste, bez

obcych zapachéw i uszkodzerh 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
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Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

nazwe produktu,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej,

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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PASZTETOWA

opis wg stownika CPV

kod CPV
15131130-5
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badann oraz warunki

przechowywania i pakowania pasztetowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

pasztetowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-ISO 1444 Miegso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego
— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej

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

1.3 Okreslenie produktu

131
Wedliny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobéw, miesa i tluszczu w ostonkach naturalnych,
sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi spozywczej, surowcow uzupetniajgcych, przyprawione, parzone

lub pieczone i ewentualnie wedzone

1.3.2
Pasztetowa

Wedlina podrobowa, parzona, wyprodukowana z masek i miesa z gtéw wieprzowych (nie mniej niz 50%), watroby
wieprzowej ( nie mniej niz 20% ), tluszczu wieprzowego, kaszy manny, z dodatkiem przypraw aromatyczno-
smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku krwi

spozywczej i miesa odkostnionego mechanicznie, w ostonkach naturalnych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne
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Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdiny Wyréb w ostonce naturalnej, powierzchnia czysta, lekko
wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, osliztos¢ i naloty plesni
2 | Konsystencja i struktura | Smarowna, jedrna, jednolita, dopuszcza sie pod ostonkg
niewielkie ilosci wytopionego ttuszczu
3 |Barwa
- na powierzchni Jasnokremowa z szarym odcieniem
PN-A-82062
- na przekroju Szara, szarokremowa do rézowej; niedopuszczalna
niejednolito$¢ barwy
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej, parzonej,
wyczuwalne przyprawy i posmak gotowanej watroby;
niedopuszczalny smak i zapach Swiadczgcy o nieswiezoéci lub
inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Zawartosc¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 30,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 25 PN-A-82112
3 | Zawartos¢ skrobi, utamek masowy wynoszgcy%, nie wiecej niz 6,0 PN-A-82059

Zawartos¢ zanieczyszczeh 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 wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.
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3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia pasztetowej 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

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowag 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

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

obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.

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

5.2 Znakowanie

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

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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SALCESON WLOSKI

opis wg stownika CPV

kod CPV
15131130-5
1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania salcesonu wtoskiego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

salcesonu wioskiego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-ISO 1444 Miegso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci thuszczu wolnego
— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej

— PN-A-82059 Przetwory miesne — Wykrywanie i oznaczanie zawarto$ci skrobi
1.3 Okreslenie produktu

131

Wedliny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobdéw, miesa i tluszczu w ostonkach naturalnych,
sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi spozywczej, surowcow uzupetniajgcych, przyprawione, parzone

lub pieczone i ewentualnie wedzone

1.3.2
Salceson wloski

Wedlina podrobowa(1.3.1), parzona, otrzymana z masek i miesa z gtéw wieprzowych peklowanych (nie mniej niz
75%) z dodatkiem skorek wieprzowych, ttuszczu wieprzowego, przyprawiona, bez dodatku krwi spozywczej i miesa

odkostnionego mechanicznie (MOM)
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2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny Wyréb w osftonce naturalnej lub sztucznej;
powierzchnia czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne
zabrudzenia, oslizto$¢ i naloty plesni
2 | Konsystencja i struktura Scista, plaster o grubosci 5mm nie powinien rozpadaé
sie; niedopuszczalne skupiska niewymieszanych
sktadnikow
3 |Barwa
. . o . PN-A-82062
- na powierzchni Szara do rézowej
- na przekroju Wiasciwa dla uzytych surowcow
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej z gtow
wieprzowych, parzonej, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 35,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
3 | Zawartosc¢ skrobi, utamek masowy wynoszacy%, nie wiecej niz 4,0 PN-A-82059

Zawarto$¢ zanieczyszczeh 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 wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.
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3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia salcesonu wioskiego deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowag 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

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

obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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SALCESON OZORKOWY

opis wg stownika CPV

kod CPV
15131134-3
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania salcesonu ozorkowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgcji i obrotu handlowego

salcesonu ozorkowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powofane. Stosuje sig¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego
— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

— PN-A-82059 Przetwory miesne — Wykrywanie i oznaczanie zawartosci skrobi
1.3 Okreslenie produktu

131

Wedliny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobéw, miesa i tluszczu w ostonkach naturalnych,
sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi spozywczej, surowcow uzupetniajgcych, przyprawione, parzone

lub pieczone i ewentualnie wedzone

1.3.2
Salceson ozorkowy

Wedlina podrobowa(1.3.1),grubo rozdrobniona, parzona, otrzymana z ozoréw wieprzowych peklowanych (nie mniej
niz 50%), podgardla skérowanego, watroby wieprzowej, serc wieprzowych, skorek wieprzowych, krwi wieprzowe;j,

przyprawiona, parzona; nie dopuszcza sie uzywania miesa odkostnionego mechanicznie (MOM)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne
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Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdiny Wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia
czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia,
osliztos¢ i naloty plesni
2 | Konsystencja i struktura Scista, plaster o grubosci 5mm nie powinien rozpada¢ sie;
niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych sktadnikéw,
obecno$c¢ szczeciny, chrzastek i kosci
3 |Barwa
) . e . PN-A-82062
- na powierzchni Szara do rézowej
- na przekroju Wiasciwa dla uzytych surowcow
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej z dodatkiem krwi
i ozorkow, parzonej, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. h w
p Cechy ymagania wedtug
1 | Zawartos$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %(m/m), nie wiecej niz 35,0 PN-ISO 1444
v 5 -
5 Zgwar.‘to.s.c chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %(m/m), nie 3.0 PN-A-82112
wiecej niz
3 | Zawartos¢ skrobi, utamek masowy wynoszgcy%(m/m), nie wiecej niz 4,0 PN-A-82059

Zawartos¢ zanieczyszczeh 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 wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwatos¢
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Okres przydatnosci do spozycia salcesonu ozorkowego deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej

niz 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowag 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

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

obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

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

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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KASZANKA Z KASZY GRYCZANEJ

opis wg stownika CPV
kod CPV
15131134-3

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kaszanki z kaszy gryczanej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
kaszanki z kaszy gryczanej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powofane. Stosuje sig¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej

1.3 Okreslenie produktu

Kaszanka z kaszy gryczanej

Wedlina podrobowa, parzona, wyprodukowana z masek i miesa z gtow wieprzowych, surowcow podrobowych,
skorek wieprzowych, ttuszczu wieprzowego o tgcznej zawartosci nie mniejszej niz 55%, kaszy gryczanej ( nie mniej

niz 20%), z dodatkiem krwi spozywczej, przypraw, bez dodatku MOM (migsa odkostnionego mechanicznie)

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

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny Wyréb w ostonce naturalnej; powierzchnia czysta, lekko
wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, osliztos¢ i naloty
plesni
2 | Konsystencja i struktura | Dos$¢ Scista, plaster o grubosci 10mm nie powinien rozpadac
sie; niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych skfadnikow
3 |Barwa
PN-A-82062
- na powierzchni Szara do brunatnej, nierbwnomierna
- na przekroju Brunatna, typowa dla uzytych sktadnikow
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej, parzonej, z
dodatkiem krwi i kaszy gryczanej wyczuwalne przyprawy,
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 wedtug
1 | Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 40,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartosc¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 2,5 PN-A-82112

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 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia kaszanki z kaszy gryczanej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 5.1 i 5.2.
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4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa 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

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

obcych zapachéw i uszkodzerh 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

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

nazwe produktu,

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— 0znaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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KIELBASA SALAMI

opis wg stownika CPV

kod CPV
15131230-6
1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania kietbasy salami .

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

kietbasy salami 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-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 Miegso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

— PN-ISO 1444 Miegso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkébw — Czes$¢ 2: Metoda
potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa salami

Kietbasa wyprodukowana z drobnorozdrobnionego miesa wieprzowego, miesa wotowego i ttuszczu wieprzowego z

dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, surowa, wedzona, dojrzewajgca, suszona: nie dopuszcza sie

stosowania migsa odkostnionego mechanicznie (MOM).

100g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 100g miesa wieprzowego i 30g miesa wotowego.

2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny i Posta¢ batonéw w ostonkach, ostonka réwnomiernie
powierzchnia pomarszczona, scisle przylegajgca do masy miesnej,
czysta, sucha
2 | Wyglad na przekroju
— barwa miesa Czerwona do ciemnoczerwonej
— barwa ttuszczu
— rozdrobnienie i uktad Biata do kremowej
sktadnikow
Skfadniki  drobno  rozdrobnione  réwnomiernie PN-A-82062
rozmieszczone na przekroju, dobrze zwigzane,
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 1 mm nie powinny sie
rozpadaé
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedlin tego rodzaju z
wyczuwalng kompozycjg naturalnych przypraw;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
niedwiezo$ci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. h w
p Cechy ymagania wedtug
1 | Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 45,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$c biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
PN-A-82112 lub
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczeh 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 wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
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4 Trwatosé

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 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 zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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KIELBASA MYSLIWSKA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15131130-05

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy mysliwskiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgcji i obrotu handlowego

kietbasy mysliwskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2Dokumenty powotane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

— PN-ISO 1442 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)

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

— PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czes$¢ 1: Metoda Volharda

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkébw — Czes$¢ 2: Metoda

potencjometryczna
1.3 Okreslenie produktu
131
Kietbasa suszona

Przetw6r miesny w ostonkach naturalnych, wyprodukowany 2z rozdrobnionego miesa peklowanego

i thuszczu, bez dodatku surowcow uzupetniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub pieczony, suszony

1.3.2
Kietbasa mysliwska

Kielbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych  wyksztatconych  gtéwnie
w trakcie procesu suszenia wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego miesa wieprzowego kl | (20%), miesa

wieprzowego ki I (50%), miesa wotowego niesciegnistego ki I (20%) i
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migesa wotowego $ciegnistego kl 1l (10%) z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach

wieprzowych cienkich; nie dopuszcza sie uzycia miesa odkostnionego mechanicznie

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 150 g miesa.

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

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdiny Batony odkrecane na odcinki o dtugosci od 10cm do 15cm;
powierzchnia batonéw barwy brgzowej do ciemnobrgzowej,
rbwnomiernie pomarszczona; ostonka $cisle przylegajgca
do farszu; sktadniki rownomiernie rozmieszczone; kawalki
miesa chudego o $rednicy okoto 8mm i ttuszczu o Srednicy
do 5mm
2 | Konsystencja i struktura Dosc¢ Scista, krucha
— - _ PN-A-82062
3 |Barwa Wiasciwa dla miesa peklowanego i tluszczu;
Miesa — ciemnor6zowa do czerwone;j
Ttuszczu — biata do kremowej
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego, suszonego;
sol i przyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny
smak i zapach Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 50,0 PN-ISO 1442
2 | Zawartos$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 40,0 PN-ISO 1444
3 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
PN-A-1841-1 lub
4 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 PN-ISO 1841-2

Zawarto$¢ zanieczyszczehh w produkcie oraz dozwolonych substancji

obowigzujgcym prawem.

dodatkowych zgodnie z aktualnie
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

produkcyjnego.

3 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy mysliwskiej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ 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 zgodnos$é¢ z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

obcych zapachow 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

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

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej
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oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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KIELBASA JALOWCOWA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15131130-05

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i pakowania

kietbasy jatowcowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgcji i obrotu handlowego

kietbasy jatowcowej przeznaczonej 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-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na biatko

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

— PN-ISO 1442 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)

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

— PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czes$¢ 1: Metoda Volharda

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkébw — Czes$¢ 2: Metoda

potencjometryczna
1.3 Okreslenie produktu
131
Kietbasa podsuszana

Przetwor miesny w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa peklowanego i

ttuszczu, bez dodatku surowcow uzupetniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub pieczony, podsuszany

1.3.2
Kietbasa jalowcowa

Kielbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych gtéwnie
w trakcie procesu podsuszania wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego: miesa wieprzowego kl | (20%), miesa

wieprzowego kl Il (45%), miesa wieprzowego kl Il (15%), miesa wotowego Sciegnistego ki 1l (10%) i tuszczu
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drobnego (10%), z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach naturalnych; nie dopuszcza

sie uzycia MOM (miesa odkostnionego mechanicznie)

100 g wyrobu powinno byé wyprodukowane z nie mniej niz 100 g miesa wieprzowego i 12 g miesa wotowego.

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

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtlug
1 | Wyglad ogodlny Baton w ksztafcie wianka; powierzchnia wianka barwy
brgzowej do ciemnobrgzowej, réwnomiernie
pomarszczona; ostonka $cisle przylegajgca do farszu;
2 | Konsystencja i struktura Dosc¢ Scista
3 |Barwa Wiasciwa dla miesa peklowanego i tluszczu;
. . o . PN-A-82062
Migsa — ciemnorézowa do czerwone;j
Ttuszczu — biata do kremowej
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla migsa peklowanego, wedzonego i
podsuszanego; wyraznie wyczuwalny jatowiec;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 60,0 PN-ISO 1442
2 | Zawartos¢ tluszczu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 35,0 PN-ISO 1444
3 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
PN-1SO 1841-1 lub
4 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 PN-ISO 1841-2

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

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy jatowcowej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

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

nazwe produktu,

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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KIELBASA PAROWKOWA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15131130-05

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy paréwkowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgcji i obrotu handlowego

kietbasy paréwkowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2Dokumenty powotane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie 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 migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes$¢ 2: Metoda

potencjometryczna
1.3 Okreslenie produktu
Kietbasa paréwkowa

Kietbasa wieprzowa, drobno rozdrobniona (surowce miesno-ttuszczowe zostaty rozdrobnione na czgstki o wielkosci
ponizej 5mm) lub homogenizowana (surowce miesno-ttuszczowe zostaly zhomogenizowane), wedzona, parzona,
otrzymana z miesa wieprzowego (nie mniej niz 65%), tluszczu wieprzowego, w tym dopuszczalne podgardle
skorowane i emulsja ze skérek, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego

wyrobu i innych dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku miesa odkostnionego mechanicznie.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich) lub sztucznych, o dtugosci od 14cm do 16cm,
odkrecane pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu o
barwie jasnorézowej do jasnobrgzowej z odcieniem z6ttawym:;
ostonka Scisle przylegajaca do farszu, niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
— barwa miesa Jasnorozowa
— rozdrobnienie i
uktad sktadnikow Surowce drobno rozdrobnione lub  homogenizowane PN-A-82062
rbwnomiernie rozmieszczone na przekroju, dopuszczalne
pojedyncze otwory powietrzne o $rednicy do 2mm nie
potaczone ze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska
jednego ze skfadnikow i zacieki galarety
3 | Konsystencja Dos$¢ Scista, po podgrzaniu soczysta, plastry grubosci 3 mm
nie powinny sie rozpadac¢
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa peklowanego,
wedzonej, parzonej, z lekkim wyczuciem przypraw i wedzenia;
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 wedtug
1 | Zawartos¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 30,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 9,0 PN-A-04018
PN-A-82112 lub
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczeh 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 wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwatos¢
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Okres przydatnosci do spozycia kietbasy paréwkowej 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

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

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

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

5.2 Znakowanie

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

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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PAROWKI SPECJALNE ZSZYNKI

opis wg stownika CPV
kod CPV
15131130-05

1 Wstep

1.1Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania paréwek z szynki.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

paréwek z szynki przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2Dokumenty powotane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie 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 migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes$¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Paréwki z szynki

Kietbasa wieprzowa, homogenizowana, wedzona, parzona, otrzymana z miesa z szynki wieprzowej (co najmniej
90%), i innych wieprzowych surowcoéw miesno-ttuszczowych, ktére zostaty zhomogenizowane, z dodatkiem
przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu, w ostonce niejadalnej, nie dopuszcza sie

stosowania migsa odkostnionego mechanicznie (MOM)

2.Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1

str. 87



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach niejadalnych, w odcinkach od 12 cm do 14
powierzchnia cm, pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu barwy
rézowej do jasnobrgzowej z odcieniem ztocistym; ostonka Scisle
przylegajaca do farszu, niedopuszczalna barwa szarozielona,
plamy na powierzchni wynikajgce z niedowedzenia w miejscach
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
—  barwa miesa Jasnorozowa
— rozdrobnienie i
ukfad sktadnikéw | Surowce homogenizowane roéwnomiernie rozmieszczone na
. . : PN-A-82062
przekroju, dopuszczalne pojedyncze otwory powietrzne o
srednicy do 2 mm nie potgczone ze zmiang barwy,
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikédw i zacieki
galarety
3 | Konsystencja Dosc¢ Scista, elastyczna, soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla parowek =z migsa wieprzowego,
wedzonych, parzonych,
niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. h w
p Cechy ymagania wedtug
1 [Zawarto$c¢ tluszczu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 25,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 12,0 PN-A-04018
PN-A-82112 lub
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczeh 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 wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwatos¢

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

niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowag 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

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

obcych zapachow 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

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

nazwe produktu,

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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MORTADELA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15131130-05

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mortadeli.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

mortadeli przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2Dokumenty powotane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie 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 zawarto$ci soli kuchennej

— PN-ISO 1444 Miegso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkébw — Czes$¢ 2: Metoda

potencjometryczna
1.3 Okreslenie produktu
Mortadela

Kietbasa wieprzowa, homogenizowana (surowce miesno-ttuszczowe zostaty zhomogenizowane), wedzona, parzona,
otrzymana z miesa wieprzowego (nie mniej niz 65%), ttuszczu wieprzowego, z dodatkiem przypraw aromatyczno-
smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku miesa

odkostnionego mechanicznie (MOM).

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

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach sztucznych lub biatkowych, o dtugosci od
powierzchnia 20cm do 40cm, s$rednicy od 70mm do 85mm; powierzchnia
batonu o barwie jasnobrgzowej do ciemnobrgzowej lub o barwie
uzytej ostonki; ostonka gtadka $cisle przylegajgca do farszu,
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajgce z niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami
oraz zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
— barwa miesa Jasnorozowa
— rozdrobnienie i
ukfad sktadnikow Sktadniki zhomogenizowane rownomiernie roztozone;
dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie potgczone ze
zmiang barwy oraz niewielkie zacieki tluszczu i galarety pod
ostonka na koncoéwkach batonéw,
dopuszczalna obecnos$¢ ziarna gorczycy; PN-A-82062
3 | Konsystencja Dos$¢ Scista, elastyczna, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie
rozpadac
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migesa peklowanego,
wedzonej i parzonej; wyczuwalne przyprawy i lekki zapach
wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezo$ci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawarto$c¢ tluszczu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 30,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartosc¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 9,0 PN-A-04018

3 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz

2,4

PN-A-82112 lub
PN-1SO 1841-2

Zawarto$¢ zanieczyszczehh w produkcie oraz dozwolonych substancji

obowigzujgcym prawem.

dodatkowych zgodnie
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia mortadeli 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

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé czyste, bez

obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.

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

5.2 Znakowanie

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

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej
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oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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KIELBASA BIALA PARZONA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15131130-05

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badann oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy biatej parzone;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgcji i obrotu handlowego

kietbasy biatej parzonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2Dokumenty powotane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie 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 zawarto$ci soli kuchennej

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

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkébw — Czes$¢ 2: Metoda

potencjometryczna
1.3 Okreslenie produktu
Kietbasa biata parzona

Kietbasa wieprzowa, $rednio rozdrobniona, parzona, niewedzona, otrzymana z miesa wieprzowego (nie mniej niz
85%), z dodatkiem skfadnikow aromatyczno-smakowych, bez dodatku migsa odkostnionego mechanicznie (MOM),

w ostonkach naturalnych

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

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtlug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), nie odkrecane w zwojach o dtugosci od 14cm do
16cm konce zawigzane; powierzchnia batonu o barwie
naturalnego jelita z lekkim potyskiem i przeswitujacymi
sktadnikami  farszu;  niedopuszczalne  zawilgocenie PN-A-82062
powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
—  barwa miesa Charakterystyczna dla uzytych surowcéw migsnych
solonych nie peklowanych parzonych
— barwa ttuszczu Biata
— rozdrobnienie i ukfad
sktadnikow Kawatki $rednio rozdrobnione zwigzane z masg wigzgca,
rownomiernie rozmieszczone na przekroju,
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow
3 | Konsystencja Dos¢ Scista, lekko krucha, soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa wieprzowego,
niewedzonej, z wyczuwalnymi przyprawami (pieprz,
majeranek); niedopuszczalny smak i zapach $swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy PN-A-82062
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. h w
p Cechy ymagania wedtug
1 [Zawarto$c¢ tluszczu, %(m/m), nie wigcej niz 24,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 12,0 PN-A-04018
PN-A-82112 lub
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie =z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy biatej parzonej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej

niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowag 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

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

obcych zapachoéw 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

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

nazwe produktu,

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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KIELBASA PODLASKA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15131130-05

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy podlaskiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

kietbasy podlaskiej 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-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 Miegso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

— PN-ISO 1444 Miegso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkébw — Czes$¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa podlaska

Kietbasa wieprzowa, s$rednio rozdrobniona (przewazajgca cze$¢ surowcow miesno-ttuszczowych zostata
rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5mm do 20mm), otrzymana z migsa wieprzowego (nie mniej niz 80%), z
dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych substanciji

dodatkowych, bez dodatku migsa odkostnionego mechanicznie(MOM).

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 wedtlug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), odkrecane, odcinki o dtugosci od 25cm do 30cm,
podzielone na parki, powierzchnia batonu o barwie
jasnobrgzowej do brgzowej; ostonka gtadka $cisle
przylegajaca do  farszu; niedopuszczalna  barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
—  barwa miesa Ro6zowa
—  barwa ttuszczu
- barwa masy wigzgcej | Biata
— rozdrobnienie i uktad
sktadnikéw Rézowa PN-A-82062
Srednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na
przekroju, dobrze zwigzane skfadniki, dopuszczalne
pojedyncze komory powietrzne nie potgczone ze zmiang
barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw
oraz zacieki ttuszczu i galarety pod ostonka
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3mm nie powinny sie rozpadaé,
soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa wieprzowego
peklowanego, wedzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy i
zapach wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 28,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 11,0 PN-A-04018
PN-A-82112 lub
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 3,0 PN-ISO 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 zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

str. 98



3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy podlaskiej 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

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowag 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

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

obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.

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

5.2 Znakowanie

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

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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KIELBASA WIEJSKA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15131130-05

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy wiejskiej .

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgcji i obrotu handlowego

kietbasy wiejskiej 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-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 migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkébw — Czes$¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa wiejska

Kietbasa wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego miesa wieprzowego 2z dodatkiem naturalnych,
charakterystycznych przypraw, w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych), wedzona, pieczona; nie dopuszcza

sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie (MOM).

100g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 115g miesa wieprzowego.

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

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o dtugosci od 30cm do 40cm, odkrecane, tworza
zwoje, powierzchnia batonu o barwie od brazowej do
ciemnobrgzowej, ostonka $cisle przylegajgca do farszu;
rbwnomiernie  pomarszczona, niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
— barwa migsa Rozowa do ciemnorézowe;j
—  barwa ttuszczu
- barwa masy wigzgcej | Biata PN-A-82062
— rozdrobnienie i ukfad
sktadnikow Rézowa
Srednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na
przekroju, dobrze zwigzane, niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikow, zacieki ttuszczu i galarety pod ostonkg
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadaé
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa wieprzowego
peklowanego, wedzonej, pieczonej; wyczuwalne przyprawy i
zapach wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawarto$c¢ tluszczu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 27,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$c biatka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 17,0 PN-A-04018
PN-A-82112 lub
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 PN-ISO 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 zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.

3 Trwatos¢
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Okres przydatnoéci do spozycia kietbasy wiejskiej 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

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

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 zapachoéw 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

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

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

str. 102



KIELBASA SLASKA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15131130-05

1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania kietbasy $laskie;j .

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

kietbasy slaskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie 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 migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchenne;j

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

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw — Czes$¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa slagska

Kietbasa czysto wieprzowa, $rednio rozdrobniona (przewazajgca czes¢ surowcdw miesno-tluszczowych zostata
rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5mm do 20mm), otrzymana z miesa wieprzowego (nie mniej niz 85%), z
dodatkiem tluszczu wieprzowego, przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych

dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku miesa odkostnionego mechanicznie(MOM).
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o dtugosci od 12cm do 14cm, odkrecane, tworza
zwoje, powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej z
przeswitami sktadnikdbw pod ostonkg; ostonka Scisle
przylegajaca do farszu; niedopuszczalna barwa szarozielona,
plamy na powierzchni wynikajgce z niedowedzenia w miejscu
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni
ostonki
2 | Wyglad na przekroju
—  barwa migsa Rozowa do ciemnorézowej
—  barwa tluszczu
- barwa masy wigzgcej | Biata PN-A-82062
— rozdrobnienie i ukfad
sktadnikéw Rézowa
Srednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone nha
przekroju, dobrze zwigzane, niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikow, zacieki ttuszczu i galarety pod ostonkg
3 | Konsystencja Scista, plastry grubo$ci 3 mm nie powinny sie rozpadag,
soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa wieprzowego
peklowanego, wedzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy i
zapach wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. h w
p Cechy ymagania wedtug
1 [Zawarto$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 28,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 14,0 PN-A-04018
S PN-A-82112 |
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 8 ub

PN-ISO 1841-2

Zawarto$¢ zanieczyszczehh w produkcie oraz dozwolonych substancji

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

dodatkowych zgodnie

z aktualnie

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

3 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy slgskiej 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

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

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 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

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

nazwe produktu,

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
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Przechowywaé¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA TORUNSKA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15131130-05

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy torunskiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgcji i obrotu handlowego

kietbasy torunskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie ostatnie
aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie 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 migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchenne;j

— PN-ISO 1442 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)

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

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes$¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa torunska

Kietbasa wieprzowo-wotowa, wedzona, parzona, podsuszana, srednio rozdrobniona (przewazajgca czes¢ surowcow
miesno-tluszczowych zostata rozdrobniona na czgstki o wielkosci od 5mm do 20mm), w sktad ktérej wchodzi 80%
migesa wieprzowego kl. Il, 20% miesa wotowego kl. Il oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie

dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie

100g wyrobu gotowego wyprodukowano z nie mniej niz 96 g miesa wieprzowego i 24g miesa wotowego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne
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Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o dtugosci od 30cm do 40cm, o $rednicy uzytej
ostonki, powierzchnia batonu o barwie od jasnobrgzowej do
bragzowej z lekkim potyskiem i przeswitami sktadnikéw pod
ostonka, ostonka $cisle przylegajagca do masy miesne;,
niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni ostonki, barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajagce z nie
dowedzenia w miejscu styku z innymi batonami
2 | Wyglad na przekroju
—  barwa migsa Rozowa do ciemnorézowe;j
— barwa ttuszcz
— rozdrobnienie i uktad Biata, dopuszczalny odcien rézowy
skfadnikéw PN-A-82062
Okoto 80% kawatkéw $rednio rozdrobnionych zwigzanych z
masg wigzacg, sktadniki rbwnomiernie rozmieszczone na
przekroju, dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie
potgczone ze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikéw oraz zacieki ttuszczu i galarety pod
ostonkag
3 | Konsystencja Scista, dos$é krucha, dobre zwigzanie sktadnikéw plastry
grubosci 3mm nie powinny sie rozpadac
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa peklowanego,
wedzonej, parzonej i podsuszonej z wyraznym wyczuciem
wedzenia, z wyczuwalnymi przyprawami; niedopuszczalny
smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 61,0 PN-ISO 1442
2 | Zawartos$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 35,0 PN-ISO 1444
3 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 14,0 PN-A-04018
PN-A-82112 lub
4 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3,2 PN-ISO 1841-2

Zawarto$¢ zanieczyszczehh w produkcie oraz dozwolonych substancji

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

dodatkowych zgodnie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy torunskiej 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

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowag 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

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé czyste, bez

obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.

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

5.2 Znakowanie

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

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
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Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA ZWYCZAJNA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15131130-05

1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania kietbasy zwyczajne;.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

kietbasy zwyczajnej 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-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 migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchenne;j

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

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkébw — Czes$¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa zwyczajna

Kietbasa wieprzowo-wotowa, wedzona, parzona, $rednio rozdrobniona (przewazajgca czes¢ surowcdédw miesno-
ttuszczowych zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5 mm do 20 mm), otrzymana z migsa wieprzowego
(nie mniej niz 70%), miesa wotowego (nie mniej niz 8%) i ttuszczu wieprzowego, z dodatkiem przypraw
aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych substancji dodatkowych, bez

dodatku miesa odkostnionego mechanicznie (MOM).
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o dlugosci od 35cm do 40cm, odkrecane, tworzg
zwoje, powierzchnia batonu o barwie od jasnobrgzowej do
ciemnobrgzowej; ostonka rownomiernie Scisle
przylegajagca do farszu; niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
—  barwa migsa Rozowa do ciemnorézowej
— barwa ttuszczu
- barwa masy wigzgcej |Biata
— rozdrobnienie i uktad PN-A-82062
sktadnikow Rozowa o
Srednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na
przekroju, dobrze zwigzane sktadniki, dopuszczalne
pojedyncze komory powietrzne nie potgczone ze zmiang
barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow,
zacieki ttuszczu i galarety pod ostonka
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3mm nie powinny sie rozpadag,
soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa peklowanego,
wedzonej, parzonej, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
niedwiezo$ci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 28,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 11 PN-A-04018
PN-A-82112 lub
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,7 PN-ISO 1841-2

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

obowigzujgcym prawem.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

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

produkcyjnego.

3 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy zwyczajnej 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

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowag 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

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

obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.

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

5.2 Znakowanie

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

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
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Przechowywaé¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
KIELBASA KRAKOWSKA PARZONA
opis wg stownika CPV

kod CPV
15131130-05

1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania kietbasy krakowskiej parzonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

kietbasy krakowskiej parzonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie 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 zawarto$ci soli kuchenne;j

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

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes$¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa krakowska parzona

Kietbasa wieprzowo-wotowa, grubo rozdrobniona (przewazajgca czes¢ surowcodw miesno-ttuszczowych zostata
rozdrobniona na czastki o wielkosci powyzej 20mm), wedzona, parzona, otrzymana z miesa wieprzowego (nie mniej
niz 65%) i miesa wotowego (nie mniej niz 15%) z dodatkiem przypraw charakterystycznych dla tego wyrobu; nie

dopuszcza sie stosowania MOM (miesa odkostnionego mechanicznie)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach sztucznych, biatkowych o dtugosci
powierzchnia od 20cm do 45cm i $rednicy od 65mm do 80mm;
powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej do
ciemnobrgzowej; ostonka $cisle przylegajaca do farszu;
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na
powierzchni wynikajgce z niedowedzenia w miejscu
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni
ostonki
2 | Wyglad na przekroju
— barwa miesa Jasnorézowa do ciemnorézowej
—  barwa ttuszczu
- barwa masy wigzacej | Biata, dopuszczalny odcien rozowy
— rozdrobnienie i ukfad PN-A-82062
sktadnikow Jasnorézowa
Okoto 40% powierzchni przekroju stanowig kawatki
grubo rozdrobnione, réwnomiernie rozmieszczone,
zwigzane masg wigzaca; dopuszczalne pojedyncze
komory powietrzne nie potgczone ze zmiang barwy;
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikdw,
zacieki ttuszczu i galarety pod ostonkg
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadaé
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa peklowanego,
wedzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
niedwiezo$ci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. h w
p Cechy ymagania wedtug
1 | Zawartos$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 15,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$c biatka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
PN-A-82112 lub
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,8 PN-ISO 1841-2

Zawarto$¢ zanieczyszczeh 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 wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
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produkcyjnego.

3 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy krakowskiej parzonej deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie

mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowag na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

obcych zapachéw i uszkodzer 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

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

nazwe produktu,

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
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Przechowywaé¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA SZYNKOWA WIEPRZOWA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15131130-05

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy szynkowej wieprzowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

kietbasy szynkowej wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2Dokumenty powotane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie 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 zawarto$ci soli kuchennej

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

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes$¢ 2: Metoda

potencjometryczna
1.3 Okreslenie produktu
Kietbasa szynkowa wieprzowa

Kietbasa wieprzowa, wyprodukowana z grubo rozdrobnionych peklowanych miesni szynki wieprzowej pozbawionej
okrywy ttluszczowej (nie mniej niz 90%), z dodatkiem przypraw charakterystycznych dla tego produktu, wedzona,

parzona; nie dopuszcza sie uzycia MOM (miesa odkostnionego mechanicznie)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach sztucznych, o dlugosci od 30 cm do 40
powierzchnia cm i $rednicy od 90 mm do 100 mm; powierzchnia batonu
gtadka o barwie jasnobrgzowej do brgzowej; ostonka gtadka
Scisle przylegajgca do farszu; niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
— barwa miesa Jasnorozowa do ciemnorozowej
—  rozdrobnienie i ukfad
sktadnikéw Nie mniej niz 75% powierzchni przekroju stanowig kawatki PN-A-82062
grubo rozdrobnione, rownomiernie rozmieszczone,
zwigzane masg wigzacg; dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne  nie  pofgczone ze zmiang  barwy;
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow oraz
zacieki galarety pod ostonka
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadaé
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa wieprzowego
peklowanego, parzonej, wyczuwalne przyprawy i zapach
wedzenia; 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 wedtug
1 | Zawartos¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 10,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 13,0 PN-A-04018
PN-A-82112 lub
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczeh 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 wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwatos¢
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Okres przydatnosci do spozycia kietbasy szynkowej wieprzowej 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

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

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

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

5.2 Znakowanie

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

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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KIELBASA KRAKOWSKA SUCHA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15131130-05

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy krakowskiej suchej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

kietbasy krakowskiej suchej 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-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 Miegso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci thuszczu wolnego

— PN-1SO 1841-1 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czes$¢ 1: Metoda Volharda

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkébw — Czes$¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1
Kietbasa suszona

Przetwo6r miesny w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa peklowanego i

ttuszczu, bez dodatku surowcéw uzupetniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub pieczony, suszony

1.3.2
Kietbasa krakowska sucha

Kielbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych  wyksztatconych  gtéwnie
w trakcie procesu suszenia, wyprodukowana z grubo rozdrobnionego miesa wieprzowego kI | (65%) miesa
wieprzowego Kkl Il (15%), miesa wotowego sSciegnistego kl Il (10%) oraz ttuszczu wieprzowego (10%), bez dodatku
MOM (miesa odkostnionego mechanicznie), z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach

biatkowych sztucznych
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100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 150 g miesa.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny Powierzchnia batonéw barwy brgzowej do ciemnobrgzowe;j,
rébwnomiernie pomarszczona; ostonka $cisle przylegajgca do
farszu; batony o $rednicy od 45mm do 60mm, diugosci od
25cm do 42cm; skiadniki réwnomiernie rozmieszczone;
kawatki migsa chudego o srednicy okoto 20mm i ttuszczu o
Srednicy do 5mm
2 | Konsystencja i struktura | Scista
- - - PN-A-82062
3 |Barwa Wiasciwa dla miesa peklowanego i ttuszczu;
Miesa — czerwona do ciemnoczerwonej
Ttuszczu — biata z odcieniem kremowym
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego, suszonego;
sl i przyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nie$wiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. h w
p Cechy ymagania wedtug
1 | Zawartos$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 25,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
PN-ISO 1841-1 lub
3 | Zawartos$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 PN-ISO 1841-2

Zawarto$¢ zanieczyszczehh w produkcie oraz dozwolonych substancji

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

dodatkowych zgodnie z aktualnie

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

3 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy krakowskiej suchej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowag na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 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 by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

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

nazwe produktu,

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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KIELBASA ZYWIECKA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15131130-05

1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania kietbasy zywieckiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego kietbasy zywieckiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

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-ISO 1442 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)

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

— PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 1: Metoda
Volharda

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes$¢ 2: Metoda

potencjometryczna
1.3 Okreslenie produktu
131
Kietbasa podsuszana

Przetwér miesny w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa
peklowanego i ttuszczu, bez dodatku surowcédw uzupetniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub

pieczony, podsuszany

132

Kietbasa zywiecka
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Kietbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych gtéwnie
w trakcie trwania catego procesu, wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego miesa wieprzowego ki |
(20%), miesa wieprzowego kI 1l (20%), miesa wotowego niesciegnistego kI | (20%) i
miesa wotowego $ciegnistego kil Il (25%) oraz tluszczu twardego (15%), bez dodatku miesa
odkostnionego mechanicznie, z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach

sztucznych.

100g produktu wyprodukowano z nie mniej niz 125 g miesa.

2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdiny Powierzchnia batonéw barwy brgzowej do ciemnobrgzowe;j,
rébwnomiernie pomarszczona; ostonka scisle przylegajgca do
farszu; batony o dlugosci okoto 30cm; sktadniki rownomiernie
wymieszane
2 | Konsystencja i struktura | Dos¢ Scista
3 |Barwa Wiasciwa dla miesa peklowanego i tluszczu;
PN-A-82062
Miesa — ciemnorézowa do czerwone;j
Ttuszczu — biata do kremowej
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego i
podsuszanego; przyprawy wyraznie wyczuwalne;
niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 60,0 PN-1SO 1442
2 | Zawartos¢ tluszczu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 35,0 PN-ISO 1444
3 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
PN-1SO 1841-1 lub
4 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3,5 PN-ISO 1841-2
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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 wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy zywieckiej 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

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowag na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

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 zapachow i uszkodzen mechanicznych

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

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

5.2 Znakowanie

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

— wykaz sktadnikéw,
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oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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KABANOSY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15131130-05

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kabanosow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego kabanoséw przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2Dokumenty 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 zawarto$ci soli kuchennej

— PN-ISO 1442 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)

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

— PN-ISO 1841-2 Miegso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda

potencjometryczna
1.3 Okreslenie produktu
131
Kietbasa suszona

Przetwér miesny w ostonkach naturalnych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa peklowanego
i tluszczu, bez dodatku surowcéw uzupetniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub pieczony,

suszony

1.3.2
Kabanos

Kietbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych gtéwnie

w trakcie procesu suszenia wyprodukowana z migsa wieprzowego (30% miesa wieprzowego kl | i 70%
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miesa wieprzowego kl IlI) srednio rozdrobnionego, z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych

przypraw, w ostonkach baranich cienkich lub biatkowych kolagenowych; nie dopuszcza sie uzywania do

produkcji kabanoséw MOM (miesa odkostnionego mechanicznie)

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 155 g miesa wieprzowego.

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

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogolny Powierzchnia batonéw barwy brazowej do
ciemnobrgzowej, réwnomiernie pomarszczona; ostonka
Scisle przylegajgca do farszu; batony o tgcznej dlugosci od
40cm do 60cm przewieszane na kijach wedzarniczych lub
odkrecane na odcinki o dtugosci od 18cm do 30cm;
sktadniki réwnomiernie rozmieszczone; kawatki miesa
chudego o s$rednicy okoto 8mm i ttuszczu o Srednicy do
5mm
2 | Konsystencja i struktura Dos¢ Scista, krucha
PN-A-82062
3 |Barwa Wiasciwa dla miesa peklowanego i ttuszczu;
Miesa — ciemnor6zowa do czerwone;j
Ttuszczu — biata do kremowej
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego,
suszonego; sOl i przyprawy wyraznie wyczuwalne;
niedopuszczalny smak i zapach s$wiadczacy o
niedwiezo$ci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 50,0 PN-1SO 1442
2 | Zawartos$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 40,0 PN-1SO 1444
3 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
PN-A-82112 lub
4 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 4,0 PN-ISO 1841-2
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Zawartos¢ 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 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

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowag 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

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

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

5.2 Znakowanie

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

— wykaz sktadnikéw,
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oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej,

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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BALERON

opis wg stownika CPV
kod CPV
15131130-05

1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania baleronu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego baleronu przeznaczonego 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-ISO 1442 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)

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

— PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 1: Metoda
Volharda

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes$¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Baleron

Wedzonka otrzymana z karkowki wieprzowej peklowanej, bez dodatku sktadnikéw zwigekszajgcych

wodochtonno$é, w ostonce lub bez ostonki, wedzona, parzona

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 118 g karkéwki wieprzowe;j.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne
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Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdiny Wedzonka w ksztatcie przyblizonym do walca lub
prostopadtoscianu  wynikajgcym z zastosowania
ostonki
2 | Konsystencja i struktura Dos¢ miekka, soczysta, krucha PN-A-82062
3 |Barwa
- na powierzchni Brgzowa z odcieniem wisniowym
- na przekroju Jasnor6zowa do rézowej
- tuszczu Biata z odcieniem r6zowym
4 | Smak i zapach Charakterystyczny  dla  wedzonki z  miesa
peklowanego, wedzonego, parzonego PN-A-82062
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
niedwiezo$ci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. h w
p Cechy ymagania wedtug
1 |Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
2 | Zawartos$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 64,0 PN-1SO 1442
3 | Zawartos¢ tluszczu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 20,0 PN-1SO 1444
PN-1SO 1841-1 lub
4 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3,5 PN-ISO 1841.-2

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajagcy zastrzega sobie prawo Zgdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
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3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia baleronu 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

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa 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

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

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

Zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

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

nazwe produktu,

wykaz sktadnikéw,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
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Przechowywaé¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

POLEDWICA WEDZONA WIEPRZOWA

opis wg stownika CPV
kod CPV
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15131130-05

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania poledwicy wieprzowej wedzone;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgcji i obrotu handlowego

poledwicy wieprzowej wedzonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2Dokumenty powotane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

— PN-ISO 1442 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)

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

— PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes$¢ 1: Metoda Volharda

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkébw — Czes¢ 2: Metoda

potencjometryczna
1.3 Okreslenie produktu
131
Wedzonka

Przetwér miesny bez ostonki lub w ostonce, o zachowanej lub czesciowo zachowanej strukturze tkankowej,
wyprodukowany z jednego kawatka lub kilku kawatkéw czesci anatomicznej tuszy, peklowany lub solony, wedzony

lub nie wedzony, suszony, surowy, parzony, pieczony

1.3.2
Poledwica wieprzowa wedzona

Wedzonka (1.3.1) otrzymana z peklowanych miesni poledwicy wieprzowej bez warkocza i mizdry, wedzona, bez

dodatku skfadnikéw zwiekszajgcych wodochtonnosé
100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 108 g poledwicy wieprzowe;.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne
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Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan wedtug
1 | Wyglad ogdiny Wedzonka w ksztatcie sptaszczonego walca, powierzchnia moze
by¢ czesciowo pokryta cienkg warstwg tluszczu, sznurowana
wzdtuz i w poprzek lub w siatce elastycznej
2 | Konsystencja i struktura | Migkka rozciggliwa; plastry o grubosci 3mm nie powinny sie
rozpadac
3 |Bawa PN-A-82062
- na powierzchni Ro6zowa do czerwonej z odcieniem ztocistym
- na przekroju Ro6zowa do czerwonej
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla poledwicy surowej peklowanej, wedzonej;
niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawartosc¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawartos$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 78,0 PN-ISO 1442
3 | Zawarto$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 8,0 PN-ISO 1444
PN-ISO 1841-1 lub
4 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3,5 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczeh 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 wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.
3 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia poledwicy wieprzowej wedzonej deklarowany przez producenta powinien wynosic¢

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowag 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

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

obcych zapachoéw 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

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

nazwe produktu,

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SZYNKA WIEPRZOWA WEDZONA

opis wg stownika CPV
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kod CPV
15131210-0

1Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badahn oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki wieprzowej wedzone;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgcji i obrotu handlowego

szynki wieprzowej wedzonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2Dokumenty powotane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-1SO 1841-1 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czes$¢ 1: Metoda Volharda

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkébw — Czes¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Szynka wedzona

Wedzonka otrzymana z peklowanych migsni szynki wieprzowej ( nie mniej niz 92%), bez kosci, bez golonki, bez
ogonowki i bez myszki (miesien czworogtowy uda), z zewnetrzng warstwg tluszczu grubosci okoto 0,5cm, bez

miekkiego ttuszczu srodmiesniowego, parzona, wedzona.
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

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
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1 | Wyglad ogdiny

Wedzonka w ksztatcie nieforemnego walca, powierzchnia
czesciowo moze by¢é pokryta warstwg tluszczu,
sznurowana wzdtuz i w poprzek lub w siatce elastycznej

2 | Konsystencja i struktura

Dos¢ Scista, krucha, na przekroju dopuszczalna niewielka
ilos¢ ttuszczu Srodmiesniowego, tluszcz zewnetrzny okoto
1cm, zwigzanie plastrow o grubosci 3 mm dobre;
dopuszczalna marmurkowatos¢

3 | Barwa

- na powierzchni

- ha przekroju

Miesa - brgzowa
Ttuszczu - z6Mta z odcieniem szarym
Miesa - rézowa do ciemnordzowe;j

Ttuszczu - biata do lekko rézowej

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z migsa peklowanego, PN-A-82062
parzonego, wedzonego; niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 10,0 PN-ISO 1444
PN-ISO 1841-1 lub
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3,0 PN-ISO 1841-2

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

dodatkowych zgodnie z aktualnie

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

produkcyjnego.

3 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia szynki wieprzowej wedzonej 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
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Wykona¢ metodag wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowag 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

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

obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

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

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

SZYNKA WIEPRZOWA GOTOWANA

opis wg stownika CPV
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kod CPV

15131130-5
1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania szynki wieprzowej gotowane;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

szynki wieprzowej gotowanej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2Dokumenty powotane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na biatko
— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-ISO 1442 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)

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

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

1.3 Okreslenie produktu

Szynka wieprzowa gotowana

Wedzonka (1.3.1) otrzymana z catej lub czesci szynki lub topatki wieprzowej bez kosci i skory, peklowanej, wedzona,

parzona; bez dodatku skfadnikéw zwiekszajgcych wodochtonnosé
100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 118 g miesni wieprzowych.
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

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad ogodlny Wedzonka w ksztalcie nieforemnego walca lub okragta,
powierzchnia pokryta warstwg tluszczu, sznurowana wzdtuz i w
poprzek lub w siatce elastycznej
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2 | Konsystencja i struktura | Do$¢ Scista, krucha, na przekroju dopuszczalna niewielka ilos¢
ttuszczu $rédmiesniowego, zwigzanie plastrow o grubosci 3mm
dobre; dopuszczalna marmurkowato$é; nie dopuszczalne ztogi | PN-A-82062
tluszczu wewnetrznego i $ciegien

3 |Barwa
- na powierzchni Miesa - jasnobrgzowa do brgzowej z odcieniem  wisniowym
Ttuszczu — kremowa do jasnobrgzowej
Miesa - r6zowa do ciemnordézowej
- na przekroju Ttuszczu - biata do lekko rézowej
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z migsa peklowanego,

wedzonego, parzonego; niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

PN-A-82062
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedug

1 | Zawartos$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018

2 | Zawartos¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 80,0 PN-ISO 1442

3 | Zawartos¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 10,0 PN-ISO 1444

4 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 PN-A-82112

Zawartos¢ zanieczyszczeh 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 wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwatos¢

Okres przydatnos$ci do spozycia szynki wieprzowej gotowanej deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie

mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 5.1 i 5.2.
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4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa 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

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

obcych zapachéw i uszkodzerh mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

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

nazwe produktu,

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

SZYNKA WIEPRZOWA KONSERWOWA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15131000-5
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki wieprzowej konserwowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgcji i obrotu handlowego

szynki wieprzowej konserwowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2Dokumenty powotane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na biatko
— PN-A-82056 Przetwory miesne — Konserwy — Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-ISO 1444 Miegso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci thuszczu wolnego

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

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej

— PN-A-82022 Migso i przetwory miesne — Konserwy

1.3 Okreslenie produktu

Szynka wieprzowa konserwowa

Konserwa blokowa (zawarto$¢ stanowi jedng cato$é o ksztalcie zastosowanego opakowania), grubo rozdrobniona,
parzona, niewedzona, wyprodukowana z migsni szynki wieprzowej ( nie mniej niz 87%), z dodatkiem przypraw
aromatyczno-smakowych i dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku miesa oddzielonego mechanicznie
(MOM).

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

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad ogodlny Ksztalt nadany przez zastosowane opakowanie,
powierzchnia czysta,
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2 | Konsystencja i struktura Dos¢ Scista, surowce roéwnomiernie roztozone,
niedopuszczalne  sktadniki  zbyt  rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciegnami itp. PN-A-82056

3 |Barwa Charakterystyczna dla danego wyrobu,

niedopuszczalna zmiana barwy

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla danego wyrobu,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy

PN-A-82056
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 [Zawartosc¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 15,0 PN-A-04018

2 | Zawartos¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 50 PN-1SO 1444

3 | Zawartos¢ chlorku sodu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 3,0 PN-A-82112

4 | Zawartos¢ skrobi, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz nie dopuszcza sie | 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.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia szynki wieprzowej konserwowej deklarowany przez producenta powinien wynosic¢

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowag na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.
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4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

obcych zapachéw i uszkodzerh 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

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

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

BOCZEK WEDZONY PARZONY B/K

opis wg stownika CPV
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kod CPV
15131200-7

1 Wstep

1.1Zakres

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

przechowywania i pakowania boczku wedzonego parzonego b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu handlowego
boczku wedzonego parzonego b/k przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2Dokumenty powotane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami)

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

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

1.3 Okreslenie produktu

Boczek wedzony parzony b/k

Wedzonka otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego bez zeberek (nie mniej niz 95%), bez dodatku

skfadnikéw zwiekszajgcych wodochtonno$¢, wedzona, parzona.

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

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad ogdlny Wedzonka w ksztatcie zblizonym do prostokata, w
naturalnym ukfadzie tkanek charakterystycznych dla tego
asortymentu; zewnetrzna powierzchnia boczku moze by¢ PN-A-82062
czesciowo lub catkowicie pokryta skorg, albo bez skory;
niedopuszczalne resztki szczeciny
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2 | Konsystencja i struktura | Do$¢ miekka, soczysta, krucha; struktura plastra o grubosci
3 mm dos¢ Scista, dopuszcza sie nieznaczne rozdzielenie
plastra w miejscach tgczenia miesni; niedopuszczalny jest
znaczny wyciek soku na przekroju

3 | Barwa:
- migsa Roézowa
- ttuszczu Biata z dopuszczalnym odcieniem ré6zowym
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z miesa peklowanego,

wedzonego i parzonego niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedug
1 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 PN-A-82112

Zawartos¢ 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 wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia boczku wedzonego parzonego b/k deklarowany przez producenta powinien wynosic

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowag na zgodno$¢ 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 byé 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

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

nazwe produktu,

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— 0znaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PASZTET WIEPRZOWY PIECZONY

opis wg stownika CPV
kod CPV
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15131310-1

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pasztetu wieprzowego pieczonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
pasztetu wieprzowego pieczonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego
— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkdow — Czes¢ 2: Metoda

potencjometryczna
1.3 Okreslenie produktu

Pasztet wieprzowy pieczony

Wyréb wieprzowy srednio rozdrobniony pieczony, otrzymany z gotowanego miesa wieprzowego (nie mniej niz
69%), watroby wieprzowej (nie mniej niz 10%), ttuszczu wieprzowego, kaszy manny, z dodatkiem sktadnikéw
aromatyczno-smakowych, bez dodatku miesa odkostnionego mechanicznie.

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 Metody badan wedtug

Wymagania

1 | Wyglad ogdlny Wyroéb w formie bloku w zaleznosci od uzytej formy,
powierzchnia boczna i spodnia gtadka, wierzch w miare
gtadki, wyréwnany, lekko pomarszczony; dopuszczalny
lekko wklesty, niedopuszczalne przypalenia, zabrudzenia,
oslizgtos¢, zaplesnienie
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2 | Konsystencja i struktura Stata, krajalna (plastry o grubosci 5 mm nie powinny sie
rozpadac), lekko smarowna; niedopuszczalna pastowata i
mazista;

Jednolita, wszystkie sktadniki rownomiernie wymieszane
Z przyprawami;

Dopuszczalne nieliczne pecherzyki powietrzne;
niedopuszczalne wyczuwalne organoleptycznie czastki
kosci, komory powietrzne, skupiska galarety lub
wytopionego ttuszczu wewnatrz bloku

3 | Barwa
- na powierzchni Bezowa do brgzowej, charakterystyczna dla pieczonego

produktu

- na przekroju
Szarobezowa do brgzowej z odcieniem rézowym;

niedopuszczalna niejednolitoéé barwy PN-A-82062
4 | Smakizapach Charakterystyczny dla wyrobu pieczonego miesno-
podrobowego z wyczuwalnym smakiem uzytych
sktadnikéw i przypraw; niedopuszczalny nietypowy lub
obcy posmak i zapach
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 30,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartosc¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczeh 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 wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu
produkcyjnego.

3 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia pasztetu wieprzowego pieczonego 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
Wykonaé metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto
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Wykonaé metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 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 by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

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

— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikow,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— nazwg¢ dostawcy — producenta, adres,
— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

GOLONKA WIEPRZOWA

opis wg stownika CPV
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kod CPV
15131120-2

1 Wstep

1.1Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badann oraz warunki

przechowywania i pakowania golonki wieprzowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgcji i obrotu handlowego
golonki wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2Dokumenty powotane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych
— PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne

1.3 Okreslenie produktu

Golonka wieprzowa

Produkt wykonany z przedniej golonki wieprzowej ze skérg z ktorej zostata usunieta kos¢, peklowanej, parzonej i

pieczonej, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych, gotowy do spozycia na gorgco lub na zimno.
100g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 100g golonki.

Produkt moze by¢ podgrzewany w opakowaniu w kgpieli wodnej lub po zdjeciu folii podgrzany w kuchence

mikrofalowej lub piekarniku.

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

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
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1 | Wyglad ogdiny Element miesny o charakterystycznym ksztafcie golonki
wieprzowej bez kosci; widoczne uzyte przyprawy,
powierzchnia boczna pofatdowana;

Niedopuszczalne: zabrudzenie, zaplesnienie, pozostatosci
szczeciny

2 | Konsystencja i struktura | Soczysta, krucha, niedopuszczalna twarda, rozpadajgca sig;
uktad tluszczu, miesa i skory wiasciwy dla golonki wieprzowej, PN-A-82107
migsnie luzno zwigzane z ttuszczem

3 |Barwa Powierzchni- charakterystyczna dla zastosowanych procesow
technologicznych; niedopuszczalna barwa $wiadczaca o
przypaleniu

Skoéry- pomaranczowa
Miesa — r6zowa do ciemnorézowej

Ttuszczu — jasnokremowa do kremowej

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla golonki wieprzowej peklowanej,
pieczonej; umiarkowanie stony, wyraznie wyczuwalne
przyprayvy’ r.nedo'puszczalny smak i zapach $wiadczacy o PN-A-82107
nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. h w
p Cechy ymagania wedtug
1 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 PN-A-82100

Zawarto$¢ zanieczyszczeh 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 wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Masa metto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 30 dni od daty

dostawy do magazynu odbiorcy.
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5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta

OGONOWKA
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opis wg stownika CPV
kod CPV
15131130-5

1 Wstep

1.1Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badann oraz warunki

przechowywania i pakowania ogondwki.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

ogondwki przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2Dokumenty powotane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes$¢ 1: Metoda Volharda
— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkébw — Czes¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

131
Wedzonka

Przetwér miesny bez ostonki lub w ostonce, o zachowanej lub czesciowo zachowanej strukturze tkankowej,
wyprodukowany z jednego kawatka lub kilku kawatkéw czesci anatomicznej tuszy, peklowany lub solony, wedzony

lub nie wedzony, suszony, surowy, parzony, pieczony
1.3.2
Ogonéwka

Wedzonka (1.3.1) otrzymana z peklowanych miesni posladkowych wieprzowych (nie mniej niz 90%) wraz z
zakonczeniami miesnia najdtuzszego grzbietu i czesci miesnia dwugtowego uda wraz z okrywg ttuszczowg ok. 5mm,

wedzona

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdiny Wedzonka w ksztatcie sptaszczonego stozka, powierzchnia
moze by¢ z jednej strony pokryta cienkg warstwg ttuszczu ok.
5mm
2 | Konsystencja i struktura | Dos¢ miekka, zwigzanie dobre; plastry o grubosci 3mm nie
powinny sie rozpadaé
3 | Barwa
- na powierzchni Miesa brgzowa z odcieniem wisniowym, tluszczu zétta z
odcieniem szarym
. o . . PN-A-82062
_ Rézowa do rézowoczerwonej, dopuszczalny kolor rézowy
- na przekroju opalizujgcy
Biata
- tuszczu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki wieprzowej peklowanej,
surowej, wedzonej; niedopuszczalny smak i zapach $wiadczgcy
0 nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
PN-ISO 1841-1 lub
s o
1 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy % Od 2,5do 3,5 PN-ISO 1841-2

Zawarto$¢ zanieczyszczehh w produkcie oraz dozwolonych substancji

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

dodatkowych zgodnie z aktualnie

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

produkcyjnego.

3 Trwatos¢
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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

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowag 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

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé¢ czyste, bez

obcych zapachoéw 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

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

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

KABANOSY DROBIOWE
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opis wg stownika CPV
kod CPV
15131130-5

1 Wstep

1.1Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badann oraz warunki

przechowywania i pakowania kabanoséw drobiowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

kabanosow drobiowych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2Dokumenty powotane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie 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 migsne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw — Czes$¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kabanosy drobiowe

Kietbasa drobiowo-wieprzowa, drobnorozdrobniona, wedzona, parzona, suszona o specyficznych cechach
organoleptycznych  wyksztatconych gtoéwnie 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¢é wyprodukowane z nie mniej niz 100g miesa drobiowego i nie mniej niz 55g miesa

wieprzowego.

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

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny Powierzchnia  batonéw  barwy brazowej , réwnomiernie
pomarszczona; ostonka Scisle przylegajgca do farszu; batony o
tacznej dtugosci od 40cm do 60cm przewieszane na kijach
wedzarniczych lub odkrecane na odcinki o diugosci od 18cm do
30cm; niedopuszczalne sg zabrudzenia, okopcenia, osliztos¢
powierzchni, nalot plesni
2 | Konsystencja Dos¢ Scista, krucha; sktadniki rownomiernie rozmieszczone PN-A-82062
3 |Barwa Miesa — r6zowa do ciemnorézowej
Ttuszczu — biata do kremowej
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego, suszonego; sol i
przyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. h w
p Cechy ymagania wedtug
1 [Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
PN-A-82112 lub
2 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zzadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwatos¢

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

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 5.1 i 5.2.
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4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa 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

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

obcych zapachéw i uszkodzerh 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

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

nazwe produktu,

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— 0znaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA SZYNKOWA DROBIOWA
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opis wg stownika CPV
kod CPV
15131135-0

1 Wstep

1.1Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy szynkowej drobiowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

kietbasy szynkowej drobiowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2Dokumenty powotane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie 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 Miegso i przetwory migsne — 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 ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody
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badan wedtug
1 | Wyglad ogdlny 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
jasnobrgzowej do brgzowej; ostonka $cisle przylegajgca do farszu;
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajgce z niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz PN-A-82062
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 |Barwa Na przekroju- barwa migsa jasnorézowa do rézowej, niedopuszczalna
barwa szarozielona lub inna nietypowa
3 | Rozdrobnienie i Kawatki gruborozdrobnione, réwnomiernie rozmieszczone, zwigzane
uktad sktadnikow | masa wigzaca; niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow oraz
zacieki galarety pod ostonkag
4 | Konsystencja Scista, soczysta, krucha, plastry gruboséci 3 mm nie powinny sie
rozpadac
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa drobiowego, wedzonej,
parzonej, wyczuwalne przyprawy; niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
PN-A-82062
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. h w
p Cechy ymagania wedtug
1 | Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 8,0 PN-I1SO 1444
2 | Zawarto$c biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 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 Zzadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwatos¢

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

dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan
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4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 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 by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

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

nazwe produktu,

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

UDKO DROBIOWE WEDZONE
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opis wg stownika CPV
kod CPV
15131500-0

1Wstep

1.1Zakres

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

przechowywania i pakowania udek drobiowych wedzonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

udek drobiowych wedzonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2Dokumenty powotane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na biatko.
— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.
— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego.

— PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie soli kuchennej.
1.3 Okreslenie produktu
Udka drobiowe wedzone

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

ciepto po podgrzaniu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp- Cechy Wymagania
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1 | Wyglad Podudzie z kurczaka ze skoérg, przyprawione, wedzone, wielkos¢ i ksztatt
wyrobéw wyréwnane w opakowaniu jednostkowym; niedopuszczalne
zabrudzenia i zaples$nienia oraz uszkodzenia wyrobu

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

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

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

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met;::;:;;daﬁ
1 [Zawartos¢ biatka, %, nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ tluszczu, %, nie wiecej niz 10,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartos¢ soli, %, 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 zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwatos¢

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

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Wykona¢ organoleptycznie na zgodno$é z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

4.4 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 by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

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

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania;

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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PAROWKI DROBIOWE

opis wg stownika CPV
kod CPV
15131135-0

1 Wstep

1.1Zakres

Niniejszym minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania paréwek z fileta z kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

parowek z fileta z kurczaka przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2Dokumenty 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-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na biatko.
— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.
— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci thuszczu wolnego.

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

Kietbasa drobiowa homogenizowana, w ostonce niejadalnej, wyprodukowana z miesa z piersi kurczaka (nie mniej
niz 90%) i innych drobiowych surowcow migsno-tluszczowych, ktore zostaty zhomogenizowane, z dodatkiem

przypraw, wedzona, parzona; nie dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie)

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

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
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1 | Wyglad ogdiny Produkt w ostonce niejadalnej, w réwnych odcinkach 14 —
16 cm, pozostawione w zwojach, powierzchnia czysta,
sucha; ostonka $cisle przylegajgca do farszu.

2 | Struktura i konsystencja Na przekroju — masa jednolita, homogenna; dopuszcza sie PN-A-82062
pojedyncze otwory powietrzne, konsystencja dosc¢ Scista.

3 |Barwa Barwa powierzchni rézowa do jasnobrgzowej, na przekroju
— barwa jasnorézowa, charakterystyczna dla uzytego migsa
drobiowego.

4 | Smak i zapach Charakterystyczny  dla paréwek z miesa drobiowego,
z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami; niedopuszczalny
smak i zapach swiadczacy o nieSwiezosci lub inny obcy. PN-A-82062

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘::)é:‘;daﬁ
1 [Zawartosc¢ biatka, %, nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ tluszczu, %, nie wiecej niz 17,0 PN-1SO 1444
3 | Zawartos¢ soli, %, nie wiecej niz 2,1 PN-A-82112

Zawartos¢ 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 wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwatos¢

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

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
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4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

obcych zapachéw i uszkodzerh 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

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

nazwe produktu,

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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SZYNKA DROBIOWA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15131135-0

1 Wstep

1.1Zakres

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

przechowywania i pakowania szynki drobiowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

szynki drobiowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2Dokumenty powotane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na biatko.
— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Szynka drobiowa

Wyréb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych migéni piersiowych drobiowych (nie mniej niz
85%), bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcow migsno — ttuszczowych, niewedzony, parzony; nie

dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie)

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

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdiny Produkt w sztucznej ostonce, Scisle przylegajacej do
powierzchni wyrobu, baton o diugosci od 30 — 40 cm
i sSrednicy okoto 100 mm, powierzchnia czysta. PN-A-82062
2 | Konsystencja Dos¢ scista, soczysta, krucha.
3 |Barwa Na przekroju — barwa miesa jasnorézowa do rézowej,
typowa dla uzytego migsa drobiowego.
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla szynki z miesa drobiowego, PN-A-82062
z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawartosc¢ biatka, %, nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ tluszczu, %, nie wiecej niz 8,0 PN-1SO 1444
3 | Zawartos¢ soli, %, nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
4 | Zawartos¢ skrobi, % 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.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia szynki drobiowej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ 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 zgodnosé¢ z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto
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Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos$é z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 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 by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

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

nazwe produktu,

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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SZYNKA Z INDYKA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15131135-0

1 Wstep

1.1Zakres

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

przechowywania i pakowania szynki z indyka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgcji i obrotu handlowego

szynki z indyka przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2Dokumenty powotane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na biatko.
— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci tluszczu wolnego.

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Szynka z indyka

Wyréb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych miesni piersiowych z indyka (nie mniej niz 85%),
bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcéw migsno — ttuszczowych, niewedzony, parzony; nie dopuszcza

sie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie)

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

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdiny Produkt w sztucznej ostonce, Scisle przylegajacej do
powierzchni wyrobu, baton o diugosci od 30 — 40 cm
i sSrednicy okoto 100 mm, powierzchnia czysta. PN-A-82062
2 | Struktura i konsystencja | Scista, soczysta, krucha.
3 |Barwa Na przekroju — barwa miesa jasnorézowa do rézowej,
typowa dla uzytego migsa indyczego.
4 | Smak i zapach Charakterystyczny  dla szynki z miesa indyczego, PN-A-82062
z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawartosc¢ biatka, %, nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ tluszczu, %, nie wiecej niz 8,0 PN-1SO 1444
3 | Zawartos¢ soli, %, nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
4 | Zawartos¢ skrobi, %, 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.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgadania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwatos¢

Okres przydatno$ci do spozycia szynki z indyka deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ 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 zgodnosé¢ z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto
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Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos$é z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 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 by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

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

nazwe produktu,

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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MORTADELA DROBIOWA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15131135-0

1Wstep

1.1Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mortadeli drobiowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgcji i obrotu handlowego

mortadeli drobiowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2Dokumenty powotane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na biatko.
— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.
— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci thuszczu wolnego.

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

Kietbasa drobiowa, wedzona, parzona, homogenizowana (surowce miesno-ttuszczowe zostaty zhomogenizowane),
wyprodukowana z migsa drobiowego (nie mniej niz 65%) i innych drobiowych surowcéw migsno-ttuszczowych, z
dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego produktu, nie dopuszcza sie uzycia

MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie)
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

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtlug
1 | Wyglad ogdiny Produkt w ostonce sztucznej o diugosci od 35 — 40 cm
i Srednicy od 70mm do 85 mm, powierzchnia czysta, sucha;
ostonka $cisle przylegajgca do farszu; dopuszcza sie
nieznaczne wycieki ttuszczu i galarety pod ostonkg
w koncach batondw. PN-A-82062
2 | Struktura i konsystencja | Na przekroju — masa jednolita, homogenna; dopuszcza sie
pojedyncze otwory powietrzne, konsystencja dos$¢ $Scista,
plastry o grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadac.
3 |Barwa Na przekroju — barwa jasnorézowa, charakterystyczna dla
uzytego miesa drobiowego.
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla mortadeli  drobiowej, z
wyczuwalnymi uzytymi przyprawami; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.
PN-A-82062
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawartosc¢ biatka, %, nie mniej niz 9,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ tluszczu, %, nie wiecej niz 25,0 PN-1SO 1444
3 | Zawartos¢ soli, %, nie wiecej niz 2,5 PN-A-82112

Zawartos¢ zanieczyszczeh 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 wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia mortadeli drobiowej 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
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Wykona¢ metodag wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowag 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

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

obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

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

nazwe produktu,

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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SMALEC WIEPRZOWY

opis wg stownika CPV
kod CPV
15412100-0

1 Wstep

1.1Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania smalcu wieprzowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

smalcu wieprzowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami):

— PN-EN ISO 662 Oleje i ftluszcze 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 koncowego

— PN-EN ISO 3961 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby jodowej

— PN-EN I1SO 660 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej
i kwasowosci

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

— PN-EN I1SO 663 Oleje i ttuszcze rodlinne oraz zwierzece - Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen
nierozpuszczalnych

— PN-EN ISO 3657 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzgce - Oznaczanie liczby zmydlenia

— PN-EN 1SO 6321 Oleje i ftluszcze roslinne oraz zwierzgce - Oznaczanie punktu topnienia
w kapilarze otwartej (punkt ptyniecia)

— PN-EN ISO 6320 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie wspéiczynnika zatamania $wiatta

1.3 Okreslenie produktu

Smalec — produkt pochodzacy z wytopu swiezych, oczyszczonych z tkanki miesniowej tkanek tluszczowych $Swin.
Tkanki tluszczowe bez kosci, skory, organéw wewnetrznych, tchawicy, duzych naczyh krwionosnych, tluszczu

zeskrobanego, zbieranego, zsedymentowanego, wytloczonego oraz tkanek miesniowych i krwi. Smalec dla
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przemystu spozywczego moze zawiera¢é smalec rafinowany, stearyne smalcowg i smalec uwodorniony, moze

réwniez byé przedmiotem proceséw modyfikacji.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

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 sadto, stoning, ttuszcz drobny, ttuszcz z pachwiny, ttuszcz z podgardia.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedfug
1 | Barwa w temperaturze 18-20 °C Biata do biatej z odcieniem
jasnoniebieskim lub jasnokremowym
2 | Konsystencja w temperaturze Stata, miekka, smarowna
18-20 °C

3 | Struktura w temperaturze 18-20 °C Jednorodna, gtadka, dopuszczalna lekka

kaszkowato$¢
- - pkt. 5.2
4 | Smak i zapach w temperaturze Charakterystyczny dla okreslonego
rodzaju tluszczu i sposobu wytopu, wolny
18-20 °C od obcych zapachéw i posmakow,
dopuszczalny lekko skwarkowy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Liczba kwasowa mg KOH/g nie wiecej niz 11 PN-EN ISO 660
2 | Zawartos¢ nadtlenkdw meq aktywnego
tlenu/kg nie wiecej niz
- przed sktadowaniem
2,0 PN-EN ISO 3960
- po sktadowaniu
4,0
- w obrocie
6,0

str. 179



3 | Obecnos¢ aldehydow

niedopuszczalna

PN-EN ISO 6885

4 | Zawarto$¢ wody oraz wody i substanciji

lotnych % nie wiecej niz 0.25 PN-EN SO 662
5 | Zawartos¢ zanieczyszczen % nie wiecej niz 0,02 PN-EN ISO 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 Swiatta 1,450-1,461 w temp. 40° C PN-EN I1SO 6320

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci pestycydéw

zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwalosé

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

1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna 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 zgodnosé¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Smak, zapach, barwe, strukture i konsystencje nalezy oceni¢ organoleptycznie w temperaturze okoto
20°C.
Prébke do badanh organoleptycznych nalezy podzieli¢ na dwie czesci. Jedng czes$¢ przeznaczy¢ do oceny barwy,
struktury i konsystenciji, a drugg po zmieszaniu w przypadku niejednorodnej probki, do oceny smaku i zapachu.
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Prébki umieszczamy na szklanych ptytkach o rozmiarach 20x20cm. Mozna stosowacé ptytki z mlecznobiatego szkia.
Zespot oceniajgcych powinien sktadac sie z co najmniej 3 osdb. Jednorazowo nalezy oceniaC nie wiecej niz 10
prébek.

Ocene barwy, konsystencji i struktury przeprowadzamy przy $wietle C lampy do poréwnywania barw ($wiatto
zblizone do dziennego) lub w rozproszonym s$wietle dziennym, w dobrze os$wietlonym pomieszczeniu, w
temperaturze 18-20 °C. Pomieszczenie powinno by¢ wolne od obcych zapachow.

Barwe - oceni¢ wzrokowo, przez ogledziny.

Strukture tluszczu - oceniaé doustnie.

Konsystencje - oceniac przez naci$niecie i rozsmarowanie.

Smak i zapach - oceni¢ przez wachanie i wziecie do ust niewielkiej ilosci ttuszczu. Przed oceng kazdej nastepnej
prébki nalezy odswiezy¢ 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,
z0Ma

- konsystencja: stata, twarda, miekka, krucha, oleista, smarowna, rozsypujgca sie

- struktura: gtadka, kaszkowata

- smak i zapach: charakterystyczny, charakterystyczny z posmakiem i zapachem skwarkowym, wedzonkowym,

ttuszczu solonego, tluszczu otokowego, przypalony, obojetny, starego ttuszczu, zjetczaty, tranowaty.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

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

czyste, bez obcych zapachow 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.

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 15kg, wykonane z materiatow

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw, sladéw plesni, zataman i innych uszkodzeh mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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SLONINA

opis wg stownika CPV
kod CPV
15412100-0

1Wstep

1.1Zakres

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

przechowywania i pakowania stoniny.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgcji i obrotu handlowego

stoniny przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa 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 ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej i kwasowosci

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Stonina — podskérna tkanka ttuszczowa zdjeta z grzbietu, tylnej czesci tutowia (w tym 2z szynki)

i bokow swini (w tym z topatki) ze skérg w formie ptatéw.

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

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢c wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego

Nie dopuszcza sie do obrotu stoniny pochodzacej od knuréw i péznych kastratow. Stoniny rozmrozonej nie wolno

ponownie zamrazag.

str. 183



2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Ksztalt, masa, Ptaty lub kawatki ze skérg, bez skéry o masie nie mniej niz
wymiary 0,25kg lub czesciowo ze skorg o masie nie mniejszej niz 0,5 kg,
szeroko$¢ pfata stoniny mierzona w najwezszym miejscu nie
mniej niz 10cm, a kawatka stoniny nie mniej niz 5cm, grubosé
stoniny ze skdrg mierzona w najciefiszym miejscu, nie mniejsza
niz 2cm, a bez skéry nie mniejsza niz 1,5cm
2 | Barwa powierzchni Niedopuszczalna barwa z6tta, Swiadczgca o zapoczatkowanym
procesie jetczenia, matowa, biata, biata z odcieniem kremowym
lub lekko rézowym
3 | Czystosc¢ powierzchni | Niedopuszczalne zanieczyszczenia mechaniczne, nalot plesni
lub zamulenia
4 | Wilgotno$¢ W dotyku wyczuwalna wilgotnos¢ i lekka lepkosé
powierzchni
5 | Obrébka powierzchni | Powierzchnia niepostrzepiona, 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
przekraczac¢ 4 cm z dopuszczalne $lady tkanki miesniowej o
grubosci nie przekraczajgcej 1mm.
6 | Barwa przekroju Matowa, biata z odcieniem kremowym lub lekko r6zowym
poprzecznego
7 | Tkanka migsniowa Dopuszczalna jedna warstwa tkanki miesniowej gtebokosci nie
przekroju wigkszej niz 3 mm
poprzecznego
8 | Wilgotnos$¢ przekroju | W dotyku wyczuwalna wilgotnos¢ i lekka lepkosé
poprzecznego
9 | Konsystencja Jedrna, miekka, odksztatcajgca sie
10 | Smak i zapach Swoisty, charakterystyczny dla stoniny surowej
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Liczba kwasowa mg KOH/g nie wiecej niz 1,7 PN-EN ISO 660
2 Zawartosc.: naclitlen.kc?\.lv meq aktywnego 2.4 PN-EN 1SO 3960
tlenu/kg nie wiecej niz
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PN-EN I1SO 6885
3 | Obecnos¢ aldehydéw niedopuszczalna

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycyddw 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 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 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 i 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 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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— nazwa zaktadu produkcyjnego,
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— data produkgiji,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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1. Nazwa i zakres kazdej czesci zamoéwienia*
Zadanie nr 1 — dostawa do magazynu stotéwki wojskowej dla kadry w m. Biatystok
Zadanie nr 2— dostawa do magazynu zywnosciowego w m. tomza

4. Z wykonywaniem przedmiotu zamodwienia wigzg sie dodatkowo™:

a) Wykonawca zobowigzuje sie przez caly okres 2zwigzania umowa, posiadania
aktualnej polisy ubezpieczeniowej OC w zakresie prowadzonej dziatalnosci
gospodarczej posiadajgcej rozszerzony zakres ubezpieczenia od odpowiedzialnosci
cywilnej ubezpieczonego, za szkody osobowe lub rzeczowe wyrzadzone przez
produkty wyprodukowane, dostarczone, sprzedane przez ubezpieczonego oraz
spowodowane przez nie wykonanie lub nienalezyte wykonanie zamoéwienia w okresie
ubezpieczenia.

b) Wykonawca zobowigzuje si¢ przez caly okres obowigzywania umowy do posiadania
aktualnej decyzji administracyjnej zatwierdzajacej zaktad, wydanej przez organ
urzedowej kontroli zywnosci (Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego,
Powiatowego Lekarza Weterynarii). Decyzja musi okreslaé rodzaj i zakres
prowadzonej dziatalnosci oraz rodzaj zywnosci bedacej przedmiotem produkcji
i obrotu, zgodnie z obowigzujagcymi przepisami prawa zywnosciowego w tym
zakresie

¢) Osoba odpowiedzialna za opis przedmiotu zamowienia: Ewelina Bura tel. 261 398 448
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