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BALERON

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania baleronu.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

baleronu przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na biatko

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

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

— PN-ISO 1444 Migso 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 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow — Czgé¢ 2: Metoda
potencjometryczna

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektdrych zanieczyszczen w §rodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. 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 Definicje
131
Wedzonka

Przetwor migsny bez ostonki lub w ostonce, o zachowanej Iub czgsciowo zachowanej strukturze tkankowe;,
wyprodukowany z jednego kawatka lub kilku kawatkow czeSci anatomicznej tuszy, peklowany lub solony,

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

1.3.2
Baleron

Wedzonka (1.3.1) otrzymana z karkowki wieprzowej peklowanej, bez dodatku sktadnikéw zwigkszajacych

wodochtonnos¢, w ostonce lub bez ostonki, wedzona, parzona



2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad ogdlny Wedzonka w  ksztalcie przyblizonym do walca lub
prostopadtoscianu wynikajacym z zastosowania ostonki
2 | Konsystencja i struktura Doé¢ migkka, soczysta, krucha
3 | Barwa
- na powierzchni Brazowa z odcieniem wisniowym PN-A-82062
- na przekroju Jasnor6zowa do rézowej
- thuszezu Biata z odcieniem r6zowym
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z migsa peklowanego,
wedzonego, parzonego niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o niesSwiezosci lub inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymag wedlug
1 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
2 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 64,0 PN-I1SO 1442
3 | Zawarto$¢ tluszezu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 20,0 PN-I1SO 1444
PN-1SO 1841-1 lub
4 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 3,5 PN-ISO 1841-2

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

obowigzujacym prawem

1)2)

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

'Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych

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

2Rozporzagdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U. 2010 r. nr

232 poz. 1525 z pézn. zm.)
8 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczacychsrodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwalos¢

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pojemniki wykonane 2z materiatow opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia, zamknicte pokrywa i oplombowane pieczgcig producenta
w sposOb uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktéw powinien by¢

dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
— nazwg produktu,

— wykaz sktadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwg dostawcy — producenta, adres,



— warunki przechowywania,
— 0znaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



BOCZEK WEDZONY PARZONY B/K

1 Wstep
1.3 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania boczku we¢dzonego parzonego b/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
boczku wedzonego parzonego b/k przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.
1.4 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

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

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

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektdrych zanieczyszczen w §rodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.20006, 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 z p6zn. zm.)

1.3 Definicje
131
Wedzonka

Przetwor migsny bez ostonki lub w ostonce, o zachowanej lub czgsciowo zachowanej strukturze tkankowe;j,
wyprodukowany z jednego kawaltka lub kilku kawatkéw czeSci anatomicznej tuszy, peklowany lub solony,

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

1.3.2
Boczek wedzony parzony b/k

Wedzonka(1.3.1) otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego bez zeberek, bez dodatku sktadnikow

zwickszajacych wodochtonno$é, wedzona, parzona

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad ogdlny Wedzonka w  ksztalcie zblizonym do prostokata, w
naturalnym uktadzie tkanek charakterystycznych dla tego
asortymentu; zewngtrzna powierzchnia boczku moze by¢
czesciowo lub calkowicie pokryta skora, albo bez skory;
niedopuszczalne resztki szczeciny
2 | Konsystencja i struktura Do$¢ migkka, soczysta, krucha; struktura plastra o grubosci
3 mm dos¢ Scista, dopuszcza si¢ nieznaczne rozdzielenie
plastra w miejscach laczenia migsni; niedopuszczalny jest PN-A-82062
znaczny wyciek soku na przekroju
3 | Barwa Migsa - r6zowa
Thuszczu- biata z dopuszczalnym odcieniem rézowym
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z migsa peklowanego,
wedzonego i parzonego niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wedhug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. h Wymagani
p Cechy ymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 4,0 PN-A-82112

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

obowigzujacym prawem® .

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawemo®.

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

produkcyjnego.

3 Trwalos¢

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

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

“Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach 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 nr
232 poz. 1525 p6zn. zm.)

6 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 15.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda 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

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z zywno$cig.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pojemniki wykonane 2z materiatdow opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia, zamkni¢te pokrywa i oplombowane pieczgeig producenta
W sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktow powinien by¢

dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

obcych zapachéw, zabrudzen, ples$ni i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwg produktu,

— wykaz sktadnikow,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowiazujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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FILET WEDZONY Z INDYKA

Produkt winien spetnia¢ wymogi normy PN-A-86526 a ponad to:

Termin przydatnosci do spozycia: 30 dni

Sposoéb pakowania: VAC

Waga opakowania jednostkowa(kg): 0,9-1,0

Grupa technologiczna: Kietbasa $rednio rozdrobniona wedzona parzona

Skiad: Filet z indyka (61,0%), woda, skorki wieprzowe, sol, skrobia ziemniaczana, zagestniki: E1422, E407,
stabilizatory: E450, E451, substancja wzmacniajgca smak E621, regulator kwasowosci E261, biatko sojowe,

aromaty, przeciwutleniacz E316, laktoza, biatko pszenicy (gluten), substancja konserwujgca E250. Produkt moze
Zawiera¢ Sladowe ilosci jaj, selera i gorczycy.

GOLONKA DROBIOWA (BATONY)
Produkt winien spetnia¢ wymogi normy PN-A-86526:1995 a ponad to:

Opis: Wyrdb parzony z migsa kurczaka i indyka.
Sktad: migso z kurczaka, migso z indyka, skrobia ziemniaczana, sol, biatko sojowe,
przyprawy (w tym: pochodne soi, selera, mleko) i inne. Wyrdb parzony z mig¢sa kurczaka i

indyka.

Temperatura przechowywania: od 1 do 6 stopni C.

GOLONKA WIEPRZOWA TYLNA

1 Wstep
1.5 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania golonka wieprzowa.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego golonki wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.6 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-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan
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PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

Rozporzgdzenie 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 Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 zpdzn. 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

Golonka wieprzowa

Produkt wykonany z przedniej golonki wieprzowej z ktérej zostata usunieta kos¢, peklowanej, parzonej

i opiekanej, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych, gotowy do spozycia na gorgco lub na

zimno. Wydajnos¢ gotowego produktu w stosunku do surowca nie wiecej niz 100%.

Produkt moze byé podgrzewany w opakowaniu w kgpieli wodnej lub po zdjeciu folii podgrzany w

kuchence mikrofalowej lub piekarniku.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Metody badan

Cechy Wymagania wedtug

Wyglad ogdliny Element miesny o charakterystycznym ksztatcie
golonki wieprzowej bez kosci; widoczne uzyte
przyprawy, powierzchnia boczna pofatdowana;

Niedopuszczalne: zabrudzenie, zaplesnienie,
pozostato$ci szczeciny PN-A-82107

Konsystencja i struktura Soczysta, krucha, niedopuszczalna twarda,
rozpadajgca sie; uktad tluszczu, miesa i skory
wiasciwy dla golonki wieprzowej, miesnie luzno
zwigzane z tluszczem
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3 |Barwa Powierzchni- charakterystyczna dla zastosowanych
proceséw technologicznych; niedopuszczalna barwa
Swiadczgca o przypaleniu

Skory- pomaranczowa
Miesa — r6zowa do ciemnorézowe;j

Ttuszczu — jasnokremowa do kremowej

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla golonki wieprzowej peklowane;j,
pieczonej; umiarkowanie stony, wyraznie wyczuwalne
przyprawy  niedopuszczalny smak i  zapach
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 PN-A-82100

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem? 8).

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem®.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

4 Masa netto

Masa netto powinna wynosi¢ 300g.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem?°,
4 Trwatlosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

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

8 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

® Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

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

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ 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

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe - folia przeznaczona do kontaktu z zywnosciag. Produkt pakowany
prézniowo.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpieczaé produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnia¢ wtasciwg jakosé
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe, wykonane 2z materiatbw opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

GORKA CIELECA B/K

Kolor:
- jasnoczerwony.
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Przerost ttuszczowy

- Sredni

Pochodzenie

Gorna czes$¢ partii piersiowej, odcieta: z przodu — od karkéwki, z dotu — cieciem w poprzek zeber w
odlegtosci 5-7 cm od przyczepu miesni najdtuzszego grzbietu do zeber, z tylu — pomiedzy ostatnim
kregiem piersiowym i pierwszym kregiem ledzwiowym i dalej prostopadle w dét tak, ze dolne odcinki
ostatniego i przedostatniego zebra pozostajg w nerkéwce.

KABANOSY

1 Wstep
1.7 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kabanosow.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

kabanosoéw przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.8 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie na biatko

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

— PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

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

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czeg$¢ 2: Metoda
potencjometryczna

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

— 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.)

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

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

1.3 Definicje

131

Kielbasa suszona
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Przetwoér migsny w ostonkach naturalnych, wyprodukowany z rozdrobnionego migsa peklowanego

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

1.3.2
Kabanos

Kietbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztalconych glownie
w trakcie procesu suszenia wyprodukowana z migsa wieprzowego S$rednio rozdrobnionego,
z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach baranich cienkich lub biatkowych

kolagenowych

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad og6lny Powierzchnia batondéw barwy bragzowej do ciemnobrazowej,
robwnomiernie pomarszczona; ostonka $cisle przylegajaca
do farszu; batony o tacznej dlugosci od 40cm do 60cm
przewieszane na kijach wedzarniczych lub odkrgcane na
odcinki o dlugosci od 18cm do 30cm; sktadniki
roéwnomiernie rozmieszczone; kawalki migsa chudego o
$rednicy okoto 8mm i ttuszczu o $rednicy do Smm
2 | Konsystencja i struktura Dos¢ $cista, krucha
PN-A-82062
3 | Barwa Wiasciwa dla migsa peklowanego i thuszczu;
Migsa — ciemnorézowa do czerwonej
Thuszczu — biata do kremowej
4 | Smak i zapach Wriasciwy dla migsa peklowanego, wedzonego, suszonego;
s6l i przyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nie§wiezo$ci lub inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P Y ymag wedlug
1 | Zawartos¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 50,0 PN-1SO 1442
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2 | Zawarto$¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 40,0 PN-1SO 1444

3 | Zawarto$¢ biatka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 20,0 PN-A-04018

PN-A-82112 lub PN-

4 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 4,0 1SO 1841-2

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

obowigzujacym prawem?™ 12,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

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

5 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia kabanos6w deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

14dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodno$¢ z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z Zywnoscia.

5.1.2 Opakowania transportowe

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 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

12Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U. 2010 nr
232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

13 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 p6zn. zm.)
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Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pojemniki wykonane 2z materiatow opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscia, zamknig¢te pokrywa i oplombowane pieczgcia producenta
w spos6b uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktow powinien by¢

dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

obcych zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca nastgpujace dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skladnikow,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KABANOSY DROBIOWE

1. Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kabanosow drobiowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego kabanosow drobiowych przeznaczonych 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 (facznie ze zmianami).

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

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

— PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchenne;j
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PN-1SO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow — Cze$é
2: Metoda potencjometryczna

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005,s 1 z
pozn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace
najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz.
U. L 364 z20.12.20006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16
grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 231.12.2008, s 16 z pdzn.
zm.);

1.3 Definicje

Kabanosy drobiowe Kielbasa drobiowo-wieprzowa, drobnorozdrobniona, wedzona, parzona,
suszona o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych gltéwnie w trakcie procesu
suszenia, z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach baranich

cienkich lub biatkowych kolagenowych; nie dopuszcza si¢ uzywania do produkcji kabanoséw
MDOM (migsa drobiowego odkostnionego mechanicznie) 100 g wyrobu powinno by¢
wyprodukowane z nie mniej niz 100g migsa drobiowego i nie mniej niz 69g migsa
wieprzowego.

2. Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Lp.

Metody badan

Cechy Wymagania wediug

1

Wyglad ogolny Powierzchnia batonéw barwy brazowej, rownomiernie

pomarszczona; ostonka $cisle przylegajaca do farszu;
batony o lacznej dhugosci od 40cm do 60cm
przewieszane na kijach wedzarniczych lub odkrecane
na odcinki o dlugosci od 18cm do 30cm;
niedopuszczalne sg zabrudzenia, okopcenia, osliztos¢
powierzchni, nalot plesni

Konsystencja Dos¢ Scista, krucha; sktadniki rownomiernie PN-A-82062

rozmieszczone

Barwa Migsa — ro6zowa do ciemnorézowej

Ttuszczu — biata do kremowej

Smak i zapach Wiasciwy dla migsa peklowanego, wedzonego,

suszonego; sOl i przyprawy wyraznie wyczuwalne;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nie$wiezosci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

19



. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 40 PN-A-82112 lub
' 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?®

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

3. Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia kabanosow deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 14dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualna na zgodno$¢ z pkt. 5.11 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodno$¢ z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedhlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z Zywnoscig.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg jako$é
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe

14 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 z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

15 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

16 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkoéw spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywno§cia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie
Do kazdego opakowania powinna by¢ dotagczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:

— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

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

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KARKOWKA WIEPRZOWA B/K

1 Wstep
1.9 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmdowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania karkowki wieprzowej b/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

karkéwki wieprzowej b/k przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sa niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane.

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

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

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

— 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 z20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
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Karkowka wieprzowa b/k

Cze$¢ zasadnicza wieprzowiny odcigta z odcinka szyjnego pottuszy wzdtuz linii cieé:

od przodu — po linii oddzielenia glowy,

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

— od gory — po linii podziatu tuszy,

— od dohu — wzdtuz trzondéw krggow szyjnych i dalej przecinajac zebra rownolegle do krggow piersiowych;

nastepnie catkowicie odkostniona oraz pozbawiona waskiego S$ciggnistego migsnia od strony gornej

i twardego mie¢$nia od strony I kregu szyjnego; slonina catkowicie zdjeta; w sktad karkéwki wchodza glowne

migsnie: migsnie szyi 1 cz¢§¢ migsnia najdtuzszego grzbietu

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedhug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. h . Met i k
p Cechy Wymagania etody badan wedlug
1 | Powierzchnia | Gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkow koci, przekrwien,
glebszych pozacinan; powierzchnia tkanki mig$niowej
i thuszczowej potyskujaca, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna
oslizgtos¢, nalot plesni
2 | Czystosc Migso czyste, bez §ladow jakichkolwiek zanieczyszczen
3 | Barwa
- mies$ni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny PN-A-82000

odcien szary lub zielonkawy
- thuszczu

biala z odcieniem kremowym lub lekko rézowym

4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna

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

2.2 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkceie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?’.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?8,

"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 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

6 Trwalos§¢

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

mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek

Wedlug PN-A-82000.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.115.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedhug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowanie stanowig pojemniki wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig, zamknigte pokrywa i oplombowane pieczecig producenta w sposodb uniemozliwiajacy ich otwarcie

bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktoéw powinien by¢ dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotagczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:

— nazwe produktu,

18 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczagcych
Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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— termin przydatnos$ci do spozycia,

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

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

KASZANKA Z KASZY GRYCZANE]

1 Wstep
1.10 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kaszanki z kaszy gryczanej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
kaszanki z kaszy gryczanej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.
1.11 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

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

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

— PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— 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.)

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

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

1.3 Definicje

131

Wedliny podrobowe
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Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobéw, migsa i ttuszczu w ostonkach naturalnych,

sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi spozywczej, surowcoéw uzupehiajacych, przyprawione,

parzone lub pieczone i ewentualnie wegdzone

1.3.2

Kaszanka z kaszy gryczanej

Wedlina podrobowa (1.3.1), wyprodukowana z masek i migsa z glow wieprzowych, surowcoéw podrobowych,

skorek wieprzowych, thuszczu wieprzowego, kaszy gryczanej, z dodatkiem krwi spozywczej, parzona

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad ogblny Wyrob w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia
czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia,
oslizto$¢ 1 naloty plesni
2 | Konsystencja i struktura Do$¢ Scista, plaster o grubosci 10mm nie powinien
rozpadaé si¢; niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych
sktadnikow
3 | Barwa
. : S . PN-A-82062
- na powierzchni Szara do brunatnej, nierbwnomierna
- na przekroju Brunatna, typowa dla uzytych sktadnikéw
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej, parzonej, z
dodatkiem krwi i kaszy gryczanej wyczuwalne przyprawy,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezos$ci
lub inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymag wedlug
1 | Zawartos¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 40,0 PN-1SO 1444
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 2,5 PN-A-82112
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujagcym prawem?® 20,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.,

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

produkcyjnego.

7 Trwalos¢

Okres przydatno$ci do spozycia kaszanki z kaszy gryczanej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢

nie mniej niz 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnos¢ z deklaracja producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pojemniki wykonane z materialtdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscia, zamknig¢te pokrywa i oplombowane pieczgcia producenta
w sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktow powinien by¢

dostarczony w oddzielnym pojemniku.

®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 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 z p6zn. zm.)

21 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 p6zn. zm.)
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Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez

obcych zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotagczona etykieta zawierajaca nastgpujace dane:

nazwe produktu,

wykaz sktadnikow,

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

oznaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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KASZANKA ZWYKLA
Produkt wyprodukowany zgodnie z normg PN-A-82012:1996

KIELBASA BIALA DROBIOWA PARZONA
Produkt wyprodukowany zgodnie z norma PN-A-86526:1995

KIEEBASA BIALA PARZONA

1 Wstep
1.12 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kielbasy biatej parzonej specjalne;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

kietbasy bialej parzonej specjalnej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.13 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na biatko

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

— PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

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

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow — Czgé¢ 2: Metoda
potencjometryczna

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych 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 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
Kielbasa biala parzona specjalna

Kietbasa wieprzowa (produkt, w ktorym migso wieprzowe stanowi nie mniej niz 75% wsadu surowcowego),
parzona, $rednio rozdrobniona (przewazajaca czg$¢ surowcow migsno-tluszczowych zostata rozdrobniona na

czastki o wielkos$ci od Smm do 20mm), w sktad ktérej wchodzi 20% migsa wieprzowego kl. 1, 70% miegsa
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wieprzowego Kl. Il i 10% migsa wolowego kl. II oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie

dopuszcza si¢ stosowania preparatow biatkowych i sktadnikow zwiekszajacych wodochtonno$é

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), nie odkrecane w zwojach o dtugosci od 14cm do
l6cm konce zawigzane; powierzchnia batonu o barwie
naturalnego jelita z lekkim potyskiem i przeswitujgcymi
sktadnikami  farszu;  niedopuszczalne  zawilgocenie
powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
—  barwa migsa Charakterystyczna dla uzytych surowcéw migsnych
solonych nie peklowanych parzonych
PN-A-82062
—  barwa tluszczu Biata
—  rozdrobnienie i uktad
sktadnikow Kawaiki $rednio rozdrobnione zwigzane z masg wigzacg i
réwnomiernie rozmieszczone na przekroju,
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow
3 | Konsystencja Kielbasa dosc¢ $cista, lekko krucha, soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa wieprzowego, nie
wedzonej, z wyczuwalnymi przyprawami; niedopuszczalny
smak i zapach §wiadczacy o nie§wiezos$ci lub inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. h Wymagan
p Cechy ymagania wedlug
PN-I1SO 1442
1 | Zawartos¢ wody i thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 84,0 i PN-ISO 1444
2 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 68,0 PN-1SO 1442
3 | Zawarto$¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 28,0 PN-ISO 1444
4 | Zawarto$¢ biatka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 12,0 PN-A-04018
5 [ Zawarto$c¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 2,5 PN-A-82112 lub PN-
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ISO 1841-2

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

obowigzujacym prawem? 23,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.

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

produkcyjnego.

8 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy bialtej parzonej specjalnej deklarowany przez producenta powinien

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

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda 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

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z Zywnoscia.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pojemniki wykonane z materiatow opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig, zamknigte pokrywa i oplombowane pieczecia producenta

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

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

24 Rozporzadzenie (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 p6zn. zm.)
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W sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktow powinien by¢

dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

obcych zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca nastgpujace dane:
— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikow,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIEEBASA CYTRYNOWA

migso wieprzowe 72,6%, woda 25,9%, skrobia ziemniaczana, biatko sojowe, sél, przyprawy i aromaty,
stabilizatory, konserwanty

KIELBASA JALOWCOWA

1 Wstep
1.14 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kietbasy jalowcowe;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

kietbasy jalowcowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.15 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

31



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

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

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

— PN-ISO 1444 Migso i przetwory mig¢sne — Oznaczanie zawartosci thuszczu wolnego

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Cze$¢ 2: Metoda
potencjometryczna

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z20.12.2006, 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 z p6zn. zm.)
1.3 Definicje
131
Kielbasa podsuszana

Przetwor migsny w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego migsa
peklowanego i tluszczu, bez dodatku surowcoéHw uzupetniajacych, przyprawiony, wedzony, parzony lub

pieczony, podsuszany

1.3.2
Kielbasa jalowcowa

Kietbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztalconych gtownie
w trakcie procesu podsuszania wyprodukowana z mi¢sa wieprzowego i wotowego $rednio rozdrobnionego, z
dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach naturalnych

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad ogdlny Baton w ksztalcie wianka; powierzchnia wianka barwy
brazowej do ciemnobrazowej, rownomiernie pomarszczona;
ostonka $cisle przylegajgca do farszu; PN-A-82062
2 | Konsystencja i struktura Dos¢ $cista
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3 | Barwa Wrhasciwa dla migsa peklowanego i thuszczu;
Migsa — ciemnorézowa do czerwonej

Thuszezu — 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

2.2 Wymagania chemiczne

Wedhug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. h W
p Cechy ymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 60,0 PN-I1SO 1442
2 | Zawarto$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 35,0 PN-1SO 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 wigcej niz 4,0 PN-1SO 1841-2

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

obowigzujacym prawem?) 20,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?’.

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

produkcyjnego.

3 Trwalos§¢

Okres przydatnosci do spozycia kielbasy jatowcowej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnie;j

niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

%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 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 r.
nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

27 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 p6zn. zm.)
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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

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z zywno§cia.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pojemniki wykonane 2z materiatow opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia, zamkni¢te pokrywa 1 oplombowane pieczeciag producenta
w spos6b uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktow powinien byé

dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

obcych zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajaca nastgpujace dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skladnikow,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KIEEBASA KRAKOWSKA PARZONA

1 Wstep
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1.16 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kietbasy krakowskiej parzone;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

kietbasy krakowskiej parzonej specjalnej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.17 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie na biatko

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

— PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej

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

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czeg$¢ 2: Metoda
potencjometryczna

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektdrych zanieczyszczen w §rodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.20006, 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 z p6zn. zm.)
1.3 Definicja
Kielbasa krakowska parzona specjalna

Kietbasa wieprzowo-wotowa (produkt, w ktérym migso wieprzowe stanowi mniej niz 75% wsadu, ale przewaza
w skladzie surowcowym), wedzona, parzona, grubo rozdrobniona (przewazajaca czgSC surowcOw migsno-
thuszczowych zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci powyzej 20mm), w sktad ktorej wchodzi 30% migsa
wieprzowego kl. I, 25% migsa wieprzowego kl. 11 i 20% migsa wotowego kl. I, 20% migsa wotowego kl. Il i 5%
migsa wieprzowego kl. IV oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza si¢ stosowania

preparatow biatkowych i sktadnikow zwiekszajacych wodochtonno$é

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
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Lp. Cech . Met ! I
p Yy Wymagania etody badan wedlug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach sztucznych, biatkowych o dtugosci od

powierzchnia 20cm do 45¢m i §rednicy od 65mm do 80mm; powierzchnia
batonu o barwie jasnobrgzowej do ciemnobrazowej; ostonka
scisle przylegajaca do farszu; niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
—  barwa migsa Jasnor6zowa do ciemnorézowe;j
—  barwa tluszczu
—  barwa masy wiazacej Biala, dopuszczalny odcien rozowy
—  rozdrobnienie i uktad
sktadnikow Jasnordzowa PN-A-82062
Okoto 40% powierzchni przekroju stanowia kawalki grubo
rozdrobnione, rOwnomiernie rozmieszczone, zwigzane masg
wigzgca; dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie
polaczone ze zmiang barwy; niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikoéw, zacieki tluszczu i galarety pod
ostonka
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpada¢
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklowanego,
wedzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan

Lp. Cech Wymagania

P y ymag wedlug
PN-1SO 1442

1 | Zawarto$¢ wody i thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 80,0 i PN-1SO 1444

2 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 71,0 PN-I1SO 1442

3 | Zawarto$¢ tluszezu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 21,0 PN-ISO 1444

4 | Zawarto$¢ bialka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
PN-A-82112 lub PN-

5 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 2,8 1SO 1841-2

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

obowigzujacym prawem?

8) 29)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
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 z p6zn. zm.)
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2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®.

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

produkcyjnego.

3 Trwalo§¢

Okres przydatnosci do spozycia kielbasy krakowskiej parzonej specjalnej deklarowany przez producenta

powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscig.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pojemniki wykonane z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig, zamknigte pokrywa i oplombowane pieczecia producenta
w sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktow powinien by¢

dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

30 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 p6zn. zm.)
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5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotagczona etykieta zawierajaca nastgpujace dane:
— nazwg produktu,

— wykaz sktadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIEELBASA KRAKOWSKA SUCHA

1 Wstep

1.18 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objgto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kietbasy krakowskiej suchej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

kietbasy krakowskiej suchej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.19 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie na biatko

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

— PN-1SO 1442 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci wody (metoda odwolawcza)

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

— PN-I1SO 1841-1 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czes$¢ 1: Metoda Volharda

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow — Czgs¢ 2: Metoda
potencjometryczna

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w §rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
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— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

1.3 Definicje
1.3.1
Kielbasa suszona

Przetwoér migsny w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego migsa
peklowanego i tluszczu, bez dodatku surowcéw uzupehiajacych, przyprawiony, wedzony, parzony lub

pieczony, suszony

1.3.2
Kielbasa krakowska sucha

Kietbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatlconych —gltownie
w trakcie procesu suszenia, wyprodukowana z mi¢sa wieprzowego, ewentualnie z dodatkiem migsa, wotowego
grubo rozdrobnionego oraz thuszczu wieprzowego, z dodatkiem

naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach biatkowych sztucznych

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Metody badan wedlug

Wymagania

1 | Wyglad og6lny Powierzchnia batonéw barwy brazowej do ciemnobrazowej,
robwnomiernie pomarszczona; ostonka $cisle przylegajaca
do farszu; batony o $rednicy od 45mm do 60mm, dtugosci
od 25cm do 42cm; sktadniki rdwnomiernie rozmieszczone;
kawatki migsa chudego o $rednicy okoto 20mm i tluszczu o
$rednicy do Smm

2 | Konsystencja i struktura Scista

PN-A-82062
3 | Barwa Wiasciwa dla migsa peklowanego i thuszczu;

Miegsa — czerwona do ciemnoczerwonej

Thuszezu — biata z odcieniem kremowym

4 | Smak i zapach Wiasciwy dla migsa peklowanego, wedzonego, suszonego;
s6l i przyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne
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Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cech W
p echy ymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 55,0 PN-I1SO 1442
2 | Zawarto$¢ ttluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 25,0 PN-1SO 1444
3 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
PN-1SO 1841-1 lub
4 | Zawartos$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 4,0 PN-1SO 1841-2

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

obowigzujacym prawem® 32,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?®.

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

produkcyjnego.

3 Trwalo§¢

Okres przydatnosci do spozycia kielbasy krakowskiej suchej deklarowany przez producenta powinien wynosié

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

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

$1Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

33 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 p6zn. zm.)
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5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pojemniki wykonane 2z materiatdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z Zzywnoscia, zamknicte pokrywa i oplombowane pieczgcia producenta
W sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktow powinien by¢

dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

obcych zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skladnikow,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

KIEEBASA DROBIOWA KRAKOWSKA SUCHA

1 Wstep

1.20Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy drobiowej krakowskie;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sag podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy drobiowej krakowskiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.
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1.21Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fagcznie 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 migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego

— 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 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.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 zpdzn. zm.);

1.3 Definicja
Kietbasa drobiowa krakowska

Produkt otrzymany z gruborozdrobnionych peklowanych filetéw drobiowych, z dodatkiem przypraw
charakterystycznych dla danego produktu, wedzony, parzony;nie dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa

drobiowego odkostnionego mechanicznie)

Zawarto$¢ miesa drobiowego w wyrobie gotowym nie mniej niz 90%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

42




1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach sztucznych, biatkowych, w
powierzchnia ksztatcie wydiuzonego walca, obustronnie klipsowane,
0 dtugosci od 20cm do 45cm i Srednicy od 65mm do
80mm; 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 zawilgocenie
powierzchni ostonki

2 |Barwa Na przekroju- barwa miesa jasnor6zowa do rézowej,
niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna

nietypowa PN-A-82062
3 | Rozdrobnienie i ukfad Kawatki gruborozdrobnione, rdwnomiernie
sktadnikow rozmieszczone, zwigzane masa wigzaca;

niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw oraz
zacieki galarety pod ostonkg

4 | Konsystencja Scista, soczysta, krucha, plastry grubosci 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

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met:vc:)‘;*z:’daﬁ
1 | Zawartos$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 10,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 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 prawem34)35),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?3.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

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

3% Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

3 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 pézn. zm.)
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3 Trwatos¢

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowic folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscig.
Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniaé wtasciwg jakosc
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byc¢ czyste, bez obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

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

— nazwe produktu,

wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej
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oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KIEELBASA PODWAWELSKA

Produkt winien spetnia¢ wymogi normy PN-V-74028:2005 a ponad to:

Opis produktu

Kietbasa wieprzowa srednio rozdrobniona, wgdzona, parzona w naturalnej ostonce, z chudego migsa
wieprzowego. Dhugos¢ batonu ok. 50 cm.

Termin przydatnosci do spozycia: 28 dni

Sposob pakowania: MAP

Waga opakowania jednostkowa(kg): 1,6-1,8

Grupa technologiczna: Kietbasa $rednio rozdrobniona wedzona parzona

Sklad: Migso wieprzowe (73,8%), woda, skrobia ziemniaczana, sol, biatko sojowe, przyprawy
naturalne i ich ekstrakty, stabilizatory: E451i, E450, substancja wzmacniajaca smak E621, regulator
kwasowosci E2621, zagestnik E407a, przeciwutleniacz E301, substancja konserwujgca E250. Produkt
moze zawiera¢ $ladowe ilosci glutenu, mleka, jaj, selera i gorczycy.

KIELBASA SZYNKOWA Z PIEPRZEM

1 Wstep
1.22 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kietbasy szynkowej wieprzowe;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

kietbasy szynkowej wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.23 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

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

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

— PN-ISO 1442 Migso i przetwory mi¢sne — Oznaczanie zawarto$ci wody (metoda odwotawcza)

— PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego
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— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czes¢ 2: Metoda
potencjometryczna

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektdrych zanieczyszczen w §rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

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

1.3 Definicja
Kielbasa szynkowa wieprzowa specjalna

Kietbasa czysto wieprzowa (produkt, w ktérym migso wieprzowe stanowi 100% wsadu mig¢snego), wedzona,
parzona, grubo rozdrobniona (przewazajaca czg¢$C surowcow migsno-thuszczowych zostata rozdrobniona na
czastki o wielkosci powyzej 20mm), w sktad ktorej wchodzi 85% migsa wieprzowego kl. I i 15% migsa
wieprzowego Kkl. 1l oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza si¢ stosowania

preparatow biatkowych i sktadnikéw zwickszajacych wodochtonnosé

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad ogolny i Batony w ostonkach sztucznych, o dtugosci od 30 cm do 40
powierzchnia cm i §rednicy od 90 mm do 100 mm; powierzchnia batonu
gladka o barwie jasnobrazowej do brazowej; ostonka gladka
SciSle przylegajaca do farszu; niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z
niedowgdzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
. . . e PN-A-82062
—  barwa migsa Jasnor6zowa do ciemnordzowej
—  rozdrobnienie i uktad
sktadnikow Nie mniej niz 75% powierzchni przekroju stanowiag kawatki
grubo  rozdrobnione, réwnomiernie  rozmieszczone,
zwigzane masg wigzacg; dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne  nie  polaczone ze  zmiang  barwy;
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow oraz
zacieki galarety pod ostonka
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpada¢
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4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa wieprzowego
peklowanego, parzonej, wyczuwalne przyprawy i zapach
wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedhug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan

Lp. Cech W

p echy ymagania wedlug

PN-1SO 1442

1 | Zawarto$¢ wody i thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 83,0 i PN-1SO 1444

2 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 77,0 PN-I1SO 1442

3 | Zawarto$¢ ttuszezu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 15,0 PN-1SO 1444

4 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 141 PN-A-04018

L PN-A-82112 lub PN-
5 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 3.1 1SO 18412

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

obowigzujacym prawem®) %),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawems,

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

produkcyjnego.

3 Trwalos§¢

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy szynkowej wieprzowej specjalnej deklarowany przez producenta

powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.115.2.

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

%8Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 nr
232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

39 Rozporzadzenie Komisji Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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4.2 Sprawdzenie masy netto
Wykona¢ metoda 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 stanowi¢ pojemniki wykonane z materialdbw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z Zywnoscia, zamknigte pokrywa i oplombowane pieczecia producenta
W sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktow powinien by¢

dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

obcych zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.
5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikow,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA SLASKA

1 Wstep
1.24 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kielbasy $laskie;j.
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Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

kietbasy $laskiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.25 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sa niezbe¢dne podane nizej dokumenty powotane.

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

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

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

— PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej

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

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow — Cze$¢ 2: Metoda
potencjometryczna

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektdrych zanieczyszczen w §rodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.20006, s 5 z pézn. zm.)

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

dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)
1.3 Definicja
Kielbasa $laska specjalna

Kietbasa czysto wieprzowa (produkt, w ktérym migso wieprzowe stanowi 100% wsadu migsnego), wedzona,
parzona, §rednio rozdrobniona (przewazajaca czg$¢ surowcOw miesno-thuszczowych zostata rozdrobniona na
czastki o wielkosci od Smm do 20mm), w sktad ktorej wchodzi 25% migsa wieprzowego kl. I, 50% kl. 111 25%
kl. IIT oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza si¢ stosowania preparatow biatkowych

1 sktadnikow zwigkszajacych wodochtonnosé

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Metody badan wedlug

Wymagania
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1 | Wyglad ogdlny i
powierzchnia

Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
cienkich), o dtugosci od 12cm do 14cm, odkrecane, tworza
zwoje, powierzchnia batonu o barwie jasnobrazowej z
przeswitami sktadnikow pod ostonka; ostonka $cisle
przylegajaca  do

szarozielona, plamy

farszu;  niedopuszczalna  barwa
na powierzchni wynikajace Z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz

zawilgocenie powierzchni ostonki

2 | Wyglad na przekroju

—  barwa migsa
—  barwa tluszczu

Rozowa do ciemnordzowe;j

—  barwa masy wigzacej Biala
—  rozdrobnienie i uktad PN-A-82062
sktadnikow Rézowa
Srednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na
przekroju, dobrze zwigzane, niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikow, zacieki tluszczu i galarety pod
ostonka
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny si¢ rozpadaé,
soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa wieprzowego
peklowanego, wedzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy i
zapach wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymag wedlug
PN-1SO 1442
1 | Zawarto$¢ wody i thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 83,0 i PN-1SO 1444
2 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 66,0 PN-I1SO 1442
3 | Zawartosc¢ thuszezu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 28,0 PN-ISO 1444
4 | Zawarto$¢ bialka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 14,0 PN-A-04018
PN-A-82112 lub PN-
5 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 2,7 1SO 1 884 1-2 ub

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

obowigzujacym prawem*

0) 41)

“Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
“IRozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U. 2010 nr

232 poz. 1525 z p6zn. zm.)
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2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem??.

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

produkcyjnego.

3 Trwalo§¢

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy $laskiej specjalnej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢

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

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.115.2.

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

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscig.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pojemniki wykonane 2z materialow opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig, zamknigte pokrywa i oplombowane pieczecia producenta
w sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktow powinien by¢

dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

obcych zapachdéw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

42 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 p6zn. zm.)
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Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca nastgpujace dane:
— nazwg produktu,

— wykaz sktadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA WIEJSKA

Produkt winien spetnia¢ wymogi normy PN-A-82007:1996 a ponad to:
Opis:

Kietbasa mocno wedzona, wieprzowa z dodatkiem przypraw naturalnych. Produkt pikantny, kruchy
polecany na cieplo oraz jako zimna przekaska.

Rodzaj pakowania: w atmosferze ochronnej

Waga opakowania [kg]od: 1.20 do 1.40

KIELBASA ZYWIECKA

1 Wstep
1.26 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kietbasy zywieckiej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
kietbasy zywieckiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.
1.27 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).
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— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie na biatko

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

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

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

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Cze$¢ 2: Metoda
potencjometryczna

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

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

dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)
1.3 Definicje
131
Kielbasa podsuszana

Przetwor migsny w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego migsa
peklowanego i tluszczu, bez dodatku surowcdéw uzupehiajacych, przyprawiony, wedzony, parzony lub

pieczony, podsuszany

1.3.2
Kielbasa zywiecka

Kietbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztalconych gtownie
w trakcie trwania catego procesu, wyprodukowana z mig¢sa wieprzowego i wolowego $rednio rozdrobnionego, z
dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach sztucznych

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cech . Metody badan wed}
p y Wymagania etody badan wedlug
1 | Wyglad ogblny Powierzchnia batondw barwy brazowej do ciemnobrazowej,

robwnomiernie pomarszczona; ostonka $cisle przylegajaca
df) fars'zu; .batony. o dhugosci okoto 30cm; sktadniki PN-A-82062
rOwnomiernie wymieszane

2 | Konsystencja i struktura Do$¢ $cista
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3 | Barwa Wrhasciwa dla migsa peklowanego i thuszczu;
Migsa — ciemnorézowa do czerwone;j

Thuszczu — biata do kremowej

4 | Smak i zapach Wiasciwy dla migsa peklowanego, wedzonego i
podsuszanego;  przyprawy  wyraznie ~ wyczuwalne;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedhug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan

Lp. h W

p Cechy ymagania wedlug

1 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 60,0 PN-I1SO 1442

2 | Zawarto$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 35,0 PN-1SO 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 wigcej niz 3,5 PN-1SO 1841-2

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

obowigzujacym prawem?3) 44),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?®.

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

produkcyjnego.

3 Trwalos§¢

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

niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4 Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

“Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach 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 nr
232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

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

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z zywno$cia.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pojemniki wykonane 2z materiatow opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig, zamkni¢te pokrywa i oplombowane pieczecia producenta
w spos6b uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktow powinien byé

dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

obcych zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.
5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajaca nastgpujace dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skladnikow,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KINDZIUK

Twarda, suszona i dtugo wegdzona wedlina, robiona z siekanej wieprzowiny, najczesciej poledwicy
lub karkowki, z dodatkiem jatowca, pieprzu, czosnku i mieszanki innych przypraw, wedzony okoto 4
tygodni.
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LOPATKA WIEPRZOWA B/K

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fopatki wieprzowej b/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego topatki wieprzowej b/k 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-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania

— 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 pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczeh w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12..2006, s 5 z pézn. zm.)

1.3 Definicja
topatka wieprzowa b/k
Czesc¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta od péttuszy bez fatdu skory i bez ttuszczu pachowego;

- od dotu — golonka odcieta na wysokosci stawu tokciowego, tak aby kosci podramienia i nasada dolna
kosci ramiennej pozostaty przy golonce, a cze$¢ wyrostka tokciowego kosci tokciowej pozostata przy
lopatce; miesnie i otaczajgce je powiezi nieuszkodzone; nastepnie catkowicie odkostniona; skoéra i
stonina catkowicie zdjeta; gtébwne miednie: nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy, podiopatkowy,

trojgtowy ramienia, zespét miesni ramiennych
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna oslizgtos¢,
nalot plesni
2 | Czystosc Mieso czyste, bez $ladow jakichkolwiek zanieczyszczeh
3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
4 |Barwa PN-A-82000
- miesni Jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie;
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- thuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
5 | Zapach Swoisty, $wiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie

psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy lub moczowy

2.2 Wymagania chemiczne

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

2.3 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 topatki wieprzowej b/k deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-82000.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

46 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.)

47 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 p6zn. zm.)
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4.2.2 Sprawdzenie masy netto
Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia, powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachoéw, zabrudzen, sladéw plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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

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

— 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.

METKA CEBULOWA

Produkt winien spetnia¢ wymogi normy PN-A-82007:1996 a ponad to:
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Termin przydatnosci 14 dni.

Opis produktu: drobno rozdrobniony z dodatkiem mieszanki przypraw naturalnych i ich
ekstraktow, w ostonce barierowe;.

MIELONKA TYROLSKA

Produkt winien spetnia¢ wymogi normy PN-A-82007:1996 a ponad to:

Przechowywanie w temp. pok.: W temperaturze od 1°C do 6°C.
Termin waznoS$ci: 28 dni
Opakowanie: BATON

Opis produktu:

Wyrdb parzony, w przezroczystej, barierowej oslonce, charakterystycznie uformowanej w
jednolite pofaldowania na catej powierzchni. Pod ostonka widoczne sktadniki farszu. Smak i
zapach charakterystyczny dla klasycznych mielonek wynikajacy z uzytych surowcow,
przypraw i zastosowanej obrobki termicznej. Konsystencja dos¢ $cista, soczysta, wyraznie
wyczuwalny smak konserwowy. Wedlina rekomendowana jako smaczna, aromatyczna
podstawa codziennych kanapek. Majac na uwadze upodobania zakupowe konsumentow
zaproponowano Mielonke tyrolska w matej porcji o wadze ok. 0,33kg. Taki sposob podania
zapewnia wigksza funkcjonalno$¢ i utatwia zakupy.

Sklad:

Migso wieprzowe 61%, woda, thuszcz wieprzowy, skrobia ziemniaczana, sol, przyprawy (w
tym: mleko, seler), btonnik pszenny, substancja zageszczjaca: E407, stabilizatory:
difosforany, trifosforany, biatko sojowe, cukier, wzmacniacz smaku: E621, przeciwutleniacz:
askorbinian sodu, substancje konserwujace: E250, E252. Produkt moze zawiera¢ sladowe
ilo$ci: glutenu, gorczycy i jaj.

KIELBASA MORLINSKA Z PIERSI KURCZAKA

Kietbasa drobiowa, $rednio rozdrobniona, wedzona, parzona. Skladniki: mieso z kurczaka
93% (w tym migso z piersi kurczecej 71%), woda, sol, biatko sojowe, tkanka taczna
drobiowa, przyprawy, wzmacniacz smaku glutaminian monosodowy, syrop glukozowy,
hydrolizowane biatko roslinne (kukurydziane), ekstrakty przypraw, stabilizatory cytryniany
sodu, substancja konserwujaca azotyn sodu. Pakowano w atmosferze

OGONOWKA WEDZONA

Produkt winien spetnia¢ wymogi normy PN-A-82033:2005 a ponad to:

59



Otrzymana z mig¢$ni ogonowki. Smak i zapach charakterystyczny dla wyrobu surowego, wedzonego.
Wyraznie wyczuwalny jest aromat wedzenia.

PAROWKI DROBIOWE

1 Wstep
1.2 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania paro6wek drobiowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
parowek drobiowych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.
1.3 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

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

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

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

— PN-A-82112 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie soli kuchennej.

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

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

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

dodatkowych(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

1.4 Definicje

Parowka drobiowa

Kietbasa drobiowa homogenizowana, w ostonce, wyprodukowana z peklowanych lub niepeklowanych
surowcow drobiowych i innych surowcow, ktore zostaly zhomogenizowane, z dodatkiem przypraw, wedzona

lub niewedzona, poddana obrébce cieplne;.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cech .
P y Wymagania wedlug
1 | Wyglad og6lny Produkt w ostonce naturalnej lub sztucznej, w rownych odcinkach
14 — 16 cm, pozostawione w zwojach, powierzchnia czysta,
sucha; ostonka $cisle przylegajaca do farszu.
2 | Struktura i konsystencja Na przekroju — masa jednolita, homogenna; dopuszcza si¢
pojedyncze otwory powietrzne, konsystencja dos¢ $cista.
3 |Barwa Barwa powierzchni réozowa do jasnobrgzowej, na przekroju — PN-A-82062
barwa jasnorézowa, charakterystyczna dla uzytego migsa
drobiowego.
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla parowek =z migsa drobiowego,
z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami; niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.
2.2 Wymagania chemiczne
Wedhug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymag wedlug
1 | Zawarto$¢ biatka, %, nie mniej niz 9,0 PN-A-04018
2 | Zawarto$¢ thuszczu, %, nie wigcej niz 25,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartos¢ soli, %, nie wigcej niz 25 PN-A-82112
4 | Zawarto$¢ skrobi, %, nie wigcej niz 4,0 PN-A-82059

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagajacych w
przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?® 49,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®,
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikoéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

4 Trwalos¢

“8Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach 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 nr
232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

%0 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 p6zn. zm.)
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Okres przydatnosci do spozycia parowek drobiowych deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 15.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia dopuszczona do kontaktu z Zywnoscia.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pojemniki wykonane 2z materialdw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia, zamknicte pokrywa i oplombowane pieczgcia producenta
W sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktow powinien by¢

dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

obcych zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajaca nastgpujace dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skladnikow,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— nazwg dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie
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Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PAROWKI SERDELKI Z SZYNKI
Produkt winien spetia¢ wymogi normy PN-V-74028:2005
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PASZTET WP. PIECZONY
Produkt winien spetnia¢ wymogi normy PN-A-82012:1996 a ponad to:

PASZTET Z INDYKA

Produkt nie moze zawieraé wieprzowiny!!!

Produkt winien spetnia¢ wymogi normy PN-A-86523:1995 a ponad to:

Przechowywanie w temp. pok.: W temperaturze od 1°C do 6°C.
Termin wazno$ci: 10 dni
Opakowanie: LUZ ok. 3,2 kg

Opis produktu:

Pasztet drobiowo, pieczony z najlepszej jakosci mies z dodatkiem podrobow drobiowych oraz
typowych dla tego typu produktow przypraw i ziot. Pasztet z indyka winien posiada¢ smak
oraz aromat pasztetu wypiekanego w domu. Powierzchnia pasztetu pokryta charakterystyczng
dobrze wypieczong, smaczng kruszonka, ktora doskonale wspotgra z lekko smarowna, gtadka
konsystencja, ktéra pozwala rowniez na krojenie w spojne plastry.

Sklad:

Migso z indyka 36%, watroba z kurczaka, kasza manna (gluten), ttuszcz 1 skorki z kurczaka,
migso oddzielone mechanicznie z kurczaka, skrobia ziemniaczana, proszek jajowy, sol,
cebula, przyprawy (w tym: seler, laktoza ), biatko sojowe, wzmacniacze smaku:E621, E635;
cukier, przeciwutleniacz: askorbinian sodu, regulator kwasowosci: kwas
cytrynowy,emulg.E472b/c, stabilizatory: difosforany, regulator kwasowo$ci: cytrynian sodu,
subst. konserw. E202. Produkt moze zawiera¢ sladowe ilosci: biatek mleka, jaj, gorczycy.

PASZTETOWA PODWEDZANA

Produkt winien spetnia¢ wymogi normy PN-A-82012:1996 a ponad to:

Wedlina podrobowa wyprodukowana z mi¢sa oraz podrobow wieprzowych. Wyrdb w ostonce
sztucznej - tekstylnej.

Sposob pakowania: MAP

Waga szt/opak.: 2,1 kg

Okres trwatosci: 25 dni

Temperatura przechowywania: +2 do +8 °C
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PIECZEN WIEPRZOWA (RZYMSKA)

Produkt winien spetnia¢ wymogi normy PN-A-82007:1996:

PIERS DELIKATESOWA Z KURCZAT

Szynka wytwarzana z wysokiej jakosci fileta z piersi kurczaka, o grubo rozdrobnione;j
strukturze 1 wysokiej migsnosci — az 89%. Produkt ma jednolity jasno-rozowy przekroj,
delikatny smak 1 konsystencje oraz naturalnie niskg zawarto$¢ thuszczu — ponizej 1,5%.

POLEDWICA DROBIOWA

Produkt winien spetnia¢ wymogi normy PN-A-86526:1995 a ponad to:
Opis: Wyrdb parzony z migsa kurczaka i indyka.

Sktad: mieso z kurczaka, migso z indyka, skrobia ziemniaczana, sol, biatko sojowe,
przyprawy (w tym: pochodne soi, selera, mleko) i inne. Wyrdb parzony z migsa kurczaka 1

indyka.

Temperatura przechowywania: od 1 do 6 stopni C.

POLEDWICA WIEPRZOWA WEDZONA (SOPOCKA)

1 Wstep
1.5 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania poledwicy wieprzowej wedzone;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

poledwicy wieprzowej wedzonej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.6 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sa niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

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

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe — 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 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego
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— PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Cze$¢ 1: Metoda Volharda

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czgs¢ 2: Metoda
potencjometryczna

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektdrych zanieczyszczen w §rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

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

dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)
1.3 Definicje
131
Wedzonka

Przetwoér migsny bez ostonki lub w oslonce, o zachowanej lub czgsciowo zachowanej strukturze tkankowe;,
wyprodukowany z jednego kawatka lub kilku kawatkow 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 migsni poledwicy wieprzowej bez warkocza i mizdry, wedzona,

bez dodatku sktadnikéw zwigkszajacych wodochtonnosé

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cech . Metody badan wedt
p y Wymagania etody badan wedlug
1 | Wyglad ogdlny Wedzonka w ksztalcie sptaszczonego walca, powierzchnia

pokryta warstwa thuszczu, sznurowana wzdhiz i w poprzek
lub w siatce elastycznej
2 | Konsystencja i struktura Miekka rozciagliwa; plastry o grubosci 3mm nie powinny
sig rozpadac PN-A-82062
3 | Barwa
- na powierzchni Rozowa do czerwonej z odcieniem ztocistym
- na przekroju r6zowa do czerwonej
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4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla polgedwicy surowej peklowanej,
wedzonej; niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nie§wiezos$ci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P y ymagani wedlug
1 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 78,0 PN-I1SO 1442
3 | Zawarto$¢ ttuszezu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 8,0 PN-1SO 1444
PN-ISO 1841-1 lub
4 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 3,5 PN-ISO 1841-2

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

obowigzujacym prawem® 52,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem>,

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

produkcyjnego.

5 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia poledwicy wieprzowej wedzonej deklarowany przez producenta powinien

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

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnos¢ z deklaracja producenta.

S1Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

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

%8 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 p6zn. zm.)
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4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia dopuszczona do kontaktu z zywnoscia.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pojemniki wykonane z materialow opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia, zamknicte pokrywa i oplombowane pieczgcia producenta
w sposOb uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktow powinien by¢

dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

obcych zapachdw, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajaca nastgpujace dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skladnikow,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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ROLADA Z BOCZKU

Produkt winien spetnia¢ wymogi normy PN-A-82007:1996:

SALAMI

Produkt winien spetnia¢ wymogi normy PN-A-82007:1996:

Opis produktu:

Wedlina surowo dojrzewajaca produkowana z surowca wieprzowego. Lagodny smak i zapach
doskonale komponuje si¢ z wyczuwalng kompozycja naturalnych przypraw.

Produkt w postaci batondéw (250g 1 500g).

Skilad:

Migso wieprzowe, migso wotowe, thuszcz wieprzowy, sol, przyprawa (zawiera aromaty,
ekstrakty przypraw), glukoza, cukier, przeciwutleniacz — izoaskorbinian sodu, substancja
konserwujaca — azotan sodu, bakterie fermentacji mlekowe;j.

Produkt moze zawiera¢ §ladowe ilosci: glutenu, selera, gorczycy, soi, pochodne mleka.
Do wytworzenia 100 g produktu zuzyto 101 g migsa wieprzowego, 35 g migsa wotowego.

Opakowanie: MAP 250 g, 500 g

SALCESON OZORKOWY

1 Wstep
1.7 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania salcesonu ozorkowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
salcesonu ozorkowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.
1.8 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

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

— PN-1SO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci thuszczu wolnego
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— PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektoérych zanieczyszczen w §rodkach spozywcezych ( 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 z p6zn. zm.)

1.3 Definicje

131
Wedliny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobow, migsa i thuszczu w ostonkach naturalnych,
sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi spozywczej, surowcow uzupelniajacych, przyprawione,

parzone lub pieczone i ewentualnie wgdzone

1.3.2
Salceson ozorkowy

Wedlina podrobowa(1.3.1), otrzymana z ozoréw peklowanych, watroby, podgardla skérowanego, skorek

wieprzowych, krwi spozywczej, przyprawiona, parzona

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cech . Metody badan wed}
p y Wymagania etody badan wedlug
1 | Wyglad ogdlny Wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia

czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia,
osliztos¢ 1 naloty plesni
2 | Konsystencja i struktura Scista, plaster o grubo$ci 5mm nie powinien rozpadaé sie;
niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych sktadnikow,
obecnosc¢ szczeciny, chrzastek i kosci
PN-A-82062
3 | Barwa
- na powierzchni Szara do rozowej
- na przekroju Witasciwa dla uzytych surowcow
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4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej z dodatkiem
krwi i ozorkdw, parzonej, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedhug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met;(zlzzdaﬁ
1 | Zawarto$¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 35,0 PN-I1SO 1444
2 | Zawartosc¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 3,0 PN-A-82112
3 | Zawarto$¢ skrobi, utamek masowy wynoszacy%, nie wigcej niz 4,0 PN-A-82059

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

obowigzujacym prawem® %9,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®®.

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

produkcyjnego.

3 Trwalos§¢

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

mniej niz 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnos$¢ z deklaracja producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

%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 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 z p6zn. zm.)

% Rozporzagdzenie 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 p6zn. zm.)
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Wedtlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny stanowi¢ pojemniki wykonane z materialdow opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z Zywnoscia, zamknigte pokrywa i oplombowane pieczgcia producenta
W sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktow powinien by¢

dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

obcych zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.
5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skladnikow,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SCHAB PIECZONY W ZIOLACH
Produkt winien spetnia¢ wymogi normy PN-A-82007:1996:

SCHAB WIEPRZOWY B/K

1 Wstep
1.9 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania schabu wieprzowego b/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
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handlowego schabu wieprzowego b/k 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-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania

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

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

1.3 Definicja
Schab wieprzowy b/k
Czes¢ zasadnicza wieprzowiny, odciety z odcinka piersiowo-ledzwiowego pottuszy 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
czesc¢ chrzgstkowa skrzydta zostata przy schabie,

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

nastepnie catkowicie odkostniony; stonina ze schabu catkowicie zdjeta; w sktad schabu wchodzg

gldwne miesnie: najdtuzszy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i ledzwiowy wiekszy (ij.

poledwiczka wewnetrzna)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci,
przekrwienh, gtebszych pozacinan; powierzchnia tkanki miesniowej PN-A-82000

i ttuszczowej potyskujgca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni
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2 | Czystosc Mieso czyste, bez $ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen

3 |Barwa:
- miesni Jasnorézowa 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 sie psucia; niedopuszczalny zapach
obcy oraz ptciowy lub moczowy

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®s,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

6 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia schabu wieprzowego b/k deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-82000.

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

57 Rozporzgdzenie 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 pézn. zm.)

% Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniac
wlasciwg jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia, powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachoéw, zabrudzen, sladéw plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

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

— 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.

SLONINA

1 Wstep

1.10 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objgto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania stoniny.
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Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

stoniny przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sa niezbe¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami):

— PN-A-85800 Stonina;

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

— PN-EN ISO 5555 Oleje i thuszcze roslinne oraz zwierzgce - Pobieranie probek;

— PN-EN ISO 3960 Oleje i tluszcze roSlinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby nadtlenkowej -
Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu koncowego (oryg.);

— PN-EN ISO 6885 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby anizydynowej;

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostalosci pestycydow w zywno$ci i paszy pochodzenia
roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70
7 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2075/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Stonina — podskdérna tkanka tluszczowa zdjeta z grzbietu, tylnej czesci tutowia (w tym z szynki)
i bokow §wini (w tym z topatki) ze skorag w formie ptatow. Stonina surowa- stonina nie poddana zadnym

procesom technologicznym (z wyjatkiem chlodzenia i mrozenia).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Stonina powinna pochodzi¢ z péttusz wieprzowych uznanych przez Weterynaryjng Inspekcje Sanitarng za
zdatne do spozycia bez zastrzezen. Nie dopuszcza si¢ do obrotu sloniny pochodzacej od knuréw i poéznych

kastratow. Stoniny rozmrozonej nie wolno ponownie zamrazaé.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Ksztalt, masa, Ptaty lub kawalki ze skora, bez skory o masie nie mniej niz 0,25kg lub
wymiary czesciowo ze skora o masie nie mniejszej niz 0,5 kg, szerokos$¢ plata
stoniny mierzona w najwezszym miejscu nie mniej niz 10cm, a
kawalka stoniny nie mniej niz Scm, grubo$¢ stoniny ze skorg mierzona
W najcienszym miejscu, nie mniejsza niz 2cm, a bez skory nie mniejsza
niz 1,5cm
2 |Barwa Niedopuszczalna barwa zo6tta, §wiadczaca o zapoczatkowanym
powierzchni procesie jetczenia, matowa, biata, biata z odcieniem kremowym lub
lekko rézowym
3 | Czystos¢ Niedopuszczalne zanieczyszczenia mechaniczne, nalot ple$ni lub
powierzchni zamulenia
4 | Wilgotno$¢ W dotyku wyczuwalna wilgotnos¢ i lekka lepkos¢
powierzchni
5 | Obrobka Powierzchnia niepostrzgpiona, bez glebszych pozacinan, dopuszczalne
powierzchni wglebienia od strony zewngtrznej na skutek mechanicznego PN-A-85800
skorowania, przekrwienia dopuszczalne jedynie na powierzchni ptatow
stoniny, w liczbie nie wigkszej niz 4 na jednym ptacie, powierzchnia
jednego przekrwienia nie powinna przekracza¢ 4 cm?, dopuszczalne
$lady tkanki mie$niowej o grubosci nie przekraczajacej 1mm.
6 | Barwa przekroju | matowa, biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
poprzecznego
7 | Tkanka Dopuszczalna jedna warstwa tkanki mi¢$niowej glebokosci nie
mig$niowa wigkszej niz 3 mm
przekroju
poprzecznego
8 | Wilgotnos¢ W dotyku wyczuwalna wilgotno$¢ i lekka lepkosé
przekroju
poprzecznego
9 | Konsystencja Jedrna, migkka, odksztatcajaca si¢
10 | Smak i zapach Swoisty, charakterystyczny dla stoniny surowej
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 LI.CZbc’.i kyyasowa mg KOH/g nie 17 PN-EN 1SO 660
wiecej niz
2 | Zawarto$¢ nadtlenkd
awartosc nadtenkowmeq 24 PN-EN 1SO 3960
aktywnego tlenu/kg nie wigcej niz
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PN-EN ISO 6885
3 | Obecnos¢ aldehydow niedopuszczalna

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostalosci pestycydow zgodnie z aktualnie obowiazujacym

prawem>?) €0,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem5Y,

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

produkcyjnego.

7 Trwalos¢

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty

dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania
4.1 Pobieranie préobek
Pobieranie probek wedtugPN-EN 1SO 5555.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodag wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnos¢ z deklaracja producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

4.2.4 Oznaczanie cech chemicznych

9Rozporzadzenie Komisii (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 pdzn. zm.)

60Rozporzaldzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z p6zn. zm.)

61Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw mikrobiologicznych dotyczacych

Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowanie stanowig pojemniki o masie 30kg, wykonane z materiatdw opakowaniowych dopuszczonych do
kontaktu z Zywnoscia, zamknigte pokrywa i oplombowane pieczecia producenta

w sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby.
5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— nazwa zaktadu produkcyjnego,

— data produkgji,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SMAROWIDLO (SWOJSKIE JADLO)

Produkt winien spelnia¢ wymogi normy PN-A-82007:1996:

SZPONDER WOLOWY
Produkt winien spetnia¢ wymogi normy: PN-A-82003:1988

SZYNKA DELIKATESOWA DROBIOWA

Szynka wytwarzana z wysokiej jakosci fileta z piersi kurczaka, o grubo rozdrobnionej strukturze i wysokiej
migsnosci — az 89%. Produkt ma jednolity jasno-réozowy przekrdj, delikatny smak i konsystencje oraz naturalnie
niska zawarto$¢ thuszczu — ponizej 1,5%. Dzigki temu to idealny produkt dla catej rodziny, lubiany takze przez
dzieci.
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SZYNKA WIEPRZOWA B/K

1 Wstep
1.11Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki wieprzowej b/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szynki wieprzowej b/k 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-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczenh w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12..2006, s 5 z pézn. zm.)

1.3 Definicja
Szynka wieprzowa b/k

Czes¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z czesci tylnej pottuszy wzdtuz linii ciecia pomiedzy | i
kregiem kosci krzyzowej, z odcietg golonkg na wysokosci 1/3 kosci goleni liczac w dét od stawu
kolanowego; wyciete kregi kosci krzyzowej oraz fatd tluszczu pachwinowego; ttuszcz z zewnetrznej
powierzchni szynki zdjety (dopuszcza sie pozostawienie warstwy tluszczu o grubosci do 2cm);
catkowicie odkostniona; w sktad szynki wchodzg miesnie: podibtoniasty, czworogtowy, dwugtowy,

potsciegnisty, posladkowe, brzuchaty bez dolnej czesci

2 Wymagania

2.1 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 opitkéw kosci,
przekrwien, gtebszych pozacinan; powierzchnia tkanki miesniowej
i thuszczowej potyskujgca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgto$¢, nalot plesni

2 | Czystosé Mieso czyste, bez Sladow jakichkolwiek zanieczyszczenh
3 | Barwa:
- miesni Jasnor6ézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie,

) o ) 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 miesa swiezego, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach
obcy oraz ptciowy lub moczowy

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®2.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®:,
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

8 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia szynki wieprzowej b/k deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-82000.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

82 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.)

8 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniac
wlasciwg jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia, powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachoéw, zabrudzen, sladéw plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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

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

— 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.

SZYNKA WEDZONA PARZONA

1 Wstep
1.12 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania szynki wieprzowej wedzone;.
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Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego szynki

wieprzowej wedzonej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.13 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sa niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane.

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

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

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

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

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

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

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektdrych zanieczyszczen w §rodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

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

1.3 Definicje
131
Wedzonka

Przetwor migsny bez ostonki lub w oslonce, o zachowanej lub czgsciowo zachowanej strukturze tkankowe;j,
wyprodukowany z jednego kawatka lub kilku kawatkow czeSci anatomicznej tuszy, peklowany lub solony,

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

1.3.2
Szynka wieprzowa gotowana

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

wedzona, parzona; bez dodatku sktadnikow zwigkszajacych wodochtonnos¢

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
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Lp. Cech . Met N I
p Yy Wymagania etody badan wedlug
1 | Wyglad og6lny Wedzonka w ksztalcie nieforemnego walca lub okragla,
powierzchnia pokryta warstwa thuszczu, sznurowana wzdtuz
i w poprzek lub w siatce elastycznej

2 | Konsystencja i struktura Doé¢ $cista, krucha, na przekroju dopuszczalna niewielka
ilo§¢ thuszczu $rodmigsniowego, zwigzanie plastrow o
grubosci 3mm dobre; dopuszczalna marmurkowato$é; nie
dopuszczalne ztogi thuszczu wewngtrznego i Sciegien

3 | Barwa

- na powierzchni Migsa - jasnobrazowa do brazowej z odcieniem PN-A-82062
wisniowym
Thuszczu — kremowa do jasnobrazowej
Migsa - rozowa do ciemnorézowe;j
- na przekroju

Thuszczu - biata do lekko rézowe;j

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z migsa peklowanego,
wedzonego, parzonego; niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne
Wedhug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan

Lp. h Wymagani
p Cechy ymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
2 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 80,0 PN-ISO 1442
3 | Zawartos¢ thuszezu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 10,0 PN-ISO 1444
4 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 4,0 PN-A-82112

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
64) 65)

obowigzujacym prawem
2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®®.

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

produkcyjnego.

84Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych
zanieczyszczen w srodkach 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 nr
232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

% Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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9 Trwalos$é

Okres przydatno$ci do spozycia szynki wieprzowej gotowanej deklarowany przez producenta powinien wynosié¢

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé¢ metoda wagowa na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pojemniki wykonane 2z materialow opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia, zamknigte pokrywa i oplombowane pieczecia producenta
w sposOb uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktow powinien byé

dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

obcych zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajgca nastepujace 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.
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5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SZYNKA WIEPRZOWA KONSERWOWA

1 Wstep

1.14Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki wieprzowej konserwowej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego szynki wieprzowej konserwowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.15Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie 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 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci tluszczu wolnego

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

— PN-A-82112 Miegso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchenne;j

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

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

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

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 zpdzn. zm.);

1.3 Definicje

Szynka wieprzowa konserwowa
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Konserwa blokowa (zawarto$¢ stanowi jedng cato$¢ o ksztalcie zastosowanego opakowania),

wyprodukowana z mieéni szynki wieprzowej z dodatkiem substancji dodatkowych dozwolonych, bez

dodatku miesa oddzielonego mechanicznie i surowcéw zwiekszajgcych wodochtonnos¢. Zawartosc

miesni z szynki wieprzowej nie mniej niz 85%.

Wydajnos¢ gotowego produktu w stosunku do surowca niepeklowanego nie wiecej niz 115%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdiny Ksztatt nadany przez zastosowane opakowanie,
powierzchnia czysta,
2 | Konsystencja i struktura Dos¢ scista, surowce rownomiernie roztozone,
niedopuszczalne  skfadniki  zbyt  rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciegnami 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 $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ skrobi, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz nie dopuszcza sie | PN-A-82059
2 | Zawarto$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 5,0 PN-ISO 1444
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
PN-A-82022
(zawartosci
4 | Zawartosé PFF, utlamek %, nie mniej niz 16,5 biatka
awartosc , utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz , potrzebng  do
wyliczenia PFF
oznaczyé¢
zgodnie z PN-
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A- 04018)

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

aktualnie obowigzujgcym prawem®?) 68),
2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®®,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatos¢é

Okres przydatnosci do spozycia szynki wieprzowej konserwowej deklarowany przez producenta

powinien wynosic¢ nie mniej niz 7 dniod daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ 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

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowic folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscig.
Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno
zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwg jakosc
produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

’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 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

% Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

% Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh 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 informacije zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

UDZIEC BARANI

Gorna czgs¢ konczyny tylnej wraz z posladkowa czgscig poéttuszy, oddzielony cigciem
prostopadlym migdzy ostatnim i przedostatnim kregiem ledzwiowym, a nastepnie linig skosng
ku tytowi tak, aby migsien skosny brzucha (lata), pozostat w catosci przy mostku.

UDZIEC CIELECY B/K

1 Wstep
1.16Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania udzca cielecego b/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
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handlowego udzca cielecego b/k przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

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

Rozporzgdzenie 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.)

1.3 Definicja

Udziec cielecy b/k

Odciety od péttuszy cielecej pomiedzy ostatnim kregiem ledzwiowym i pierwszym kregiem kosci

krzyzowej i dalej wzdtuz omiesnej miesnia czteroglowego uda tak, aby miesnie brzucha (aty)

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

warstwy do 1 cm; odciete wigzadta stawu kolanowego i $ciegna Achillesa; catkowicie odkostniony

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Powierzchnia migsa | Czysta, sucha, dopuszczalna lekko wilgotna, gtadka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez pomiazdzonych
kosci i przekrwien, niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni
2 | Konsystencja miesa |Jedrna i elastyczna
3 | Barwa: PN-A-82000
- migsni Jasnoro6zowa do szaror6zowej
- tuszczu Jasnokremowa z odcieniem szarorézowym
4 | Zapach Swoisty, Swiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego

sie psucia; oraz niedopuszczalny zapach inny, nie swoisty

2.2 Wymagania chemiczne
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?°.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?..

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

10 Trwatos¢é

Okres przydatnosci do spozycia udzca cielecego b/k deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-82000.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

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

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniac
wlasciwg jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia, powinny byé¢ czyste, bez
obcych zapachoéw, zabrudzen, sladéw plesni, zataman i innych uszkodzer mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

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

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

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

WOLOWINA ZRAZOWA B/K

1 Wstep
1.17 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania wolowiny zrazowej b/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
wolowiny zrazowej b/k przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.
1.18 1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

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

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

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

1.3 Definicja
Wolowina zrazowa b/k

Migso uzyskane z czgsci ¢wiertuszy tylnej z czeSci wewnetrznej udzca, po odkostnieniu, catkowitym

$ciagnigciu ttuszczu i bton $ciggnistych migsni

2 Wymagania
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2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cech . Met: i I

p Yy Wymagania etody badan wedlug
Powierzchnia cig¢ powstala przy podziale pottusz lub ¢wierétusz na

1 | Obrobka czesci zasadnicze — mozliwie gladkie; luzne strzepy migéni oraz
ewentualne odtamki kosci, blony, thuszcz — usunigte; niedopuszczalne
przekrwienia powierzchniowe

2 | Powierzchnia Gtadka, bez pomiazdzonych kosci, glgbszych pozacinan;
niedopuszczalna os$lizgtos¢, nalot plesni

3 | Czystosc Migso czyste, bez §ladoéw jakichkolwiek zanieczyszczen

4 | Barwa mig¢éni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brazowowisniowe;j; PN-A-82000

dopuszczalne zmatowienie,

5 | Konsystencja Jedrna i elastyczna

6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego mig¢sa wotowego, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia; niedopuszczalny zapach
obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartoéé zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem 2,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

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

produkcyjnego.

11 Trwalo$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 wojskowego.

4 Badania
4.1 Pobieranie probek

Wedtug PN-A-82000.

2Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

8Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
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4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowanie stanowig pojemniki wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

zywnoscig, zamknigte pokrywa i oplombowane pieczgcig producenta w sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie

bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktoéw powinien by¢ dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

obcych zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

nazwe produktu,

termin przydatnos$ci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej,

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

ZEBERKA WIEPRZOWE

1 Wstep

1.19 Zakres
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Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania zeberek wieprzowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

zeberek wieprzowych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane.

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

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektdrych zanieczyszczen w §rodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
Zeberka wieprzowe
Czg$¢ zasadnicza wieprzowiny odcicta z odcinka piersiowego pottuszy wzdhuz linii ciec:

— od dohu — po linii biegnacej ponizej dolnej krawedzi mostka i zeber chrzastkowych,
— 0d przodu — po przedniej krawedzi pierwszego zebra,

— od tylu — po tylniej krawedzi ostatniego zebra,

— od gory — po linii oddzielenia schabu;

przy odcinaniu od pottuszy boczku wraz z zeberkami — zeberka stanowia pierwsze 4 zebra wraz

z czescig chrzgstkowa oraz odcinkiem przepotowionego mostka, a takze zebra pozostate pomigdzy
odcieciem od pottuszy boczku z zebrami i schabu; zeberka pokryte sa cienka warstwa migsni

i thuszczu; w sktad Zzeberek wchodza kosSci zeber bez czesci pozostawionych przy schabie i1 karkowce
oraz potowa kosci mostka; gtdwne mig$nie: miedzyzebrowe zewnetrzne i wewngtrzne

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez opitkéw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna oslizglo$¢, nalot
plesni
PN-A-82000
2 | Czystos¢ Migso czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen
3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
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4 | Barwa
- migsni Jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie;
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy

- thuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym

5 | Zapach Swoisty, §wiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia;
niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy lub moczowy

2.2 Wymagania chemiczne
Zawartoé¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem’,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem .

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

produkcyjnego.

12 Trwalosé

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

mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek

Wedtug PN-A-82000.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.115.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodno$¢ z deklaracja producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

74Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

5 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 p6zn. zm.)
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5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowanie stanowig pojemniki wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

zywno$cia, zamknicte pokrywa i oplombowane pieczecig producenta w sposdb uniemozliwiajacy ich otwarcie

bez uszkodzenia plomby. Kazdy asortyment produktéw powinien by¢ dostarczony w oddzielnym pojemniku.

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

obcych zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.

5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotagczona etykieta zawierajaca nastgpujace dane:

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym 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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