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FILET Z DORSZA SWIEZY
Filet ze skora

Produkt musi by¢ wyprodukowany zgodnie z norma: PN-A-86759

FILET Z LOSOSIA SWIEZY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania filetow z tososia.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego filetéw z tososia przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-86754 Ryby i inne zwierzeta wodne — Lososie Swieze i mrozone

— PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne swieze i mrozone - Wspdlne wymagania i badania

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie

znakowania $rodkéw spozywczych (Dz. U. 2007 r. nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)
1.3 Definicja
tosos filet

Plat z miesa tososia o nieregularnej wielkosci i ksztalcie, oddzielony od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa z pozostawieniem skory

i wyrostkéw oscistych kregostupa, btona otrzewna i zebra usuniete

2 Wymagania



2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wyglad Filety cate, bez obcych zanieczyszczen, na skorze
dopuszcza sie przezroczysty Sluz;
2 | Oprawienie Powierzchnie cie¢ gtadkie, bez poszarpan krawedzi; nie
dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci
3 | Sprezystosc¢ tkanki Sprezysta
miesnej
4 | Barwa Tkanka miesna o naturalnej barwie, charakterystycznej PN-A-86767
dla fososia, dla fososi hodowlanych dopuszcza sie
rézowag
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla swiezego tososia
6 | Zapach i smak po Swoisty, niedopuszczalny jetki, gorzki, kwasny lub inny
ugotowaniu obcy
7 | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla tososia,
ugotowaniu dopuszcza sie lekko miekkg

2.2 Wymagania chemiczne

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

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

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



4.1 Pobieranie prébek

Wediug PN-A-86754.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny stanowi¢ pojemniki plastikowe (materiat opakowaniowy przeznaczony do

kontaktu z zywnoscig), wytozone rozdrobnionym lodem.

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

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

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

nazwe gatunku ryby,

— rodzaj oprawienia,

— sposob utrwalania,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkgciji,
— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

— klase jakosci

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawems3.

5.3 Przechowywanie

8 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. 2007 r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

FILET Z LOSOSIA WEDZONY

1 Wstep
1.2 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fososia wedzonego fileta.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego tososia wedzonego fileta przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-86772 Przetwory rybne wedzone - Wspdlne wymagania i badania

— PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

— PN-A-86783 Ryby i przetwory rybne - Oznaczanie zawartosci wody

— Rozporzgdzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z220.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

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

— Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania
Srodkéw spozywczych (Dz. U. z 2007 r. nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substanciji
dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

1.3 Definicja
tosos wedzony filet

Filet z tososia, bez skéry, poddany solankowaniu i podsuszany a nastepnie utrwalany przez nasycanie

sktadnikami dymu wedzarniczego

2 Wymagania


http://www.pkn.pl/?a=show&m=katalog&id=557954&page=1

2.1 Wymagania ogélne

Wady niedopuszczalne ryb wedzonych:

- zapach i smak miesa: jelki, gorzki, kwasny, gnilny, inny obcy,

- mazista tekstura tkanki miesnej,

- wystepowanie pasozytéw szkodliwych dla zdrowia ludzkiego lub nadajgcy rybom odrazajacy wyglad,
- zanieczyszczenia przez szkodniki: muchy, szczury,

- obecnos¢ plechy plesni.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

I—p . CEChy Wymag ania Metody badan WEdIUg

1 | Wyglad Tusze cate, bez obcych zanieczyszczen

2 | Tkanka miesna Jedrna, rownomiernie wywedzona; mieso soczyste, delikatne

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla makreli wedzonej, niedopuszczalny PN-A-86772
jetki, gorzki, plesni, gnilny, inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 —= Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawartosc soli kuchennej, % 6-9 PN-A-86739
3 | Zawarto$¢ wody, % 35-60 PN-A-86783

Zawarto$¢ zanieczyszczen oraz substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem#5,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawems.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

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

5 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 r.
nr 232 poz. 1525)

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




4 Trwalosc

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania
4.1 Pobieranie prébek

Prébki nalezy pobiera¢ w taki sposob, aby jakosé pobranego materiatu nie ulegta zmianie i probka
miata charakter reprezentatywny. Wyznaczanie opakowan, z ktérych bedg pobierane probki oraz
pobieranie prébek powinno odbywaé sie sposobem losowym na $lepo. Z ptatéw tososia wycina sie

kawatki tkanki miesnej z okolic ptetwy grzbietowej lub najgrubszej czesci ptatow.

Wyznaczanie opakowan transportowych przeznaczonych do pobierania prébek.

Ustali¢ wedtug tablicy 3.

Tablica 3
Liczba opakowan Do 25 26-150 151-500 Powyzej 500
transportowych w partii
Liczba opakowan 2 3 5 8
transportowych

przeznaczonych do
pobrania probki
ogolnej (liczebno$¢)

Pobieranie prébki ogdlnej tososi wedzonych.
Ogledziny zewnetrzne partii fososi wedzonych na zimno powinny obejmowaé wszystkie sztuki.

Z wylosowanych 2 + 5 opakowah transportowych nalezy pobraé prébki do badan w ilosci zgodnej

Z tablicy 4.
Tablica 4
Masa ryb w partii, kg Masa prébki ogélnej do badan, kg
Do 25 1,0
26 + 50 15
51+90 2,0
91 + 280 2,5

Pobieranie probki laboratoryjnej. Z prébki ogoinej pobiera sie w sposéb losowy prébke laboratoryjng

0 masie 1 + 2 kg.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.



4.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

4.2.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowanie: pudto kartonowe wytozone papierem pergaminowym.

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

czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawierac¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:

nazwe gatunku ryby,

termin przydatnosci do spozycia lub date produkciji,
— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

FILET Z MAKRELI Z POSYPKA
Produkt musi by¢ wyprodukowany zgodnie z norma: PN-A-86759

FILET Z MIRUNY MROZONY

7 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U.z 2007 r. nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)



1 Wstep
1.3 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania miruny mrozonej fileta

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego miruny mrozonej fileta przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne swieze i mrozone - Wspdlne wymagania i badania

— Rozporzgdzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

— Rozporzagdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania
srodkow spozywczych (Dz. U. z 2007 r. nr 137, poz. 966 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

1.3 Definicja
Miruna mrozona filet

Pfat miesa z miruny o nieregularnej wielkosci i ksztaicie, oddzielony od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa bez skory i wyrostkow oscistych
kregostupa, bfona otrzewna i Zebra usuniete, zamrozony; filety utozone warstwowo w bloki

z zastosowaniem przekfadek z folii umozliwiajgce tatwe oddzielenie kazdego fileta (shatter pack)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne dla ryb mrozonych po rozmrozeniu

Lp. Cechy Metody badan wedtug

Wymagania




1 | Wyglad Filety cate, bez obcych zanieczyszczen; tkanka miesna
jasna, o naturalnej barwie, charakterystycznej dla miruny

2 | Oprawienie Powierzchnie cie¢ rowne, gtadkie, bez poszarpan
krawedzi; nie dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci

3 | Sprezystosc¢ tkanki Sprezysta do ostabionej
miesney PN-A-86767
4 | Zapach Charakterystyczny dla miruny
5 | Smak i zapach po Swoisty, wtasciwy dla miruny; nie dopuszcza sie smaku
ugotowaniu obcego lub gorzkiego i zapachu obcego lub jetkiego
6 | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla miruny;
ugotowaniu dopuszcza sie lekko miekkg

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen metali ciezkich i dozwolonych substancji dodatkowych 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.

5 Trwatosé

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

1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania
4.1 Pobieranie prébek

Prébki nalezy pobiera¢ w taki sposéb, aby jakosé pobranego materiatu nie ulegta zmianie i prébka
miata charakter reprezentatywny. Wyznaczanie opakowan, z ktérych bedg pobierane prébki oraz
pobieranie probek powinno odbywac sie sposobem losowym na $lepo. Sprzet i naczynia powinny by¢
czyste, wolne od obcych zapachdw i nie moga wptywac na jakos¢ prébki.

Pobieranie prébki ogolnej ryb nie opakowanych- probke ogdéing uzyskuje sie przez pobranie prébek

pierwotnych porcjami po okoto 1kg, a w przypadku ryb o masie powyzej 1kg, po 1 sztuce z réznych

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

® Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 r.
nr 232 poz. 1525)

10 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)




miejsc w partii. Liczebnos¢ probki wedtug tablicy 2, w przypadkach spornych wg tablicy 3.

Tablica 2
Masa ryb w partii, | Do 8 9-500 501-3200 3201-10000 Powyzej 10000
kg
Masa ryb w wszystkie 8 13 20 32
probce ogdlnej, kg
(liczebnos¢)
Tablica 3
Masa ryb w partii, | Do 13 14-500 501-1200 1201-10000 Powyzej 10000
kg
Masa ryb w wszystkie 13 20 32 50
probce ogdlnej, kg
(liczebnos¢)

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe: blok filetdw utozony warstwowo zastosowaniem przektadek z folii

umozliwiajgce fatwe oddzielenie pojedynczej warstwy.

5.1.2 Opakowanie zbiorcze

Opakowanie zbiorcze - pudto kartonowe zawierajgce wielokrotnosé opakowania jednostkowego.

Nie dopuszcza sie pudet zaple$niatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami

mechanicznymi.

5.2 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:




— nhazwe gatunku ryby,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkcji,
— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposo6b utrwalania,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem??.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

FILET Z MINTAJA MROZONY

1 Wstep
1.4 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmodwienia objeto wymagania, metody badahn oraz warunki

przechowywania i pakowania mintaja mrozonego fileta

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mintaja mrozonego fileta przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne sSwieze i mrozone - Wspdlne wymagania i badania

— Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
2 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania

u Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007 r., nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)



srodkéw spozywczych (Dz. U. z 2007 r. nr 137, poz. 966 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Mintaj mrozony filet

Ptat migsa z mintaja o nieregularnej wielkosci i ksztatcie, oddzielony od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa bez skory i wyrostkow oscistych
kregostupa, biona otrzewna i Zzebra usuniete, zamrozony; filety ulozone warstwowo w bloki

z zastosowaniem przekfadek z folii umozliwiajgce tatwe oddzielenie kazdego fileta (shatter pack)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne dla ryb mrozonych po rozmrozeniu

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wyglad Filety cate, bez obcych zanieczyszczen; tkanka migsna
jasna, o naturalnej barwie, charakterystycznej dla mintaja
2 | Oprawienie Powierzchnie cie¢ rowne, gtadkie, bez poszarpan
krawedzi; nie dopuszcza sie pozostato$ci wnetrznosci
3 | Sprezystos¢ tkanki Sprezysta do ostabionej
miesnel PN-A-86767
4 | Zapach Charakterystyczny dla mintaja
5 | Smak i zapach po Swoisty, wtasciwy dla mintaja; nie dopuszcza sie smaku
ugotowaniu obcego lub gorzkiego i zapachu obcego lub jetkiego
6 | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla mintaja;
ugotowaniu dopuszcza sie lekko miekkg

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen metali ciezkich i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie

zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?213,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

12 Rozporzgdzenie Komis;ji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektdérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

¥ Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 .
nr 232 poz. 1525)




Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?4.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

6 Trwatosé

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

1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania
4.1 Pobieranie prébek

Probki nalezy pobiera¢ w taki sposéb, aby jakos¢ pobranego materiatu nie ulegta zmianie i probka
miata charakter reprezentatywny. Wyznaczanie opakowan, z ktérych beda pobierane prébki oraz
pobieranie probek powinno odbywac sie sposobem losowym na $lepo. Sprzet i naczynia powinny by¢
czyste, wolne od obcych zapachow i nie mogg wptywaé na jakos¢ prébki.

Pobieranie prébki ogolnej ryb nie opakowanych- probke ogdlng uzyskuje sie przez pobranie prébek
pierwotnych porcjami po okoto 1kg, a w przypadku ryb o masie powyzej 1kg, po 1 sztuce z réznych

miejsc w partii. Liczebno$¢ probki wedtug tablicy 2, w przypadkach spornych wg tablicy 3.

Tablica 2
Masa ryb w partii, | Do 8 9-500 501-3200 3201-10000 Powyzej 10000
kg
Masa ryb w wszystkie 8 13 20 32
probce ogdlnej, kg
(liczebnos¢)
Tablica 3
Masa ryb w partii, | Do 13 14-500 501-1200 1201-10000 Powyzej 10000
kg
Masa ryb w wszystkie 13 20 32 50
prébce ogdinej, kg
(liczebnos¢)

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

14 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)




4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie
5.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe: blok filetéw utozony warstwowo zastosowaniem przektadek z folii

umozliwiajgce tatwe oddzielenie pojedynczej warstwy.
5.1.2 Opakowanie zbiorcze

Opakowanie zbiorcze - pudto kartonowe zawierajgce wielokrotnosé opakowania jednostkowego.

Nie dopuszcza sie pudet zaple$niatych, z zatamaniami, zagieciami i innymi uszkodzeniami

mechanicznymi.
5.2 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:
— nazwe gatunku ryby,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkciji,

— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?5.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KORECZKI SLEDZIOWE W OLEJU
Produkt musi by¢ wyprodukowany zgodnie z norma: PN-A-86780:1998

5 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007 r., nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)



£0SOS ROLADKA Z FARSZEM
Produkt musi by¢ wyprodukowany zgodnie z norma: PN-A-86780:1998

£0SOS ROLADKA ZE SLIWKA
Produkt musi by¢ wyprodukowany zgodnie z norma: PN-A-86780:1998

MAKRELA WEDZONA TUSZA

1 Wstep
1.5 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania makreli wedzonej tuszy.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sag podczas produkcji i obrotu

handlowego makreli wedzonej tuszy przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

— PN-A-86746 Przetwory rybne - Oznaczanie kwasowosci ogélne

— PN-A-86772 Przetwory rybne wedzone — Wspdélne wymagania i badania

— PN-A-86783 Ryby i przetwory rybne - Oznaczanie zawartosci wody

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

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

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania
srodkéw spozywczych (Dz. U. z 2007 r. nr 137, poz. 966 z pozn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substanciji
dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)


http://www.pkn.pl/?a=show&m=katalog&id=557954&page=1

1.3 Definicja

Makrela wedzona tusza

Makrela pozbawiona gtowy wraz z pasem barkowym (i ptetwami piersiowymi) cieciem skosnym lub

prostym, z ptatami brzusznymi przecietymi lub $cietymi poza otwor odbytowy i usunietymi

whnetrznosciami, poddana procesowi wedzenia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Wady niedopuszczalne ryb wedzonych:

- zapach i smak miesa: jelki, gorzki, kwasny, gnilny, inny obcy,

- mazista tekstura tkanki miesnej,

- wystepowanie pasozytéw szkodliwych dla zdrowia ludzkiego lub nadajgcy rybom odrazajacy wyglad,

- zanieczyszczenia przez szkodniki: muchy, szczury,

- obecnos¢ plechy plesni.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania Metody badan wedfug
1 | Wyglad Tusze cate, bez obcych zanieczyszczen, skora btyszczgca o
barwie od brunatnej do ztotobrunatnej
2 | Tkanka miesna Jedrna, réwnomiernie wywedzona; mieso soczyste, delikatne
PN-A-86772
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla makreli wedzonej, niedopuszczalny

jetki, gorzki, plesni, gnilny, inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawartos$¢ soli kuchennej, % 1,5-3 PN-A-86739
2 | Kwasowos¢ ogolna w przeliczeniu na
o )
kwas octowy, ./0 (tylko gdy suroyvn?c 0.5-1.0 PN-A-86746
przed wedzeniem poddano kagpieli
octowo-solnej)




3 | Zawarto$¢ wody, % 50-72 PN-A-86783

Zawartos¢ zanieczyszczen oraz substancji dodatkowych w produkcie zgodnie =z aktualnie

obowigzujgcym prawem?6.17,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?8.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

7 Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania
4.1 Pobieranie prébek

Prébki nalezy pobiera¢ w taki sposob, aby jakos¢é pobranego materiatu nie ulegta zmianie i probka
miata charakter reprezentatywny. Wyznaczanie opakowan, z ktérych beda pobierane prébki oraz
pobieranie probek powinno odbywac sie sposobem losowym na $lepo. Z ptatow tuszy makreli wycina

sie kawatki tkanki miesnej z okolic ptetwy grzbietowej lub najgrubszej czesci ptatéw.
Wyznaczanie opakowan transportowych przeznaczonych do pobierania prébek.

Ustali¢ wedtug tablicy 3.

Tablica 3
Liczba opakowan | Do 25 26-150 151-500 Powyzej 500
transportowych w partii
Liczba opakowanh 2 3 5 8
transportowych

przeznaczonych do
pobrania probki
0golnej (liczebnos¢)

Pobieranie probki ogdlnej ryb wedzonych. Probke ogding stanowig wszystkie prébki pierwotne
pobrane z kazdego opakowania transportowego wylosowanego wg tablicy 2, w ilosciach ryb lub ich

czesci podanych w tabl. 4.

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

g Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 r.
nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

18 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)




Jezeli opakowanie transportowe zawiera opakowania jednostkowe, to probki pierwotne nalezy pobraé
w nastepujacej ilosci: 2 opakowania jednostkowe o masie do 0,5 kg lub 1 opakowanie o masie

powyzej 0,5 kg z kazdego opakowania transportowego.

Probke ogdlng, po wydzieleniu z niej probki laboratoryjnej, nalezy po zbadaniu, w przypadku badanh

nieniszczgcych, przekazac¢ do obrotu.

Tablica 4
Ryby lub ich czesci, masa sztuki, kg llos$¢ pobranych ryb lub ich czesci
Do 0,1 20
Do 0,5 10
Do 1,0 5
Powyzej 1,0 3

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

4.2.4 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowanie: pudto kartonowe wytozone papierem pergaminowym.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujacymi danymi:
— nazwe gatunku ryby,
— termin przydatnosci do spozycia lub date produkciji,

— rodzaj oprawienia,



klase jakosci,

sposo6b utrwalania,

nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?°.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PLAT KARPIA

1 Wstep

1.6 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ptatéw z karpia.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ptatéow karpia przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne $wieze i mrozone - Wspdlne wymagania i badania

— Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364
220.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

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

pézn. zm.)

1.3 Definicja

Ptat Karpia

9 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007 r. nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)



Karp pozbawiony gtowy wraz z pasem barkowym (i ptetwami piersiowymi) cieciem prostym lub
skosnym, z ptatami brzusznymi przecietymi lub Scietymi poza otwor odbytowy i usunietymi

wnetrznosciami, nerka i btona otrzewna mogg by¢ pozostawione

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Ryby powinny by¢ zgodne z wymaganiami norm przedmiotowych. Wady niedopuszczalne ryb:
- zapach miesa: jetki, kwasny, gnilny, inny obcy,

- smak miesa: jetki, kwasny, gorzki, inny obcy,

- mazista, wysuszona tekstura tkanki miesnej,

- wystepowanie pasozytéw szkodliwych dla zdrowia ludzkiego lub nadajgcy rybom odrazajgcy wyglad.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
Ryba swieza
1 | Skora Potyskujgca, opalizujgca, czysta, o naturalnym
zabarwieniu, nie dopuszcza sie ryb z oznakami szaty
godowe;j i ciekngcych
2 |Sluz Przezroczysty naturalny
3 | Oprawienie Prawidtowe dla danego sposobu, ciecia réwne,
powierzchnie cie¢ gtadkie
4 | Barwa miesa wzdiuz Naturalna
kregostupa PN-A-86767
5 | Sprezystosc Tkanka miesna sprezysta, kregostup peka przy probie
oderwania go od miesa
6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla karpia
7 | Uszkodzenia Ryby zdrowe, bez widocznych oznak chorobowych skéry

i migsa, powierzchnia ryb bez uszkodzen skory i tkanki
migsnej, dopuszcza sige do 2% masy ryb z uszkodzeniami
skory i powierzchniowymi uszkodzeniami tkanki migsnej

Ryba po gotowaniu




8 | Smak i zapach Swoisty, charakterystyczny dla karpia

9 | Tekstura miesa Charakterystyczna, mieso zwarte, kruche, delikatne, PN-A-86767

soczyste

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?0.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem??.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

8 Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania
4.1 Pobieranie prébek

Prébki nalezy pobiera¢ w taki sposob, aby jakos¢ pobranego materiatu nie ulegta zmianie i probka
miata charakter reprezentatywny. Wyznaczanie opakowan, z ktérych bedg pobierane probki oraz
pobieranie prébek powinno odbywac sie sposobem losowym na $lepo. Sprzet i naczynia powinny byc¢
czyste, wolne od obcych zapachdw i nie mogg wptywac na jako$¢ prébki.

Pobieranie prébki ogolnej ryb nie opakowanych- probke ogding uzyskuje sie przez pobranie prébek
pierwotnych porcjami po okoto 1kg, a w przypadku ryb o masie powyzej 1kg, po 1 sztuce z réznych

miejsc w partii. Liczebno$¢ probki wedtug tablicy 2, w przypadkach spornych wg tablicy 3.

Tablica 2
Masa ryb w partii, | Do 8 9-500 501-3200 3201-10000 Powyzej 10000
kg
Masa ryb w wszystkie 8 13 20 32
probce ogdlnej, kg
(liczebnos¢)
Tablica 3
Masa ryb w partii, | Do 13 14-500 501-1200 1201-10000 Powyzej 10000
kg
Masa ryb w wszystkie 13 20 32 50
probce ogdinej, kg

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

21 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)




[ (liczebno$e)

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.
4.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) wylozonych rozdrobnionym lodem

naturalnym.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych.

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

5.2 Znakowanie

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi:

nazwe gatunku ryby,

— termin przydatnosci do spozycia lub date produkgciji,
— rodzaj oprawienia,

— klase jakosci,

— sposob utrwalania,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie



Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PSTRAG PATROSZONY FILETY EXPORT

Pstrag patroszony §wiezy
Produkt wyprodukowany wedtug normy:PN-A-86750:1996

PSTRAG SWIEZY PATROSZONY

Pstrag patroszony §wiezy z gtowa.
Produkt wyprodukowany wedtug normy:PN-A-86750:1996

ROLMOPSY SLEDZIOWE W OCCIE
Produkt wyprodukowany wedtug normy:PN-A-86780:1998

SALATKA SLEDZIOWA SALSA
Produkt wyprodukowany wedtug normy:PN-A-86780:1998

SLEDZIE PO KASZUBSKU

1 Wstep
1.7 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sledzia po kaszubsku.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sledzia po kaszubsku przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-86780 Przetwory rybne - Marynaty

— PN-A-86782 Przetwory rybne marynowane - Badanie jakosci

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania Salmonella
spp.

— PN-ISO 4831 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania i oznaczania
liczby bakterii z grupy coli — Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania



srodkéw spozywcezych (Dz. U. z 2007r. Nr 137, poz. 966 z pézn. zm.)

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

dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z

20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn.

zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji

dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740

z pézn. zm.)

1.3 Definicja

Sledz po kaszubsku

Przetwér otrzymany przez marynowanie (utrwalanie z uzyciem octu

z ewentualnym dodatkiem warzyw, innych $rodkéw spozywczych i dozwolonych substancji

i soli kuchennej) ryb

dodatkowych, w zalewie pomidorowej, przeznaczony do bezposredniego spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych ryb, srodkow
spozywczych i sposobu przygotowania, niedopuszczalny
zapach zjetczaty, gnilny, chemiczny, stechty lub inny
obcy
2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych skladnikéw i sposobu
przygotowania, niedopuszczalna barwa zmieniona
3 | Konsystencja Charakterystyczna dla danej zalewy pomidorowej - PN-A-86782
zalewy zawiesista, niedopuszczalne rozwarstwienie zalewy
4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych surowcéw rybnych,
srodkoéw spozywczych i zastosowanej technologii,
niedopuszczalny smak zjetczaty, gorzki lub inny obcy
5 | Tekstura migsa Charakterystyczna dla danego gatunku ryb i
ryb zastosowanej technologii, niedopuszczalna mazista lub
twarda

2.3 Wymagania fizykochemiczne




Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawarto$¢ miesa (m/m), % nie 50
mniej niz
2 | Zawarto$¢ warzyw (m/m), % 10
nie mniej niz
3 | Zawartos¢ soli (m/m), % nie 15 PN-A-86782
mniej niz '
4 | Zawarto$¢ kwasu octowego
. - 1,0
(m/m), % nie mniej niz
5 | pH nie wyzsze niz 4,5

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

obowigzujgcym prawem?2223,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25 g nieobecne PN-EN ISO 6579
2 | Bakterie z grupy coli w 1 n=>c=1 PN-ISO 4831
grupy 9 m=0(0,1g); M=0(0,01 g)

n — liczba prébek badanych z partii
¢ — liczba prébek z partii, dajgcych wynik miedzy m i M
m — warto$¢, ponizej ktérej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadawalajgce

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?-.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

9 Masa netto

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

2 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 r.
nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

24 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)




Masa netto powinna wynosic¢ 5 kg.

Dopuszczalna ujemna wartos$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem?2>.

10 Trwatos¢

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

1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Prébki nalezy pobiera¢ w taki sposob, aby jakosé pobranego materiatu nie ulegta zmianie i probka
miata charakter reprezentatywny. Wyznaczanie opakowanh transportowych, z ktérych bedg pobierane
prébki oraz pobieranie probek powinno odbywac sie sposobem losowym na Slepo z réznych miejsc
parti. Z jednego opakowania transportowego nalezy pobra¢ nie wiecej niz dwa opakowania

jednostkowe.

Pobieranie probki ogdéinej i laboratoryjnej z partii marynat rybnych.

Z partii marynat rybnych pobra¢ liczbe opakowan jednostkowych podang w tab. 4 kol.2

Tablica 4
Liczba opakowan Liczebnos$é¢ probki
jednostkowych w Liczebnos$¢ probki ogdlnej
partii Do oceny Do badan fizycznych i
organoleptycznej chemicznych
Do 51 3 3 3
51-150 5 5 4
151-500 8 8 7
Powyzej 500 13 13 10

Do badan fizycznych i oceny organoleptycznej pobra¢ z prébki ogdlnej liczbe opakowan
jednostkowych zgodng z tab. 4 kol. 3 i 4. Do badah chemicznych pobra¢ z prébki ogélnej metodg
losowg na $lepo liczbe opakowan zgodng z tab. 4 kol.4. Z kazdego w ten sposdb wybranego
opakowania pobra¢ okoto 200-300g miesa i tyle zalewy i dodatkdéw, aby zachowac proporcje
skfadnikow przewidziane odpowiednimi normami przedmiotowymi. Probki ryb lub ich cze$¢ wraz

z zalewg z kazdego opakowania jednostkowego stanowi oddzielne probki laboratoryjne.

4.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

2 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
5.2.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowanie: wiaderko plastikowe (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia)

0 masie 5 kg.

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

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?25,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SLEDZIE SOLONE FILETY

1 Wstep
1.8 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sledzi solonych matiasow.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego $ledzi solonych matiaséw przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

% Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. z 2007 r. nr 137, poz. 966 z pézn. zm.)



Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamédwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

— PN-A-86766 Ryby solone - Wspdlne wymagania i badania

— PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

— PN-EN ISO 6579 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania
Salmonella spp.

— PN-ISO 4831 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania i oznaczania
liczby bakterii z grupy coli — Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby

— Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364
z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie
znakowania $rodkéw spozywczych (Dz. U. z 2007 r. nr 137, poz. 966 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych
substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91, poz. 740

z pozn. zm.)
1.3 Definicja
Sledzie solone matiasy filety

Platy miesa Sledzia o nieregularnej wielkoSci i ksztalcie, oddzielone od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa z pozostawieniem skéry, bez

wyrostkow oscistych kregostupa, btona otrzewna i zebra usuniete, utrwalone solg kuchenng

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Ryby powinny by¢ zgodne z wymaganiami norm przedmiotowych. Solanka nie powinna wykazywac
obcych zapachéw oraz smaku jetkiego lub gorzkiego. Dopuszcza sie solanke zalewowg lekko

zmetniatg. Wady niedopuszczalne ryb solonych:
- zapach miesa: jetki, kwasny, gnilny, inny obcy

- smak miesa: jetki, kwasny, gorzki, metaliczny, chemiczny, inny obcy stodki z réwnoczesnym

wystepowaniem rézowej barwy migsa



- mazista tekstura tkanki miesne;j

- wystepowanie pasozytéw szkodliwych dla zdrowia ludzkiego lub nadajgcy rybom odrazajacy wyglad.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wyglad Filety cate, bez obcych zanieczyszczen, tkanka migsna
jasna o naturalnej barwie, charakterystycznej dla sledzi
2 | Oprawienie Powierzchnie cig¢ gtadkie, bez poszarpan krawedzi, nie
dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci
PN-A-86766
3 | Smak Swoisty, charakterystyczny dla sledzi solonych
4 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla sledzi solonych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawartos$c¢ soli w migsie
ryb, %
- ryby srednio solone PN-A-86739
10-14
- ryby mocno solone
powyzej 14
2 | Gestos$¢ solanki g/cm?
- ryby Srednio solone 1,16-1,19 PN-A-86766
- ryby mocno solone powyzej 1,19

Zawartos¢ zanieczyszczen, metali ciezkich i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie

zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?728,

a Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy

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

28 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 r.
nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)




2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonellaw 25 g nieobecne PN-EN ISO 6579
2 | Bakterie z grupy coli w 1 n=51¢c=2 PN-ISO 4831
grupy 9 m=0(0,1g); M=0 (0,01 g)

n — liczba prébek badanych z partii
¢ — liczba probek z partii, dajgcych wynik migdzy m i M
m — warto$¢, ponizej ktérej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadawalajgce

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?°.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

11 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 5 kg.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem=°.

12 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 20 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie préobek

Pobieranie probek wedtug PN-A-86766.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

2 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
30 ystawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)




5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
5.2.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowanie - wiaderko plastikowe (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia)

0 masie 5 kg.

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

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem31.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

ZRAZY Z 1.OSOSIA ZE SLIWKA
Produkt wyprodukowany wedtug normy:PN-A-86780:1998

81 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. 2007 r. nr 137, poz. 966 z p6zn. zm.)



