Zalacznik nr 1 do SIWZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamdwienia jest zakup i dostawy micsa i wedlin z micsa czerwonego
w 2020 r. Miejsca odbioru dostaw oraz ilodci srodkéw spozywezych zostaly okreslone
oddzielnie dla kazdej z dwoch czgsei zamowienia, w kidrej przedstawiono szezegdlowy opits

przedmiotu zamowienia.

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

CZESC ZAMOWIENIA NR 1
(garnizony Elblag i Braniewo)
MIESO I WEDLINY Z MIESA CZERWONEGO

ILOSCI MINIMALNE

o Miejseadostaw
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7 preedmioty zaméwienia : ok
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- £ — s

1 2 3 4 5

1. |Antrykot wolowy b/k kreg, kg 250 250 500
2. {Wolowina zrazowa b/k kg 250 250 500
3. |Karkdéwka wieprzowa b/k kg 250 250 500
4, {Lopatka wieprzowa b/k kg 250 250 500
5. iSchab wieprzowy b/k kg 250 250 560
6. Zeberka wieprzowe kg 250 250 500
7. Szynka wieprzowa b/k kg 250 250 500
8. Migso wieprzowe od szynki b/k drobne | kg 100 100 200
9. |Watroba wieprzowa kg 75 75 150
10. |Pasztetowa kg 75 75 150
11. |Salceson whoski kg 75 75 150
12. Salceson ozorkowy kg 75 75 150
13. Kaszanka z kaszy gryczanej kg 50 50 100
14, [Kielbasa mysliwska kg 100 160 2060
15. {Kietbasa jalowcowa kg 100 100 200
16. |Kietbasa paréwkowa specjalna kg 100 100 200




E?Pmowi\: spu,]alne kg 200 200 400

18, Mortadela specialna ke 10010 200
19 Kiclbasa biala parzona 5pcc;ahn ......... kgw 100 U100 , 2000
5o i podldst\a &;pcqalna U ;{g “los e T p—
;é“lﬁ_ﬂ'k:d{)dsa wo;%l\owa b])(,{:]&in'l kg ) I{JO”W%; 100 2000
22. Kielbasa $lgska spe{,;dina l\g 100 100 200

23, [Kielbasa torunska spagahm " kg 100 100 | 200 E
24, [Kietbasa ;@yuajnd qpetjainé kg 100 100 200 |
25, Kielbasa krakowska parzona qpccjalna ------ kg 100 100 2000
26. |Kielbasa szynkowa wieprzowa specjalna | kg 100 100 200

27. |Kielbasa krakowska sucha kg - 100 100 200

28. iKietbasa zywiecka B kg 100 100 200

29. |Kabanosy - kg 150 150 300

30. Baleron kg 50 50 100

31. Poledwica wieprzowa wedzona kg 50 50 100 }
32. |Szynka wieprzowa wedzona kg 50 50 100

33. Szynka wieprzowa gotowana kg 50 50 100

34, {Szynka wiepriowa mielona kg 50 50 100

35. [Szynka wieprzowa konserwowa kg 50 50 100

36. Boczek wedzony parzony b/k kg 50 50 100

37. {Pasztet wieprzowy picczony kg 50 50 100 N
38. |Rolada z boczku kg 50 50 100

39, |Golonka wieprzowa kg 50 50 106

140. [Ogondwka wedzona kg 50 50 100

ILOSCI MAKSYMALNE

2

. [Antrykot wolowy b/k kreg. kg 420 420 840
2. {Wolowina zrazowa b/k kg 420 420 840
3. |Karkdéwka wieprzowa b/k kg 420 420 840
4. |Lopatka wieprzowa b/k kg 420 420 840
5. iSchab wieprzowy b/k kg 420 420 840
6. |Zeberka wieprzowe kg 420 420 840
7. iSzynka wieprzowa b/k kg 420 420 840
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f 8. EM:er w Iti)t!ﬂwt, od qzyni\s b/k dmbm, kg 170 170
9. !W'gtaoba wiepr mwa . E\g 120 120
]() ‘E’&szltlm\ a | ke ‘ 120
11 :mé-SaE{,cson uioekl T (o 120
}2 Salceson ozor I\owv ” - kg 120 120
3 Kaszanka z kaszy gr yw&nej o kg ; 30 80
14, Kielbasa mysliwska kg 0 170
15. Kielbasa 51%0\; cowa kg : 170 170
16, |Kietbasa pardwkowa speqaina kg 170 170
17 Paréwki specjalne kg 340 340
18. IMortadela spec_;d!na kg 170 170
19. IKielbasa biala parzona specjalna kg 170 170
20. Kietbasa podlaska SPéchalna kg 170 170
21, [Kielbasa wojskowa specjalna kg 170 170
22, |Kielbasa slaska specjaina kg 170 170
23, Kielbasa torunska specjalna kg 170 170
24. Kielbasa zwyczajna specjalna kg 170 170
25. Kietbasa krakowska parzona specjalna kg 170 170
26. |Kielbasa szynkowa wicprzowa specjalna kg 170 170 N
27. IKietbasa krakowska sucha kg 170 170
28. [Kielbasa zywiecka ke 170 170 ]
29. iKabanosy kg 250 250
30. |Baleron kg 80 80
31. |Poledwica wieprzowa wedzona kg 80 80
32. [Szynka wieprzowa wedzona ke 80 80
33. |Szynka wieprzowa gotowana kg 80 80
34, Szynka wieprzowa mielona kg 80 80
35. ISzynka wieprzowa konserwowa kg 80 80
36. Boczek wedzony parzony b/k kg 80 80
37. iPasztet wieprzowy pieczony kg 80 80
38. [Rolada z boczku kg 80 80
39. |Golonka wieprzowa kg 80 80
40. {Ogonéwka wedzona kg 80 80
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CZESC ZAMOWIENIA NR 2

(garnizony Morag i Bartoszyce)

MIESO 1 WEDLINY Z MIESA CZERWONEGO

ILOSCI MINIMALNE

_ Micjsca dostaw
S8 8dp —
. 28% 258 £
Lp|  Woseeginienie o, 1SEZ |ESE] 3
przedmiotu zaméwienia = 5. s = g & E |
R =9% GBS 3
| EFE fRrE A
1 2 3 4 5
1. jAntrykot wolowy b/k kreg. kg 250 250 500
2. |Wolowina zrazowa b/k kg 250 250 500
3. [Karkowka wieprzowa bik kg 250 250 500
4. Lopatka wieprzowa b/k kg 250 250 500
5. |Schab wieprzowy b/k kg 250 250 500 |
6. |Zeberka wieprzowe kg 250 250 500
7. Szynka wieprzowa b/k kg 250 250 500
8. Migso wieprzowe od szynki b/k drobne kg 100 100 200
9. |Watroba wieprzowa kg 75 75 150
10. [Pasztetowa kg 75 75 150
11. iSalceson wioski kg 75 75 150
12. iSalceson ozorkowy kg 75 75 150
13. |Kaszanka z kaszy gryczanej kg 50 50 100 |
14. Kielbasa mysliwska kg 100 100 200
15. iKielbasa jalowcowa kg 100 160 200
16. |Kietbasa paréwkowa specjalna kg 100 100 200
17. [Paréwki specjalne kg 200 200 400
18. Mortadela specjalna kg 100 100 200
19. |Kietbasa biala parzona specjalna kg 100 160 200
20. |Kielbasa podlaska specjalna kg 100 100 200
21. |Kietbasa wojskowa specjalna kg 100 100 200
22, IKielbasa $laska specjalna kg 100 100 200
23. (Kielbasa torunska specjalna kg 100 100 200
24, |Kietbasa zwyczajna specjalna kg 100 100 200
25. [Kielbasa krakowska parzona specjalna kg 100 100 200
26. Kietbasa szynkowa wieprzowa specjalna kg 100 100 200
27. iKietbasa krakowska sucha kg 100 100 200
28. [Kietbasa zywiecka kg 100 100 200
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3. I’Olqdmcw W :epl?owa wn,d/ond - Lg 50 50 100
32. Sazy nka w:cpimwa W(;dmna - !\g 50 50 100

’-33 Szynka wi va LOI()\\de kgwfu 50 50 gm 100
34 S?yni\d 7 va ‘mielona | 7kg 50 50 0
35, Szy:’:!\d \xlcpuowa ko;}semou’a l\g 50 50 100
36. [Boczek \{f‘;zizony parzony b/k kg 50 30 100 E
37. |Pasziet w ieprzowy picczony ]\g 50 50 100

38. [Rolada z boczku kg 50 50 160

39. |Golonka \kfiep;gowa ' kg 50 50 100

40. |Ogondwka wedzona kgw 50 50 100 z

ILOSCI MAKSYMALNE
C. 0 Miejsca dostaw

: : g g 2EE

o _Wyszc;regolmeme Cnlgnd B R TS e e T

Lp.: oL dm s 8 s 8§ S

T rzedmmtu zamow mig oo R -__.___»g{:m:_g = DA

s _ _:ﬂ‘% = S%_, % :

L Cm e S e A

- ?E% EnE

o OB 10

1 2 3 4 5

1. [Antrykot wolowy b/k kreg. kg 420 420 840

2. |Wolowina zrazowa b/k kg 420 420 840

3. |Karkéwka wieprzowa b/k kg 420 420 840

4, Lopatka wieprzo‘wa b/k kg 420 420 840

5. [Schab wieprzowy b/k kg 420 420 840

6. Zeberka wieprzowe kg 420 420 840

7. |Szynka wieprzowa b/k kg 420 420 840

8. |Migso wieprzowe od szynki b/k drobne | kg 170 170 340

9. |Watroba wieprzowa kg 120 120 240
10. |Pasztetowa kg 120 120 240

11. {Salceson whoski kg 120 120 240

2. |Salceson ozorkowy kg 120 120 240

13. {Kaszanka z kaszy gryczanej kg 80 80 160

14. IKietbasa my$éliwska kg 170 170 340
15. Kielbasa jalowcowa kg 170 170 340 !
~i"6, Kietbasa pardwkowa specjalna kg 170 170 340

17. ;Paréwki specjalne kg 340 340 680

18. Mortadela specjalna kg 170 170 340

19. [Kietbasa biala parzona specjalna ke | 170 170 N 340
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21, Kielbasa wo;si\{)\va \!)LC]dlilii S Lg 170 ' 70
R slqsiut S;J(,(.jdfna S ;\g g 50
23. iKielbasa t tormwi\d spce;zdna ke 170 ]7{} | 340
24, |Kietbasa zwyudfnd spu,]dhn | E\g ]7(}1 70 340
25. Kielbasa krakowska parzona spcc;dhm l\g ! 170 170 340 ‘
26. Kietbasa szynkowa \»;Lpi,:owcl 5ch;aEna ng 170 170 340
27, [Kielbasa krakowska s,ucha l\g 170 170 1 340
28, Kietbasa ?3wmcl\a kg 170 L 170 340{
29. [Kabanosy ke | 250 | 250 500
30. |Baleron _. kg . 80 | 80 160
31. Poledwica wieprzowa wedzona kg 80 80 160
32. |Szynka wieprzowa wedzona kg 30 80 160
33. [Szynka wieprzowa gotowana kg 80 80 | 160 h
34. |Szynka wieprzowa mielona ) kg 80 80 160
35. |Szynka wieprzowa konserwowa kg 80 80 160
36. |Boczek wedzony parzony b/k ke 80 - 80 160
37. [Pasztet wieprzowy pieczony kg 80 80 160
38. [Rolada z boczku g 80 80 160
39. [Golonka wieprzowa ,‘ kg 80 80 160
40, [Ogondwka wedzona ke 80 80 160
ANTRYKOT WOLOWY B/K KREG.
opis wg stewnika CPV indeks materialowy
kod CPV JM
15111100-0 8905PL0000312
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badai oraz warunki przechowywania i
pakowania antrykotu wolowego b/k kreg.

Postaniowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego
antrykotu wolowego b/k kreg. przeznaczonego dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

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

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (Yacznie ze zmianami).

— PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeZnych — Wspdlne wymagania i badania
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— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2003 z dnia 15 {istopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyvezacych $rodkow spozywezyeh (Dz U, L 338 2 22.12.2005.5 1 7 pozEn, 7zm.)
- Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszezalne

poziomy niektorych zanieczyszezen w drodkach spozywezyeh ( Dz, U. L 364 2 20.12.2006.5 5 2 poZn. zm.}

1.3 Definicje

Antrykot wolowy bk kreg,
Czgs¢  zasadnicza  wolowiny, migso  z  gbmej] czedei  piersiowe] twierdtuszy  przedniel
z naturainie przylegia powiezig podskorna, z dopuszezalng warstwa tluszezu zewnelrznego do 1,5cm odeiete:

- od przodu — po linii migdzy széstym i siddimym kregiem piersiowym,

od tylu - po linii migdzy ostatnim i przedostatnim krggiem piersiowym,
- od dolu - po linii odeiecia szpondra;
w skiad antrykotu wehodza miesnie — najdiuzszy grzbietu miedzy szostym a trzynastym kregiem piersiowym,

gorma czgs¢ migsni miedzyzebrowych zewnetrznych i wewnetrznych; migso pozbawione kosci

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

Powierzchnia cigé powstata przy podziale péitusz lub éwierétusz na czedci
zasadnicze ~ mozliwie gladka; lwine strzepy migéni i Huszezu oraz
ewentualne odtamki kodei usunigte; niedopuszezalne przekrwicnia
powierzchniowe

2 | Powierzchnia | Sucha; dopuszezalna lekko wilgotna; ghadka, bez pomiazdzonych kosei,
glebszych pozacinan; niedopuszezalna oslizglodé, nalot plesni

b | Obrdbka

3 | Czystosct Migso czyste, bez ladéw jakichkolwiek zanicczyszezen
PN-A-82000

4 | Barwa:

- migsni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brazowowisniowey;

dopuszezalne zmatowienie,

- Huszezu Biala do jasnozdliej;
5 _| Konsystencja  Jedrna i elastyczna
6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla §wiczego migsa wolowego, bez oznak

zaparzenia i rozpoczynajgeego sie psucia; nicdopuszezalny zapach obey

2.2 Wymagania chemiczne
Zawartos¢ zanieczyszezen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem’.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®.

! Rozporzadzenie Komisji (WE} Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyisze dopuszezalne poziomy niekiérych
zanieczyszezen w drodkach spozywezych (D2, U. L 364 2 20.12.2006, 5 5 2 pdén. zm.)

z Rozporzadzenie Komisjt (WE) Nr 2073/2005 z dria 15 fistopada 2005 r. w sprawie kryteridw mikrobiologicznych dotyczacych Srodkow
spozywezych {Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pdin. zm.)

Strona 7 2128



Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontrodi higieny procesu

produkeyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnodei do spozycia antrykotu wolowego b/k kreg. deklarowany przez producenta powinien wynosic

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

4 Badania
4.1 Pobieranic prabek

Wedhig PN-A-82000.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonad metoda wizualng na zgodnod z pkt. 5.11 5.2,

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnos¢ z deklaracia producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewnia¢ wiadciwg
Jakos¢ produktu podezas calego okresu przydatnosei do spozycia, powinny byé czyste, bez obeych zapachow,
zabrudzen, §ladow plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.

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

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajca nastgpujace dane:
- nazwe produktn,

- termin przydatnoéci do spozycia,

- nazwe dostawey — producenta, adres,

~ warunki przechowywania,

Strona 8 2 128



~- oznaczenie partii produkeyinej,

oraz pozostale informacje zgodnie 7 aktualnie obowiazujacym prawem.
3.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta,

WOLOWINA ZRAZOWA B/K

opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV M
15111100-0 8905PL0024324
I Wstep
1.1 Zakres

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

pakowania wolowiny zrazowej b/k.

Postanowienia opisu przedmiotu raméwienia wykorzystywane sy podczas produkcji i obrotu handlowego
wolowiny zrazowej b/k przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego,
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmioty zaméwienia sa niezbedne podane niZej dokumenty powolane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianamti).

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

- Rozporzadzenie Komisjii (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywezych (Dz. U. 1. 338 z 22122005, 5 1 z pdén. zm.)

= Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 . ustalajace najwyzsze dopuszezalne
poziomy niektdrych zanieczyszezen w srodkach sporywezych ( Dz U, L 364 z 20, 122006, s 5 z péin. zm.)

1.3 Definicja

Welowina zrazowa b/k

Mieso uzyskane z czgsci ¢wierGtuszy tylnej z czesci wewnetrznej udzca, po odkostnieniu, calkowitym
$ciagnieciu thuszezu i bion $ciggnistych miesni

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
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Wedlug Tablicy |

Tablica | - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagunia Metody badah wedlug

Powicrzchnia cigé powstala przy podziale polusy lub éwierélusz na
czgdel zasadnicze - mozliwie gladkie: fusne strzepy micsni oraz
ewentualne odlamki kosei, blonv. tluszez — usuniete: aivdopuszezaine
przekrwienia powierzchniowe

I Obrobka

2 | Powierzchnia Gladka, bez pomiazdzonyeh kosed, glebszych pozacinas;
siedopuszezalng oslizglosé, nalot pledni
3§ Covstodd Migso czyste, bez Sladow mkichkolwiek zanicczyszezen PN-A-R7000
4 1 Barwa miedni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brazowowisniowej;
dopuszezalinge zmatowienie,
3 | Konsystencja fedrna i elastyezna
6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego miess wolowego, bez oznak
zaparzenia | rozpoczynajacego sig psucia: niedopuszezalny zapach
obey

2.2 Wymagania chemiczne
Zawartos¢ zanieczyszezen w produkcie zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem®,

2.3 Wymagania mikrobiclogiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem”,
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkeyinego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosei do spoizycia wolowiny 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 prébek

Wedlug PN-A-82000.

4.2 Metody badan
4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakewania
Wykonad metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 1 5.2,

4.2.2 Sprawdzenie masy netfo

? Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnta 2006 r. ustalajace najwyisze dopuszczalne poziomy niektdrych
zanieczyszezen w rodkach spodywezych {Dz, U. L 364 2 20.12.2006, 5 5 7 pdin. zm.)

* Rozporzadzenie Kemisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 tistopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczgcych srodkdw
spoiywczych {Dz. U. L3382 22.12.2005, s 1 z p6in. zm.)
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Wykona¢ metoda wagowa na zgodnosé z dekiaracja producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptyeznyeh

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

3 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszezeniem, zapewniaé whasciwa
Jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosei do spozycia, powinny by¢ czyste, bez obeych zapachow,
zabrudzen, $ladow plesni, zalaman i innych uszkodzen mechanicznych,

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych dopuszezonych do kontaktu z zywnoseia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowat zastepezych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
-~ nazwe produktu,

~ termin przydatnodci do spozycia,

~ nazwe dostawey -- producenta, adres,

- warunki przechowywania,

-~ oznaczenie partii produkeyjnej,

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowizzujgecym prawem,
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodaie z zaleceniami producenta.

KARKOWKA WIEPRZOWA B/K

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15113000-3 8505PL0O000335
I Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszym opisem przedmiotu zméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania karkéwki wieprzowej b/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podezas produkeji i obrotu handlowego

karkéwki wieprzowej b/k przeznaczonej dla odbiorcy woiskowego.
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1.2 Dokumenty powaolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmioty zamowienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane.

Stosuje sig ostatnie akiualne wydanie dokumentu powolanege (fgcznie ze zmianami).

= PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeinych - Wspdlne wymagania i badania

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 fistopada 2005 r. w sprawic kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywezych (Dz, U, L 338 2 22 122005, 5 1 z pdin. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszezalne

poziomy niektorych zanieczyszezed w srodkach spozywezych ( Dz U, 1, 364 220.12.2006, s 5 z péén. zm.)

1.3 Definicja

Karkéwka wieprzowa b/k

Czes¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z odeinka szyinego poluszy wzdluz linii cieé:

H

od przodu ~ po linii oddzielenia glowy,

H

od tytu - po linii oddzielenia schabu, tj. cigciem prostopadiym do kregostupa pomiedzy 4 1 5 kregiem

piersiowym i odpowiadajacymi im zebrami,

i

od gory ~ po linii podziatu tuszy,

- od dotu — wzdluz trzondw kregdw szyjnych i dalej przecinajac zebra réwnolegle do kregdw piersiowych;
nastepnie catkowicie odkostniona oraz pozbawiona waskiego Sciggnistego miesnia od strony gérej
1 twardego rigdnia od strony 1 kregu szyjnego; slonina calkowicie zdjeta; w sklad karkéwki wehodza gléwne

migsnie: migdnie szyi i czg$¢ migsnia najdiuzszego grzbietu

2 Wymagania

2.1 Wymagania erganoleptyczne

Wedtag Tablicy 1.

Tablica | — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badad wedlug

I | Powierzchnia : Gladka, niezakrwawiona, nicpostrzgpiona, bez opitkéw kodel, przekrwien,
glebszych pozacinal: powierzchnia tkanki migdniowej

i tluszezowej polyskujaca, sucha hub lekko wilgotna; niedopuszezalna
oflizglodd, nalot plesni

2 | Czystoéé Migso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanicczyszczet
3 |Barwa
- migsni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, nicdopuszezalny PN-A-82000
odcien szary lub zielonkawy
- tuszezu biala z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastvezna
5 | Zapach Swoisty, charakierystyczny dla migsa $wiczego, bez oznak ZAparzenia i

rozpocynajgeego sig psucia; niedopuszezainy zapach obey oraz pleiowy
lub moczowy
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2.2 Wymagania chemiczoe
Zawartos¢ zanieczyszezer w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?®.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem”,
Zamawiajacy rastrzega sobie prawoe zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z konteoli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwalo§d

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

muiej 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¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2.2 Sprawdzenic masy netto

Wykona¢ metoda wagows na zgodnoéé z deklaracja producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanyeh w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanjeczyszcezeniem, zapewniad wiasciwg
Jakos¢ produktu podezas calego okresu przydatnosci do spozycia, powinny byé ezyste, bez obeych zapachdw,
zabrudzen, $ladéw plesni, zalaman i innych uszkodzen mechanicznych.

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

® Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyisze dopuszczalne poriomy niektérych
zanieczyszczen w drodkach spozywezych (Dz. U. L 364 2 20.12.2006, ¢ 5 z péin. zm,)

¢ Rozporzadzenie Komisji (WE)} Nr 2073/2005 z dnia 15 fistopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiolegicanych dotyczacyeh srodkdw
spoiywezych {Dz, U L3382 22.12.2005, s 1 z péin. zm.)
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Nie dopuszeza sie stosowania opakowan zastepezych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.
3.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykicta zawierajaca nastepujace dane:

nazwe produktu,

termin przydatnosel do spozyceia,

nazwe dostawcey ~ producenta, adres,

warunki przechowywania,
- oznaczenie partii produkeyjnej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualie obowiazujacym prawem.
3.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.

LOPATKA WIEPRZOWA B/K

opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15113000-3 8905P1.0000336
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zméwienia objeto wymagania, metody badan oraz watunki przechowywania i

pakowania ftopatki wieprzowej b/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sq podczas produkeji i obrotu handlowego

topatki wieprzowej b/k przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego,

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmioty zaméwienia sg niezbedne podane niZej dokumenty powolane.

Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami).

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

~ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych érodkow spozywezych (Dz. U. 1. 338 222.12.2005, s 1 z p6#n. zm.)

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektérych zanieczyszezen w srodkach spozywezych ( Dz, U. L 364 z 20, 12..2006, s 5 z pdzn. zm,)
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1.3 Definicja

Lopatka wieprzowa b/k

CzeS¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta od péliuszy bez faldu skory i bez thuszezu pachowego;

- od dolu - golonka odcigta na wysokodci stawu lokciowego, tak aby kodci podramienia i nasada dolna kosci
ramiennej pozostaly przy golonce, a czesc wyrostka lokciowego kodci lokciowej pozostata przy lopatee; migénie
i otaczajace je powiezi nieuszkodzone; nastepnie calkowicie odkostniona; skéra i stonina calkowicie zdjeta;
glowne migsnie: nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy, podiopatkowy, trojglowy ramienia, zespol miesni

ramiennych

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania erganocleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badad wedlug

1| Powierzchnia | Gladka, niezakrwawiona, nicpostrzepiona, bez opitkow kodci, bez
ponmiazdzonych kesei § przekrwien, niedopuszezalng odlizglodd, nalot

plesni
2§ Czystogé Migso ezyste, bez dladow jakichkolwick zanieczyszezen
3 | Konsystengia { Jedrna | elastyczna
PN-A-82000
4 | Barwa
- migéni Jasnorézowa do ezerwongj, dopuszezalne zmatowienie;
niedopuszczalny odeien szary lub zielonkawy
- tluszezu Biala z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
5 | Zapach Swoisty, $wieky, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego sic psucia;

niedopuszczalny zapach obey oraz plciowy lub moczowy

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszezen w produkcie zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem’.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®,

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

produkeyjnego,

3 Trwalo§é

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

mnigj niz 5 dnj od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

? Razporzadzente Komisji {WE} Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyisze dopuszczaine poziomy niektérych
zanieczyszezen w Srodkach spodywezych Dz U. L 364 z 20.12.2006, 5 5 z péZn. zm.)

8 Rozporzadzenie Komls)i {WE} Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r, w sprawie kryteridw mikrobiologicznych dotyczacych srodkdw
spotywczych {Dz. U, £ 338 2 22.12.2005, 5 1 7 pdin, zm.)
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4 Badania

4.1 Pobicranie probek

Wedlug PN-A-82000,

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowai
Wykonaé metody wizualng na zgodnosé 7z pke. 5.115.2,
4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metoda wagowa na zgodnosé z deklaracja producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organcleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszezeniem, zapewniad wiasciwag
Jakos¢ produktu podezas catego okresu przydatnoéei do spozycia, powinny by¢ czyste, bez obeych zapachéw,
zabrudzefi, sladow plesni, zalaman i inmych uszkodzen mechanicznych,.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowai zastepezych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by dolgczona etykieta zawicrajaca nastepujace dane:
-~ nazwe produkty,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

~ oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta,
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SCHAB WIEPRZOWY B/K

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
151130003 8905PL.O00033
1 Wstep
L1 Zakres

Ninigjszym opisem przedmioty zméwienia objeto wymagania, metody badaf oraz warunki przechowywania i

pakowania schabu wieprzowego bik.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu handlowego

schabu wieprzowego b/k przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opist przedmiotu zaméwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane.

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

- PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeinych - Wspblne wymagania i badania

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2003, s | z posn. Zn.)

- Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 1. ustalajace najwyzsze dopuszczaine

poziomy niektorych zanieczyszezen w Srodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 2 20.12.2006, s 5 z poim. zm.)

1.3 Definicja

Schab wieprzowy b/k

Czgé¢ zasadnicza wieprzowiny, odciety z odcinka piersiowo-lediwiowego pottuszy wzdbuz Tinii cigé:

-~ od przodu - pomigdzy 4 i 5 kregiem piersiowym,

=~ od gory - po linii podziatu tuszy,

~ od tyhu - po linii oddzielenia biodréwki, Y. po przedniej krawedzi skrzydla kosci biodrowsj, tak aby czedé
chrzastkowa skrzydia zostala przy schabie,

~ od dolu ~ po linii prostej w odleglosei 3 em ponizej dolnej granicy przyczepu migsnia najdiuzszego grzbiety
do zeber;

nastgpnie calkowicie odkostniony: stonina ze schabu calkowicie zdjgta; w skiad schabu wchodza glowne

migdnie: najdluzszy grzbietu, wiclodzielny grzbiety, kolczysty i lediwiowy wigkszy (tj. poledwiczka

wewnetrzna)

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1.
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Tablica | — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metady badan wedlug

b i Powierzchnia | Gladka. niczakrwawioni niepostrzgpiona. ez opitkow koscei, praekrwien,
glebszveh poracinan: powierzehnia tkanki migdniowej

# tluszezowei polyskujaca. sucha lub lekko wilgolna: niedopuszezalna
ostizglosé, nalot plesni

2} Crzvstodd Mieso czvste, bez dladéw jakichkolwick ranicezyszcch
3 | Barwa: .
- Hgsni Jasnordzowa do ezerwong]. dopuszezalne zmatowicnie, niedopuszezalny PN-A-82000
odcien szary ub ziclonkawy
- tluszezu Biala z odcieniem kremowym lub lekko réZowym
4 _{ Konsystencja | Jedra i elastycrna
53 | Zapach Swoisty, charakterystyezny dla migsa $wiczege. bez oznak zaparzenia i

rozpoczynajacego sig psucia; niedopuszezalny zapach obey oraz piciowy
tub moczowy

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszezeft w produkcie zgodnie z aktualnic obowigzujacym prawem’,

2.3 Wymaganja mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem'®,

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

produkceyinego.

3 Trwaloéé

Okres przydatnosci do spozycia schabu wieprzowego bik deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

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

4 Badania

4.1 Pobieraniec prébek

Wedhag PN-A-82000.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metody wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.
4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnosé z deklaracja producenta.

! Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 2 dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyisze dopuszezaine poziomy niektdrych
zarieczyszezed w Srodkach spozywezych (Dz. U, 1. 364 2 20.12.2006, s 5 2 péin. zm.}

1 Rozporzgdzenie Komisii (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw mikrobiologicznych dotyczaeych drodkéw
spozywezych {Dx. U. £ 338 7 22.12.2005, 5 1 z p&én. zm.)
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4.2.3 Oznaezanie cech organoleptycznych

Wedbug norm podanych w Tablicy |

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanic

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniad wiadciwa
Jakosé produktu podezas calego okresu przydatnosci do spozycia, powinny byé czyste, bez obeych zapachow,
zabrudzen, $ladow plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z Zywnosdcig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastgpezych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajaca nasiepujace dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

~ oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
5.3 Przechowywanic

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

ZEBERKA WIEPRZOWE
opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV M
15113000-3 8905PL0000332
1 Wstep
1.1 Zakres

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

pakowania zeberek wieprzowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podezas produkcji i obrotu handlowego

zeberek wieprzowych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego,
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1.2 Dokamenty powolane

Do stosowania ninigjszego opisu przedmioty zamowienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane.

Stosuje sig ostatnie akiualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie 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
mikrobjoiogiczanych dotyczacych Srodkéw spozywezych (Dz. U, 1, 338 2 22.12.2005, 5 | z pozn. zm.)
Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne

poziomy niektérych zanieczyszezen w Srodkach spozywezych ( Dz U, L 364 2 20.12.2006, s 5 z poin. zm.)

1.3 Definicja

Zeberka wieprzowe

Czgd¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z odeinka piersiowego poltuszy wzdiuz linii cied:

~ od dotu - po linii biegngcej ponizej dolnej krawedzi mostka i zeber chrzastkowych,

~ od przodu — po przedniej krawedzi pierwszego Zebra,

— od tylu — po tylnigj krawedzi ostatniego zebra,

— od gory — po linit oddzielenia schabu:

przy odcinaniu od poltuszy boczku wraz z zeberkami — zeberka stanowia pierwsze 4 zebra wraz
z czgseia chrzastkows oraz odeinkiem przepolowionego mostka, a takze zebra pozostate pomiedzy odcieciem od
poltuszy  boczku z  zebrami i schabu; Zeberka pokryte sa cienka  warstwg  miesni
i tluszezu; w sklad 2eberek wchodzg kosci zeber bez czgéci pozostawionych przy schabie i karkéwee oraz

polowa kosci mostka; giéwne migsnie: miedzyzebrowe zewnetrzne | wewnetrzne

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptycine

Wedlug Tablicy 1.

Tablica I -~ Wymagania organcleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badai wedlug

1 | Powierzchnia | Gladka, niczakrwawiona, niepostrzgpiona, bez opitkéw kosci, bez
pomiazdzonych kodcl 1 przekrwien, niedopuszezalna oflizglos¢, natot

pledni
2 | Czystos¢ Mieso czyste, bez $ladow jakichkolwiek zanicczyszezel
3 | Konsystencja { fodrna i elastyczna
PN-A-82000
4 [ Barwa:
- migdni Jasnordzowa do czerwonej, dopuszezalne zmalowienie;
niedopuszezalny odcien szary lub zielonkawy
- Huszczu Biala z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
5 | Zapach Swoisty, $wieZy. bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego Sie psueia;

niedopuszezalny zapach obey oraz pleiowy lub moczowy
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2.2 Wymagania chemiczne
Zawarlos¢ zanieczyszezent w produkeie zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem'.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem'”,

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

produkcyinego.

3 Trwalo§é

Okres przydatnosei 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 prébek

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 zgodnosé z deklaracja producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wediug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zZanieczyszezeniem, zapewniaé wiadciwg
jakos¢ produktu podczas calego okresu przydatnogei do spozycia, powinny by¢ czyste, bez obeych zapachow,
zabrudzen, $ladéw plesni, zalaman 1 innych uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z Zywnoscia,

1 Rozporzadzenie Komisji {WE)} Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyisze dopuszczaing poziomy niektdrych
zanleczyszezed w srodkach spodywezych (D2, 1. 1364 2 20.12.2006, 5 5 z péin. zm.)

2 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw mikrobiotogicznych dotyezgcych Srodkdw
spozyweeyeh (Dz. U, 13382 22.12.2005,512 péin. zm.}
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Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.
3.2 Lnakowanie

Do kazdego opakowania powinna byé dotaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:

—  mazwe produktu,

termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawey — producenta, adres.

warunki przechowywania,
- oznaczenie partii produkeyinej

oraz pozostate informacje zgodanie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SZYNKA WIEPRZOWA B/K
opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15113000-3 | 8905PL0000339
1 Wsiep
1.1 Zakres

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

pakowania szynki wieprzowej b/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg pedczas produkcji i obrotu handlowego szynki

wieprzowej b/k przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego ({acznie ze zZmianami),

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

— Rozporzadzenie Komisjii (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s | z péZn. zm.)

~ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszezalne
poziomy niektérych zanieczyszczen w érodkach spozywezych { Dz, U. L 364 220.12..2006, s 5 z péin. zm.)
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1.3 Definicja

Szyunka wieprzowa h/k

Czgsc zasadnicza wieprzowiny odcieta z czesei tylnej poltuszy wzdluz lini ciecia pomiedzy 11 (I kregiem kosei
krzyzowel, z odeigta golonka na wysokosci 1/3 kosci goleni liczge w dol od stawu kolanowego: wycicte kregi
kodei krzyzowej oraz fald thuszezu pachwinowego; tluszez z zewnelrznej powierzchni szynki zdjety {dopuszcza
si¢ pozostawienic warstwy tuszezu o grubosei do 2em); catkowicie odkostniona; w sklad szynki wehodza

migsnic: pdibloniasty, czworoglowy, dwuglowy, péléciegnisty, posladkowe, brzuchaty bez dotnej czesci

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedbug Tablicy 1.

Tabiiea I - Wymaganiz organsleptyczae

Lyp. Cechy Wymagania Metody badaf wedlug

I} Powierzchnia | Gladka, niezakrwawiona, ricpostrzgpiona, bez opitkéw kodei, przekrwien,
glebszych pozacinan; powierzchnia tkanki migSniowej

i Uuszezowe] polyskujaca, sucha fub lekko wilgotna; niedopuszezalna
oflizglod, nalot plesni

2 Czystosc Migso czyste, bez $ladéw jakichkolwick zanieczyszczen
3 i Barwa:
- migsni lasnorozowa do ezerwone, dopuszezalne zmatowienie, niedopuszczalny PN-A-82000
odciett szary [ub zielonkawy
- tluszezu Biala z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
4 | Konsystencja | Jedma i clastyczna
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migsa swiezego. bez oznak zaparzenia i

rozpoczynajgeego sie psucia; nicdopuszezainy zapach obcy oraz plciowy
lub moczowy

2.2 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszezen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem™.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem'.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badad mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

4 Trwalosc

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.

* Rozporzadzenie Komisji (WE} Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwysze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszezen w Srodkach spodywezyeh {Dz. U. |, 364 7 20.12.2006, s 5 2 pdin. zm.)

** Rozporzgdzente Komisii {WE} Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiclogicznych dotyczacych frodkdw
spoiywezych {Dz. U L3382 22.12.2005, 5 1 z péin, rm.}
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4 Badania

4.1 Pobieranie probek

Wedhug PN-A-82000,

4.2 Metody badas

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnosé z deklaracja 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, zapewniad wlasciwg
Jjakos¢ produktu podezas calego okresu przydatnogci do spozycia, powinny by¢ czyste, bez obeych zapachdw,
zabrudzen, $laddw pledni, zalaman i innych uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z 2ywnoscia,

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:

i

nazwe prodaktu,

i

termin przydatnodci do spozycia,

{

nazwe dostawcy — producenta, adres,

H

warunki przechowywania,

i

oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanic

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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MIESO WIEPRZOWE OD SZYNKI B/K DROBNE

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15113000-3 8905PLOO01581
I Wsiep
1.2 Zakyes

Niniejszym opisem przedmioty zméwienia abjeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania rigsa wieprzowego od szynki bk drobnego.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu handlowego rhigsa

wieprzowego od szynki bk drobnego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane.

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokimenty powolanego (lacznie ze zmianami).

~  PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeinych - Wspélne wymagania i badania

~ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgeych $rodkéw spozywezych (Dz. U.L338222.12.2005,5 1 z poZn, zm.)

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

poziomy niektorych zanieczyszezet w srodkach spozywezych ( Dz. U. 1, 364 2 20,12.2006,s 5 z poin. zm.)

1.3 Definicja

Migso wieprzowe od szynki b/k drobne
Cale skrawki migsa (kostka lub paski) bez thuszczu zewnetrznego, bez sciggien i tkanki facznej, ofrzymane z

szynki wieprzowej b/k

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica T — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badasi wedlug

b Powierzehnia | Niezakrwawiona, bez opitkéw kodei, przekrwien; powierzehnia thank;
migsniowej i tuszezowej polyskujaca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszezalna oshizglosd, nalot pledni

2 1 Czystosé Migso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszozreh
3 | Barwa PN-A-82000
- migéni Jusnorozowa do czerwonej, dopuszezalne zmatowienie, niedopuszezalny
odcien szary ub ziclonkawy
- {fuszezu Biala z odcieniem kremowym lub lekko TOZOWYm

4 | Kensystencia Jedma i elastyezna
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k=0

Zapach Swoisty. charaktervstyezny dia migsa dwickego, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajgeego sie psucia: nicdopuszezainy zapach obey oraz pleiowy
tuby moczowy

2.2 Wymagania chenviczne
Zawartos¢ zanieczyszezeft w produkcie zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem".

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem ',
Zamawiajgey zastrzega sobie prawo zadania wynikow badai mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyinego.

4 Trwalos$é

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

powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 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 stann opakowan
Wykonaé metoda wizualng na zgodnos$é zpkt. 5,11 5.2

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnosé z deklaracja producenta.

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

S Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzenfem i zanieczyszczeniem, zapewniaé wladciwg

¥ Rozporzadzente Komisjt (WE} Nr 1883/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustafajace najwyisze dopusaczalne poziomy niektdrych
zanieczyszezent w Srodkach spodywozych {Dz. U, £ 364 2 20.12.20086, 5 5 z péin. zm.)

™ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 2 dnis 15 fistopada 2005 1, w sprawie kryteriow mikrobiotogicanych dotyczacych érodkdw
spozywezych (Dz. U. L3382 22.12.2005, s 1 2 pdin. 2m.)
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Jakos¢ produkry podczas calego okresy przydatnosei do SpoZycia, powinny by czyste, bez obeyeh zapachow,
zabrudzen, $ladéw plesn, zalaman i innyveh uszkodzes mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane » materialgw opakowaniowych dopuszezonych do kontakty 2 2ywnodciy,

Nie dopuszeza sie stosowania opakowan Zastepezych oraz wnieszezania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanic

Do kazdego opakowania powinna byeé dolaczona etykieta zawicrajiyca nastepujgce dane:
~  nazwe produktu,

— termin przydatnosdei do spozycia,

- nazwe dostawcy - producenta, adres,

= warunki przechowywania,

~  Oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
3.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

WATROBA WIEPRZOWA
opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
151140000 8905PL0000343
I Wstep
L1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia obieto Wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania ;

pakowania witroby wieprzowej,

Postanowienia opisu przediniotu zaméwienia wykorzystywane 4 podczas produkeii i obroty handlowego

watroby wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 1.2 Dokumenty powolane

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

= Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryterigw
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywezych (Dz. U, L 338 # 22,12.2005,5 1 2 podn. zm.)

- Rozporzmdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektérych zanieczyszezen w srodkach Spozywezych ( Dz, U. 1, 364 2 20, 122006, s 5 z pézn. Zm.}

Strona 27 z 128



1.3 Definicja

Watroba wieprzowa
leden z clementow podrobdw wieprzowych; sklada sie z czterech platow oddzielonych od siebie trzema

glebokimi weieciami, pozbawiona worcczka Zolciowego

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica T~ Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
I | Powierzehnia Cadka, lekko blyszezgea | wilgotna: dopuszeza sie zmatowienie
powierzehni watroby spowodowane czgdciowym obeschnicciem
2 | Struktura Nieznacznic ziarnista
3 | Caystosc Crysta, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszezen; dokladnie .
oczyszerona zo skrzepow krwi PN-A 82000
4 {Barwa Brazowowidniowa
J | Konsystencia Jedma
6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dia watroby, bez oznak zaparzenia

i rozpoczynajacego sig psucia; niedopuszezalny zapach obey

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszezen w produkcie zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem”.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem'®,
Zamawiajgcy zastrzega sobic prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkeyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnodci do spozycia watroby wieprzowej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej

niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania
4.1 Pobieranie prébek

Wedlug PN-A-82000.

4.2 Metody badan

v Rozporzadzenie Komisji {(WE} Nr 1881/2006 2 dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyisze dopuszezalne poziomy niektérych
zanieczyszezent w Srodkach spoiywezych (Dz. U. | 364 2 20.12.2606, 5 5 2 péin, zm.}

1 Rozporzadzenie Komisji {WE} Ny 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie krytertdw mikrobiotogicznych dotyczgeyeh Srodkdw
spotywezych (D2, U, L 338 222.12.2005, 5 1 7 pdin, zm.}
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4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizuaing na zeodnosé z pkit. 3.4 i3.2,

4.2.2 Sprawdzenic masy netto

Wykonaé metody wagowq na zgodnosd z deklaracja producenta.
4.2.3 Oznaczanic cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy {,

5 Pakewanie, znakowanie, przechiowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniac wiadciwg

Jako$é produktu podezas calego okresu przydatnosei do spozycia, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow,
zabrudzen, $ladéw pledni, zalaman i innych uszkodzen mechanicznych,
Opakowania powinny byé wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z Zywnoscia.

Nie dopuszeza sie stosowania opakowar zastepezych oraz wmieszezania reklam na opakowaniach,
5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— Razwe produktu,

=~ termin przydatnosei do spozycia,

— nazwe dostawcey — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

— Oznaczenie partii produkcyine;,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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PASZTETOWA

opis wg slownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JIM
153131130-5 8905PL0000522

I Wstep
.1 Zakres

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

pakowania pasztetowej,

Postanowienia opisu przedimioty ramowienia w korzystywane sa podezas produkeii | obrotu handlowego
¥ i p p g

pasztetowej przeznaczonej dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane,

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

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

= PN-180 1444 Migso i przetwory miesne - Oznaczanie zawartosci thuszezu wolnego

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

— PN-A-82059 Przetwory miesne — Wykrywanie i oznaczanie zawartoéci skrobj

~ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 fistopada 2005 r. w sprawie kiyteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pézn. zm.)

~ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy nicktérych zanieczyszezen w érodkach spozywezych ( Dz. U, L 364 220.12.2006, 5 5 z p6in. Zin.}

— Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnodei ( Dz, U. 1354 2 31. 12.2008, 5 16 z p6zn. zm.);

1.3 Definicje

1.3.1

Wedliny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrob6w, miesa i tluszezu w ostonkach naturainych,
sziucznych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi Spozywczej, surowedw uzupelniajacych, przyprawione,

parzone lub pieczone i ewentualnie wedzone

1.3.2

Pasztetowa

Wedlina podrobowa (1.3.1), wyprodukowana z walraby (25%), masek i migsa z glow wigprzowych (35%),
tluszezu wieprzowego (35%) i kaszy manny (5%), bez dodatku krwi spozywczej i miesa odkostnionego
mechanicznie, parzona

Wydajnos¢ gotowego produktu w stosunku do surowea niepeklowanego nie wigcej niz 115%.
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2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy I,

Tablica | — Wymagania erganoleplyczne

L. Cech Wymagania Metody badas wedlug
Y ymag ¥ g

P Wyglad ogolny Wyrdb w oslonce naturalne lub satucznej; powierzchaia
czysla, lekke wilgotng; niedopuszezalne zabrudzenia,
osliztodé i naloty plesni

(2

Konsystencia 1 struktura Smarowna. jedrna, jednolita, dopusreza sig pod oslonka
niewielkic ilodc wytopionesgo Huszezu

3 | Barwa

- na powierzehni lasnekremowa z szarym odcieniem lub barwa zastosowanej PN-A-82062
ostonki szluczneg;
~ ma przekroju Szara, szarokremowa do rézowej; medopuszezaing
niejednolitosdé barwy
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej, parzonej,

wyczuwalne przyprawy i posmak gotowane watreby;
niedopuszezalny smak 1 zapach $wiadczacy o nieswiezosei
lub inny obey

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 ~ Wymagania chemiczne
R . Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1| Zawartod¢ duszezy, ulamek masowy wynosziey %, nie wiecej niz 60,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartodé chlorku sodu, ulamek mAsOwy wynoszgey %, nic wiecej niz 2.3 PN-A-82112
3 | Zawarto$é skrobi, ulamek masowy wynoeszacy%e, nie wigeej nix 6,0 PN-A-82059

Zawarto$¢ zanieczyszezefh w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem'"?®,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem®.

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

produkcyijnego.

3 Trwalosé

b Rozporzgdzenie Komisii (WE) Nr 1881/2006 z ¢nia 19 grudnia 2006 r, ustalajgce najwyisze dopuszezalne poziomy niektdrych
zanleczysiczen w drodkach spozywezych (D2, U. L3647 20.12,2006, 5 5 z pdin. zm.)

ri ZOUS £ ow sprassic dodatiown do avsnsded | Dy,

AN ; O 5 I 2 poTn amey
n Rozporzadzenie Komisji {WE) Nr 2073/2005 z dria 15 listopada 2005 r. w sprawie keyteridw mikrobiclogicznych dotyczacych rodkéw
spozywezych {Dz. U. L3387 22.12.2005, 5 1 z pbin, zm.)
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Okres przvdatnodel do spozycia pasztetowe] deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj niz 3

dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badai

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.11 3.2

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metoda wagowa na zgodnosé z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach I, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednosthowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowic folla przeznaczona do kontaktu z Zywnoscia.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obeych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno zabezpieczac
produkt przed zanieczyszezeniem i zniszezeniem oraz zapewnia¢ wiasciwa jakosé produktu podezas calego
okresu przydatnosci do spozycia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepezych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny

by¢ czyste, bez obeych zapachéw, zabrudzed, plesni, zalaman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktn z zywnoscia.

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajaca nastgpujace dane:

nazwe produkty,

—  wykaz skiadnikdw,

— termin przydatnodci do spozycia,

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

— oznaczenie partii produkeyjnej

oraz pozostale informacie zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
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5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SALCESON WEOSKI

opis wg slownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JIM
15131130-5 8905PLO000S25
1 Wstep
L1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia obieto w magania, metody badan oraz warunki przechowywania i
i} ymag

pakowania salcesonu wloskiego.

Postanowienia opisu przedmioty zamdwienia wykorzystywane sy podezas produkeji i obrotu handlowego
salcesonu wloskiego przeznaczonego dla edbiorcy wojskowego.
1.2 Dokumenty powslane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sq niezbedne podane niZej dokumenty powolane,

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

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

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

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

~ PN-A-82059 Przetwory miesne — Wykrywanie i oznaczanie zawartosei skrobi

— Rozporzadzenie Komisjii (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 | z pén. zm,}

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszezalne
poziomy niektérych zanieczyszezeit w Srodkach spozywcezych ( Dz. U. 1. 364 220.12.2006,5 5 z poérm. zm.}

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie

dodatkéw do zywnoéci ( Dz. U. L 354 z 31, [2.2008, s 16 z poim. zm.);

1.3 Definicje

1.3.1

Wedliny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych b peklowanych podrobow, miesa i thuszczu w oslonkach naturalnych,
sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi Spozywcezej, surowedw uzupelniajgeych, przyprawione,

parzone lub pieczone i ewentualnie wedzone
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i.3.2

Saleeson wioski

Wedlina podrobowa(1.3. 1), ofrzymana z masek i miesa 2 2low wieprzowych peklowanych (70%), migsa z glow
wolowych peklowanych (15%), skérek wieprzowych (159%), preyprawiona, bez dodatku krwi spozywezej i
migsa odkostnionego mechanicznie, parzona

Wydajnos¢ gotowego produktu w stasunku do surowea peklowanego nie wiccej niz | 15%,

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metedy badas wediug
I | Wyglad ogélny Wyréb w oslonce naturaing} lub sziucznel; powierzehnia

czysta, lekko  wilgotna; niedopuszezalne zabrudzenia,
oslizlose i naloty plesni

2 | Konsystencja i strektura Scista, plaster o grubosci Smm nie powinien rozpadac sig:
niedopuszczalne skupiska ni ewymieszanyeh skladnikdw
3 | Barwa
- na powierzchni Szara do rézowe] PN-A-82062
[_.__i-8aprzekroju Wiasciwa dla uzytych suroweow
4 1 Smak i zapach Charakterystyezny  dig wedliny  podrobowej 2 glow

wieprzowych i wolowych, parzongj,  wycztuiwaine
preyprawy; niedopuszezainy smak i zapach $wiadezgey o
meswiezosei lub inny obey

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
R Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
I | Zawartogé thuszezu, ulamek MASOWY Wynoszacy %, nie wiceej niz 350 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$é chlorky sodu, ulamek masowy WYnoszacy %, nie wiecej niz 3.0 PN-A-82112
3 | Zawartod¢ skrobi, utamek MASOWY WynoszaeyY%, nie wiecej niz 4,0 PN-A-82059

Zawartosé ZAMECZYSZozen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowiazujacym prawem® 2,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem™,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesuy

= Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnig 1% grudnia 2006 1. ustalajace najwyisze dopuszczalne poziomy niektbrych
zanieczyszezen w érodkach spoiywczych (Dz. LS. 364 ¢ 20.12.2006, 5 5 7 pdin. zm.}

Aadv (WE FRR3Z008 2 dnin 16 gradniz 2008 1w spriwee dhadnthidn do bvanodel {1

" Rozporzgdzenie Komisji {(WE) Nr 2073/2005 dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw mikrobiologicznych dotyczaeyeh drodkéw
spoiywcezych {Dz. U. 1338 7 22.12.2005, 5 1 2 pézn. zm.}
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produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydamodci do spozyeia salcesony whoskiego dekiarowany preez producenta powinien wynosi¢ nie mnicj

niz 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorey wojskowego,
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenic znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 3.2

4.2 Sprawdzenic masy netto

Wykona¢ metoda wagows na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

=
i
h e

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

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

Opakowanie powinno byé czyste, bez obeych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno zabezpieczaé
produkt przed zanieczyszczeniem i zniszezeniem oraz zapewnia¢ wiasciwg jakosé produktu podczas calego
okresu przydatnodci do spoZycia,

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowat zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach,

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszezeniem, powinny
by¢ czyste, bez abeych zapachow, zabrudzen, plesni, zalaman i innych uszkodzen mechanicznych,
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z Zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowail zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach,
5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dofaczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
- nazwe produktu,

- wykaz skiadnikéw,

= termin przydatnosci do spozycia,

— nazwg dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,
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-~ 0zpaczenie partii produkeyjnej

oraz pozostate informacje zeodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie
Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.

SALCESON OZORKOWY

opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15131134-3 8905PL0O000524
I Wstep
L1 Zakres

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

pakowania salcesonu ozorkowego.

Postanowienia opisu przedmioty zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

salcesonu ozorkowego przeznaczonegoe dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

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

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

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

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

~ PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne ~ Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

- PN-A-82039 Przetwory migsne — Wykrywanie i oznaczanic zawartosci skrobi

~ Rozporzadzenie Komisjii (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriaw
mikrobiologicznych dotyczacych érodkéw spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pon. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczaine
poziomy niektorych zanieczyszezen w érodkach spozywezych ( Dz, U. L 364 220.12.2006,s 5 z phn. zm.)

~ 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 3 1.12.2008, s 16 z péin. zm.);

1.3 Definicje

1.3.1
Wedliny podrobowe
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Przetwory wyprodukowane z solonveh lub peklowanyeh podrobow, micsa i thuszezu w oskonkach naturainych,
szlucznych fub formach, z dodatkiem fub bez krwi SpoZywezej, suroweow uzupehiiajacych, przyprawione,

parzone lub pieczone i ewentualnie wedzone

132

Salceson ozorkowy

Wedlina podrobowa(1.3.1), otrzymana 7 ozorow peklowanych (35%), watroby (8%), podgardla skérowanego
(35%), skorek wieprzowych ( [2%), krwi spozywezej (10%), przyprawiona, parzona: nie dopuszcza sie uzywania
migsa odkostnionego mechanicznic

Wydajnos¢ gotowego praduktu w stosunku do surowea peklowanego nie wiecej niz 1 15%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badai wedlag

1| Wyglad ogélny Wyrdb w oslonce naturalngj lub sztucznej; powierzchnia
czysta, lekke wilgotna; niedopuszezalne  zabrudzenia.
ofliztod¢ i naloty plesni

2 | Konsystencia i struktura Scista, plaster o grubodci 3mm nie powinien rozpadaé sig;
niedopuszezalne skupiska nie wymieszanveh skladnikow,
obecnos¢ szezeciny, chrzastek | kodei
3 | Barwa PN-A-82062
- na powicrzchni Szara do rézowej
- na przekroju Wiasciwa dia uzviych surowcow
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dia wedliny podrobowe] z dodatkiom

krwi i ozorkow, parzomel, wyczuwalne Pryprawy;
niedopuszezalny smak i zapach $wiadezgey o nie§wiezosel
lub inny obey

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tabliea 2 — Wymagania chemiczne
: . Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
b | Zawartos¢ tuszezu, wlamek TRASOWY wynoszacy %, nie wiecej niz 35,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartosc chlorku sodu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 30 PN-A-82112
3 1 Zawartos¢ skrobi, ulamek masowy wynoszacy%, nie wigcej niz 4.0 PN-A-82059

Zawartod¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem®> ),

= Rozporzadzenie Komisi {(WE) Nr 1881/2006 z dria 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczaine porziomy niektorych
zanieczyszezen w Srodkach spodywezych (Dz. U, L 364 2 20.12.2006, s 5 z péin, 2m.)

R fremie Parlameniy Puropelsh dnra 16 grndein 2008 o w sawie dodatds do Awnosel ¢ Dy

Los 10y pdvn, )y
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2.3 Wymagaunia mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem™.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zydania wynikdw badad mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkeyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnoscei do spozycia salcesonu ozorkowego dekiarowany 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

Wykonac metods wizuatng na zgodnogé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto
Wykona¢ metods wagowa na zgodnodé z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organcleptycznych, chemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach I, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1.1 Opakowania jedunostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowié folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia.
Opakowanie powinno byé czyste, bez obeych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno zabezpieczad

produkt przed zanieczyszczeniem i zniszezeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg jakosé produktu podezas calego

okresu przydatnosei 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
by¢ czyste, bez obeych zapachéw, zabrudzen, plesni, zalaman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny byé wykonane z materiatow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z Zywnoscia.

Nie dopuszeza sig stosowania opakowan zaslgpezych oraz umieszczania reklam na opakowaniach,
5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:

z Razporzadzenie Komisjt fWE) Nr 2073/2005 7 dniz 15 fistopada 2005 r. w sprawie kryteridw mikrobiokogiczaych dotyczacych Srodkéw
spozywezych [0z, U, L 338 2 22,12.2005, 5 1 2 poin. zm.}
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nazwe produkty,

wykaz skiadnikow,

terimin prevdatnosei do spozycia,
nazwe dostawcy - producenta, adres,
warunki przechowywania,

gznaczenie partij produkeyjnej

Oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgoduie z zaleceniami producenta.

KASZANKA Z KASZY GRYCZANLEYJ

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15131134-3 8905PL0O00O0526
1 Wstep
1.1 Zakres

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

pakowania kaszanki z kaszy gryczanej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podezas produkcii i obrotu handlowego

kaszanki z kaszy gryczanej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

L2 Dokumenty powelane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia s niezbedne podane nizej dokumenty powolane.

Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

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

PN-1SO 1444 Migso przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci thuszezu wolitego

PN-A-82112 Mieso przetwory migsne — Oznaczanie zawartosei soli kuchennej

Rozporzadzenie Komisjii (WE) Nr 20732005 » dnia 15 Hstopada 2005 r. w sprawie kryteridw
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 2 22, 122005, s 1 z péan. zm.)
Rozporzadzenie Komisji (WE}) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyisze dopuszezalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w Srodkach spozywcezych ( Dz, U. L 364 7 20. 12.2006, s 5 z pézn, 2m.)
Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnoscei {Dz. U. L 354 231, {2.2008, s 16 z pézn. zhm);
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1.3 Definicje

i.3.1

Wedliny podrebowe

Przetwory wyprodukowane solenyeh fub pekiowanych podrobéw, miesa i tluszezu w ostonkach naturalnych,
sztuczaych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi SPOLZywWezE]. SUroweow uzupeiniapgeyeh, przvprawione,

parzone lub pieczone i ewentualnie wedzone

13.2

Kaszanka z kaszy. gryczanej

Wedlina podrobowa (1.3.1), wyprodukowana z masek migsa z gléw wieprzowych, surowcow podrobowych,
skorek wieprzowych, tuszezu wieprzowego o lacznej zawartosci 50%. kaszy gryczanej (23%), z dodatkiem krwi
spozywezej (253%), bez dodatku MOM {miesa odkostnionego mechanicznie), parzona

Wydajnos¢ gotowego produktu w stosunku do surowca niepeklowanego nie wigeej niz }25%,

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedhig Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyezne

Lp. Ceehy Wymagania Metody badan wedlug

I | Wygtad ogolny Wyrob w oslonce naturalnej lub sziucznel; powicrzchmia
czysta, lekke wilgotna: niedopuszezalne  zabrudzenia,
osliztodé i naloty plesni

2 | Koasystencis i struktura Dosé seista, plaster o grubosci 10mm nie powinien
rozpadat sig; niedopuszozalne skupiska nie wymieszanych
skladnikéw
3 | Barwa PN-A-82062
- 114 powierzehr Szara do brunatnej, nieréwnomierna T
- na przekroju Brunatra, typowa dia uzyvtych skladnikdw
4} Smak i zapach Charalterystyezny dia wedliny podrobowej, parzonegj, z

dodatkiem krwi i kaszy gryczanej wyczuwalne przyprawy,
niedopuszezalny smak i zapach swiadczgcy o nieswiezosei
lub inny ebcy

2.2 Wymagania chemiezne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 ~ Wymagania chemiczne
. Metody badai
/.
Lp. Cechy Wymagania wedlug
L | Zawartosé thuszezu, ulamek masowy wynoszacy %, nic wiecej niz 40,0 PN-ISO 1444
2} Zawartos¢ chlorku sodu, ulamek masowy wynoszacy %, pic wigeej niz 2,5 PN-A-82112
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Zawarlos¢  zanieczyszezenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie 7 aktualnje

[P . . LB 20y
ObO\\"lc]ﬁLl}(}C_\_‘ m prawem .

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
- - . . . 3G
Zgodnie z aktuainie obowiazujacym prawem .

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zadania wynikdw badan mikrobiologiczaych z konteoli higieny procesu

produkeyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia kaszanki z kaszy gryczanej deklarowany przez producenta powinien wynosié

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 zgodnoéé z pkt. 5.113.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metody wagows na zgodnosé 2 deklaracja producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptyeznych, chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Paikowanie, znakowanie, przechowywanie
8.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowié folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obeych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno zabezpieczad
produkt przed zanieczyszczeniem i zniszezeniem oraz zapewniac wlasciwg jako$é produktu podczas calego
okresu przydatnosci do spozycia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowa zastgpezych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe

= Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyisze dopuszezaing poziomy niektdrych
zanieczyszezen w Srodkach spodywezych (Dz, U. L364 2 20.12.2006, 5 5 z pdin. zm.)

£owosoranie dodathdw do svenoied | D

a b erodiaig 20

LR 1 I R+
= Rozporzgdzenie Kom pada 2005 r. w sprawie kryteridw rmikrobiologicznych dotyczacych Srodkéw

spodywczych (Dz. U. 1 338 £ 22.12,2005, 5 1 2 poin. 2m.)
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Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszezeniem, powinny
by¢ czyste, bez obeych zapachdw, zabrudzen, plesni, zalaman i innych uszkodzen mechanicznych,
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z Zywnoscia,

Nie dopuszeza sie stosowania opakowan zastepezych oraz umicszezania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakeowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dofaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
~ nazwe produkty,

-~ wykaz skiadnikdw,

= ftermin przydatnodci do spozycia,

— nazwg dostawey - producenta, adres,

- warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
3.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

KIEXL.BASA MYSLIWSKA
opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15131130-5 8905PLO0000S6

1 Wstep
1.1 Zakres

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

pakowania kielbasy mysliwskiej.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

kietbasy mysliwskiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane.

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

-~ PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Qznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie na bialko
~  PN-A-82062 Przetwory miesne —~ Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
- PN-ISO 1442 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartodci wody (metoda edwolawcza)

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosei thuszezu wolnego
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- PN-IS0 184 1-1 Migso i przetwory miesne — Qznaczanie zawartosci chlorkéw — Czedé 1) Meteda Volharda

- PN-ISCQ 1841-2 Mieso 1 przetwory migsne — Oznaczanic zawartodci chlorkdw - Czesc 20 Metoda
potenciometrvezna

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 207372005 z dnia [5 listopada 2005 r. w sprawie lryteriow
mikrobiotogicznych dotyczacyeh $rodkow spozywezyeh (Dz. U L. 338 222.12.2003, 5 | z poén. zm.)
Rozporzadzenie Komisjt (WE)} Nr [881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyisze dopuszezaine
poziomy niektdrych zanieczyszezen w Srodkach spoiyweryeh ( Dz UL L 364 2 20.12.2006, s 3 z péin. zm.)

- Rozporzadzenie Partamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 133372008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawic

dodatkow do zywnosci ( Dz U. L. 354 2 31122008, s 16 z pdin, zm.);

1.3 Definicje

131
Kielbasa suszona
Przetwor miesny w oslonkach naturalnych, wyprodukowany 2z rozdrobnionego migsa peklowanego

i thaszezu, bez dodatku surowcdw uzupelniajacych, przyprawiony, wedzony, parzony lub pieczony, suszony

1.3.2

Kielbasa mys$hwska

Kietbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach orpanoleptycznych  wyksztalconych  gléwnie
w trakcie procesu suszenia wyprodukowana ze érednio rozdrobnionego migsa wieprzowego ki 1 {(20%), migsa
wieprzowego ki 13 (50%), migsa wolowego niesciegnistego ki I {20%) i
migsa wolowego Sciegnistego ki 11 (10%) z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach
wieprzowych cienkich; nie dopuszcza sig uzycia miesa odkostnionego mechanicznie

Wydajnos¢ gotowego produktu w stosunku do surowcea niepeklowanego nie wiecej niz 70%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy .

Tablica I — Wymagania organoleptycane

ip. Cech Wymaganis Metody badan wedlu
P ¥ 2 £

I 1 Wyglad ogdlny Batony odkrecane na odeinki o dlugodci od 10cm do 15em;
powierzchnia batondw barwy brazowej do clemnobrazowej,
réwnomiernic pomarszezona; ostonka Scidle przylegaigea
do farszu; sktadniki réwnomiemie rozmieszezone: kawalki
migsa chudego o srednicy okolo 8mm i tluszezu o drednicy

do Smm
2 { Konsystencia i struktura Dos¢ scista. krucha PN-A-82062
3 iBarwa Wiasciwa dla migsa peklowanego i thuszezu;

Migsa —- ciemnordzowa do czerwonej
Tiuszezu — biata do kremowej

4 | Smak i zapach Wiasciwy dla migsa peklowanego, wedzonego, suszonego;
sdl 1 przyprawy wyrainie wyczuwalne; niedopuszczalny
smak i zapach swiadezacy o niedwiezosoi lub inny obey

Strona 43 7 128




2.2 Wymagania chemiczue

Wedlug Tablicy 2.

Taldica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania i\’iei::e:ilzgdan
E [ “Zawartosé wody. ulamek masowy wynoszaey %, nie wiecej niz 30,0 PN-1S0O 1442
2 | Zawartosé Huszeru, wlamek Masowy wynoszycy %, nic wigeej niz 40,0 PN-1S0 1444
3| Zawartosé bialka, vlamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 200 PN-A-04018
4 | Zawartosé ehilorku sodu, ulamek masowy wynoszaey %, nie wiecej niz 4.0 PN-A-1841-1 fub
PN-ISO 1841-2 o

Zawarto$é zanieczyszezen w rodukeie oraz dozwolonveh substancii dodatkowyeh zgodnie z aktualnie
¥ ] g

. . 313z
obowiazujacym prawem®’ ¥

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem™,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawe Zadarda wynikéw badan mikrobiologicznych z kontrolj higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwaloéé

Okres przydatnogei do spozycia kietbasy mysliwskiej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

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

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1i52.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé¢ metoda wagows na zgodnodé z deklaracja producenta,

4.3 Oznaczanie cech organcleptycznych, chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1,2,

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

i Rozporzgdzenie Komisji {WE} Nr 1881/2006 7 dnia 15 grudnia 2006 v, ustalajgce najwyisze dopuszczalne poziomy niektdrych
anieczyszezen w srodkach spoiywezych (Dz. U, L 364 2 20.12.2006, 5 5 7 péin. am.}

wae E Raeby CWET DR L3008 2 dnis 16 gt 2008 1w sprasele doduihiny do Irienines { D

st Ertreepeisk

; EH R
(WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawia kryteridw mikrobiclogicznych dotyezgcyeh Srodikow
spozywezyeh (D2 U. 1338 2 22.12.2005, s 1 2 péin, zin.)
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5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednosthowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ foliz przeznaczona do kontaktu z zywnodceia.

Opakowanie powinno byd czyste, bez obeyeh zapachdw, nieuszkodzone mechaniceanie, powinno zabezpieczad
produkt przed zanieczyszezeniem i zniszezeniem oraz zapewniad wiasciwg jakos¢ produktu podezas calego
okresu przydatnosei do spozyeia.

Nie dopuszeza sig stosowania opakowan zastepezych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
byé ezyste, bez obeych zapachow, zabrudzes, pledni, zalaman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych dopuszezonych do kontakiu z Zyvwnodeia.

Nie dopuszeza sie stosowania opakowan zastepezych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
- nazwe produkty,

- wykaz skladnikdw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

—~ oznaczenie partii produkeyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktuainie obowigznjacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta,

KIELBASA JALOWCOWA
opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV M
15131130-5 8905PLO0000S5
1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigiszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania |

pakowania kietbasy jalowcowej.
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Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podezas produkeji i obrotu hanclowego

kietbasy jalowcowej przeznaczonej dla odbiorey wojskowege.

L2 Dokumenty powolaue

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sa niezbgdne podane nizej dokunenty powolane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumenty powolanego (facznie ze zmianami).

= PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe - Oznaczanic azotu metoda Kjeldahia i przeficzanie na bialko

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

= PN-ISO 1442 Mieso i przetwory migsnie — Oznaczanie zawartosc wody (metoda odwolaweza)

= PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartodei Huszezuy wolnego

= PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosei chlorkéw — Czgéc 1: Metoda Volharda

= PN-ISO 18412 Mieso i przetwory miesne - Oznaczanie zawartosei chlorkow Czesd 2: Metoda
potencjometryczna

-~ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 Histopada 2005 r. w sprawie kryteridw
mikrobiologicznych dotyczacyeh §rodkow spozywezych (Dz. U. 1L 338 z 22, 12,2005, s T z pbzn, zm.)

~ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 » dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajyce najwyzsze dopuszezalne
poziomy niektdrych zanieczyszczen w $rodkach spozywezyeh ( Dz U. L 364 7 20.12.2006,s 5 z péin. zm.)

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 1, w sprawie
dodatkéw do zywnosei ( Dz. U. L 354 z 3 1.12.2008, 5 16 z pézn. zm.):

1.3 Definicje

1.3.1

Kielbasa podsuszana

Przetwdér miesny w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa
peklowanego i tluszezu, bez dodatku surowcéw uzupelniajacych, przyprawiony, wedzony, parzony Iub

pieczony, podsuszany

1.3.2

Kielbasa jalowcowa

Kielbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych  cechach organoleptycznych wyksztalconych giéwnie
w trakcie procesu podsuszania wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego: migsa wieprzowego ki 1 (20%),
miesa wieprzowego ki 11 (45%), miesa wieprzowego ki HI (15%), migsa wolowego Sciegnistego ki 11 (E0%) i
thuszezu drobnego (10%), z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach naturalnych;
nie dopuszceza sie uzycia MOM (migsa odkostnionego mechanicznie)

Wydajnod¢ gotowego produktu w stosunke do surowcea niepeklowanego nie wigcej niz 80%.
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyezne

Wedlug Tablicy 1.
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Tablica § — Wymagania organsleptycane

Lp. Cechy Wymagania Metody badad wedlug

I Wyelad ogdlny Baton w ksztalcie wianka: powierzchnia wianka barwy
brazawej do ciempobrazowej, rownomiernie pomarszezonz
ostonka scigle przylegajaca do Farszu:

2 [ Konsystencia 1 steuktura Posé Scisla

Barwa Wlasciwa dla migsa peklowanego i fhuszens;
Migsa — ciemnordzowa do exerwongj
Thuszezu - biala do kremowej

LN

PN-A-82062

4 | Smak i zapach Wiadeiwy  dia  migsa  peklowanego,  wedzonego i
podsusranego: wyraznie wyczuwalny jatowice:
niedopuszczalny smak | zapach swiadezacy o nieswiczosel
lub inny obey

2.2 Wymagania chemiczne

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

Lp. Cechy Wymagania wedlug

I Zawartodé wody, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiccej niz 60.0 PN-1SO 1442

2 | Zawarto$¢ tuszezu, uiamek masowy wynoszaey %, nie wigeej niz 35,0 PN-ISO 1444

3 | Zawartos¢ bialka, wlamek masowy wynoszacy %. nie mnie] niz 16,0 PN-A-04018

- . L PN-ISO 1841-1 lub
. 5 1. alr PR T ey O " s
4 | Zawariod¢ chlorku sodu, ulamek masowy wyroszacy %, nie wigeej niz 4.0 PN-ISO 1841-2

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

obowiazujacym prawem’ ",

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktuainie obowiazujacym prawem’®,

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

produkcyjnego.

3 Trwaloéé

Okres przydatnosci do spozycia kielbasy jalowcowej deklarowany przez producenta powinien wynosic ie mnigj

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$é z pkt. 5.11 5.2,

B Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyisze dopuszczalne poziemy niektdrych
zanjeczyszezed w drodkach spozywezych (Dz U. L 364 7 20.12.2006, 5 5 2 pdin. zm.)

I8 s apravie dodaikiey do Zywimset { T3

I ddiie 16 grudipig

* wozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw mikrobiologicznych dotyczgeych drodikdw
spozywezych {Dz, U. L3382 22.12.2005, 5 1 7 pbén. 2m.}

S z R 5 Hh oz pdvn )
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4.2 Sprawdzenie masy netto
Wykona¢ metods wagowa na zgodnos¢ z deklaracjs producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemiczoych

Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostiowe

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

Opakowanie powinno byé czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powimnno zabezpieczad
produkt przed zanieczyszczeniem i zniszezeniem oraz zapewniac wlasciwa jako$¢ produktu podczas calego
okresu przydatnosci do spozycia,

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowar zastgpezych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powintny
byc czyste, bez obeych zapachéw, zabrudzen, plesni, zalaman i innych uszkodzeh mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z Zywnoscig.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepezych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
- nazwe produktu,

—  wykaz skiadnikow,

-~ termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy - producents, adres,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkceyinej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnic obowiazujacym prawern.
5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta,
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KIELBASA PAROWKOWA SPECJALNA

opis wg stownika CPV indeks materiatowy
kod CPV JIM
15131130-53 89035PLO000066

I Wstep
1.1 Zakres

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

pakowania kielbasy paréwkowej speciainej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu handlowego

kietbasy parowkowej specjainej przeznaczonej dfa odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane,

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

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanic azotu metodg Kjeldahla 1 przeliczanie na biatke

= PN-A-82062 Przetwory mi¢sne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyezne

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

- PN-130 1442 Mieso i przetwory migsne - Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwolawcza)

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

= PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne - Oznaczanie zawartodci chlorkéw — Crzedd 2: Metoda
potencjometryczna

~ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych srodkdw spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22. 12.2005, s 1 z p62n. zm.)

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektérych zanieczyszezen w érodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 2 20.12.2006, 5 5 z poén, zm.)

~ Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosci ( Dz, U. 1354 z 31 12.2008, 5 16 2 pézn. zm.);

1.3 Definicja

Kielbasa paréwkowa specjaina

Kielbasa wieprzowo-wolowa (produkt, w ktérym migso wieprzowe stanowi mniej niz 75% wsadu, ale prrewaza
w skiadzie surowcowym), wedzona, parzona, drobno rozdrobniona (surowece migsno-tluszezowe zostaly
rozdrobnione na czastki o wielkosci ponizej Smm) lub homogenizowana (surowce miesno-thuszczowe zostaty
zhomogenizowane) w sklad ktérej wehodzi 5% miesa wieprzowego kl. 111, 15% miesa wieprzowego kl. 1V, 30%
migsa wolowego ki 11 i 40% thuszezu wieprzowego w tym dopuszczalne podgardle skérowane i emuisja ze
skérek oraz 10% surowcéw uzupeliniajacych; nie dopuszeza sie stosowania mi¢sa odkostnionego mechanicznic

Wydajnos¢ gotowego produktu w stosunku do surowea niepeklowanego nie wiccej niz 115%.
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2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyezne

Wedlug Tablicy |

Tablica | - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badad wedug
b Wyglad ogdiny i Batony w ostonkach npaturalnyeh (jelitach wieprzowveh
posierzchnia cienkich} lub sztucznych, o diugodei od tdem do i6om,
adkrerane porostawione w zwojach, powierzchnia batonu o
barwie jasnorézowe] do  jesnobrgzowej 2 odcieaiem
rollawym;  oslonka  deifle  prazyiegajgea  do  farszu,
nicdopuszezalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajgee z niedowedzenia w miejscu styku z innymi
hatonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki
2 Wyglad na przekroju
- barwa migsa Tasnordzowa
—~  rozdrobnienie i uklad Surowee  drobno  rozdrobuione  lub  homogenizowane PN-A-82062
skladnikow rownomiernie rozmieszezone na preekroju, dopuszezalne
pojedyncze otwory powielrzne o Srednicy do Zmm nie
polgezone ze zmiang barwy, niedopuszezalne skupiska
iednego ze skladnikéw i zacieki galarety
3 | Konsystencja Bost scista, po podgrzaniu soczysta, plastry grubodei 3 mm
nie powinny si¢ rozpadad
4 | Smak i zapach Charakterystyezny dla kickbasy z migsa peklowanego,
wedzonej, parzonej, z lekkim wycauciem przypraw i
wedzenia; niedopuszczalny smak | zapach $wiadczacy o
nieswiczosei fub inny obey

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemicane
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
» . Lo PN-ISO 1442
N : ; cr afe . < , 0, > Wi g
I | Zawartosé wody i tuszezu, ulamek masowy wynoszgey %, nie wigce] iz 37.0 i PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ wody, wlamek masowy wynoszacy %, nie wiceej niz 66,0 PN-ISO 1442
3 _| Zawartod¢ thaszezu, wlamek masowy wynoszacy %, nie wiccej niz 350 PN-ISO [444
4 | Zawario$é bialka, ulamek masowy wynoszacy %, nic mniej niz 9.0 PN-A-04018
J-A. PN
5 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigeej niz 25 }3;61? 8%151)2 lub PN

Zawarto§¢ zanieczyszczeni w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem

375 38)

2.3 Wymagania mikrobiclogiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem™.

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

® Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2005 1. ustzlajgce najwyisze dopuszezalne poziomy niektérych
zanieczyszezen w Srodkach spozywezyeh (Dz. U. £ 364 2 20.12.2006, s 5 z pdén. zin.)

-,

spoiywezyeh (Dz. U. L 3387 22.12.2005, s 1 z péin. zm.}

FFC0UN ¢ deta Vo grudnia JOOR 1w spravie dodathow o mesnnic

) Nr 2073/2005 2 dniz 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw mikrobiologicznych dotyczacych drodkdw
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produkeyinego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia kielbasy parowkowej specjalngj deklarowany preez producenta powinien

WYnosic nic maiej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu adbiorcy wojskowego.
4 Metody badaa

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowsnia

Wykona¢ metoda wizualna na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metodg wagowa na zgodno$c z dekiaracjg 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 jednosthkowe

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

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapach6w, nieuszkodzone mechanicznie, powinne zabezpieczaé
produkt przed zanicczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podezas calego
okresu przydatnosci do spozycia,

Nie dopuszeza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach,

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszezeniem, powinny
by¢ czyste, bez obeych zapachéw, zabrudzen, plesni, zatamat i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialw opakowaniowych dopuszezonych do kontakty z Zywnodcia.

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

Do kazdego opakowania powinna byé dolaczona etykieta zawierajaca nastepujyce dane:
— nazwe produkiu,

- wykaz skiadnikow,

I

termin przydatnosci do spozycia,

nazwe dostawey — producenta, adres,
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~ warunki przechowywania,
— omaczenie partii produkcyinej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.

PAROWKI SPECJALNE

opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15131130-5 8905P1.0000067

1 Wstep
1.1 Zakres

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

pakowania parowek specjalnych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sa podczas produkeji 1 obrotu handlowego

paréwek specjalnych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

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

Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

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

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

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

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

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

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Cze§é 2: Metoda
potencjometryczna

~ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s | z pdin. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektérych zanieczyszezen w $rodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6in. 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 péén. zm.);

1.3 Definicja
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Pardwka specjaing

Kielbasa wieprzowo-wolowa {produkr, w ktérym mieso wieprzowe stanowi mnief niz 75% wsadu ale przewaza
w skladzie surowcowym), wedzona, parzona, drobno rozdrobniona (surowce  migsno-tluszezowe zostaly
rozdrobnione na czgstki o wielkodci ponizej Smm) lub homogenizowana (surowce miesno-tluszezowe zostaly
zhomogenizowane) w sktad ktorej wehodzi 20% micsa wieprzowego kI, H, 109 migsa wieprzowego ki 111, 40%,
micsa wolowego kI. [T i 30% podgardla skorowanego oraz przyprawy charaklerystyezne dla tego wyrobu: nie
dopuszeza sie  stosowania migsa  odkostnionego mechanicznie, preparatow biatkowvch 1 skladnikow

zwigkszajacych wodochionnogé

Wyd

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

ajnosc gotowego produktu w stosunky do surowcea niepeklowanego nie wiecej niz 1 15%.

Lp. Cechy Wymagania Metody badasi wedhig
1| Wyglad ogéliny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich) lub sztucznych, w odcinkach od 12 cm do 14 cm,
pozostawione w zwojach, powierzehnia batony barwy
rézowe] do jasnobrgzowej z odeieniem Zhocistym; oslonka
scisle przylegajaca do  farszu, niedopuszezalna  barwa
szaroziclona, plamy na  powierzchni wynikajgce =z
niedowedzenia w migjscach styku z innymi batonami oraz
zawitgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
- barwa migsa Jasnordzowa
~  rozdrobnienie i uklad Surowce drobno  rozdrobnicne  ub homogenizowane PN-A-82062
skladnikow réwnomiernie rozmieszezone na przekroju, dopuszezalne
pojedyneze otwory powietrzne o srednicy do 2 mm nie
polgczone ze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska
jediicgo ze skladnikow i zacieki galarety
3 [ Konsystencia Dos¢ scisla, elastyczna, soczysta po podgrzaniu
4 | Stnak 1 zapuch Charakterystyczny dla kietbasy =z migsa peklowanepo,
wedzonel, parzonei, z lekkim wyczuciem przypraw i
wedzenia;
niedopuszezalny smak i zapach Swiadczacy o niedwiczodei
lub inny obcy

2.2 Wymagania chenticzne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
vt Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wedlup
s N i WY e PN-ISO 1442

b | Zawartos¢ wody i thuszeze, ulamek masewy wynoszacy %, nie wigegj niz 88,0 i PN-ISO 1444

2 | Zawartodé wody, nlamek masowy wynoszgey %, nie wigcej niz 66,0 PN-1SO 1442

3 | Zawartosé tuszezu, utamek masowy wynoszaey %, aie wigeej niz 350 PN-IS0O 1444

4§ Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 9.0 PN-A-04018

La G ¥ -
3 | Zawartosé chlorku sody, utamek masowy wynoszyey %, nie wiecej niz 2.3 55% }8?11;2 lub PN
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Zawartos¢ zanieczyszezen w produkeie oraz dozwolonyeh substancji dodatkowyeh zgodnie 7z aktualnie

. . Y
obowiazujacym prawem™ ),
2.3 Wymagania mikrobiologiczne
- . + . . 47
Zgodunie z aktualnie obowigzujacym prawem™.

Zamawiajgey zastrzega sobie prawo Zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontrod higieny procesu

produkeyinego,

3 Trwalos¢

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

muiej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorey wojskowego.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowanig

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tabticach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowié folia przeznaczona do kontaktu z zywnogcia.

Opakowanie powinno byé czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno zabezpieczad
produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnia¢ wlasciwg jakosé produktu podczas calego
okresu przydatnosei do spozycia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszezania reklam fta opakowaniach.

3.1.2 Opakowania transportowe

1 Rozporzadzenie Komisji (WE) Ne 1881/2006 2 dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgee najwyisze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w Srodkach spoiywczych {Dz. 4. L364 2 20.12.2006, 5 5 z p6in, zm.)

dy WY NRTIE3200% v dnin 16 grudnia

vowapriis dodathow do bvanoier © D

B L L N T
“ Rozporzadzenie Komisji {WE} Nr 207372005 2 dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw mikrobiologicanych dotyczacyeh Srodkéw
spoiywezych (Dz. 1. L3382 22.12.2005, s 1 z péin, zm.)
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Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszezeniem, powinny
by¢ czyste. bez obcych zapachdw, zabrudzed, plesni, zalaman § innych uszkodzen mechaniczayeh.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych dopuszezonych do kontaktu z 2ywnoseia,

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepezych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.
3.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

~  wykaz skiadnikow,

~ termin przydatnosci do spozycia,

~ nazwe dostawcy — producenta, adres,

~ waranki przechowywania,

— ozhaczenie partii produkcyinej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta,

MORTADELA SPECJALNA
opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV JiM
15131130-5 8905PLOG0006Y
I Wsiep
1.1 Zakres

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

pakowania mortadeli specjainej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podezas produkeji i obrotu handlowego

mortadeli specjalnej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego,

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane.

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

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azota metoda Kjeldahta 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

Strona 35 7 128



PN-ISO 1442 Migso § przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwolaweza)

PN-ISO 1444 Migso i przetwory miesne - Oznaczanie zawartose thuszezu wolnego

PN-ISO 1841-2 Migso | przetwory micsne

polenciometryczna

- Oznaczanie zawartosci

Rozporzadzenie Komisjt (WE)Y Nr 2073/2005 z dnia |5 listopada 2005 .

chlorkow

- Czesé 20 Metoda

w o sprawie kevteriow

mikrobiologicznych dotyczacyeh Srodkow spozywezyeh (D UL L 338 2 22122003, 5 | z pdin. zin)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszezalne

poziomy niektorych zanieczyszezen w srodkach spozywezych ( Dz U, L 364 2 20.12.2006, s 5 2 po#n. zm.)

oy

Rozporzadzenie Parfamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 2 dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie

dodatkow do zywnodei { Dz, UL L 354 z 35.12.2008, s 16 z podn. zm.);

1.3 Definicia

Mortadela specjaina

Kietbasa wieprzowo-wolowa (produkt, w ktérym migso wieprzowe stanowi mniej niz 75% wsadu ale przewaza

w skiadzie surowcowym), wedzona lub nie, parzona, drobno rozdrobniona (surowce miesno-tluszezowe zostaly

rozdrobnione na czastki o wielkosei ponizej Smm) fub homogenizowana (surowce miesno-tluszczowe zostaly

zhomogenizowane) w sklad ktérej wchodzi migso wieprzowe i mieso wolowe, tuszcz wieprzowy i surowce

uzupelniajgee; nie dopuszeza sig stosowania miesa odkostnionego mechanicznie

Wydajnos¢ gotowego produktu w stosunku do surowca niepeklowanego nie wiecej niz 120%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedfug Tablicy 1.

Tablica I — Wymagania organcleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan wedlug

Wyglad ogélay i
powierzchnia

Batony w ostonkach sztucznych lub bialkowych, o dlugosei
od 20cm do 40cm, Srednicy od 70mm do 85mny
powierzchnia  batont o barwie  jasnobrazowe] do
ciemmobrgzowej fub o barwie uZyiej osionki; oslonka
gladka dcidle preylegajaca do farszy, niedopuszezalng barwa
szaroziclons, plamy npa  powierzchni  wynikajace =z
niedowedzenin w migjscu stykn z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki

2 1 Wyglad na przekroju
—  barwa miesa Jasnordzowa
~  rozdrobpienie i uklad Skladniki drobno rozdrobnione lub zhomogenizowane
skladnikéw rownomiernie rozlozone; dopuszezalne pojedyncze komory
powietrzne nie polaczone ze zmiang barwy oraz niewiclkie
zucieki tluszezu 1 galarety pod oslonka na kohedwkach
batondw,
dopuszezalna obecnodé ziarna gorezyey:
3 | Konsystencja Dos¢ scisla, elastyczna, plastry grubosei 3 mm nie powinny
si¢ rozpadaé
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dia kielbasy z migsa peklowanego,

wedzone] | parzonej; wyczuwalne prayprawy 1 lekki zapach
wedzenia; niedopuszczainy smak
i zapach swiadczacy o nie$wiczodci lub inny obecy

PN-A-82002
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2.2 Wymagania chemiczne

Wedhug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczue

L.p. Cechy Wymagania Mﬁ‘iﬁlzzdml

b Zawartosé wody | duszeza, ulamek masowy wyngszgey %, nie wiecef niz 88.0 F)N_.]SE) b2

- - - T FPN-ISO 144

2| Zawariosé wody, ulamel masowy Wyhoszacy %, nic wigeej niz 71.0 PN-1SO 1442

3 | Zawartos¢ thuszezu. uiamek masowy wynoszacy Y. nie wiceej niz 33.0 PN-ISG 1444

4 { Zawartos¢ biatka. ulamek masewy wynoszgcy %o. nic mniej niz 9.0 PN-A-(4018

')
5 | Zawartos¢ chiorku sodu, wlamek masowy wynoszgey %, nie wicce] niz 2.4 :;I\g;}ézzlgz fub PN-

Zawarto$¢ zanieczyszezern w produkeie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem™ .

2.3 Wymagania mikrobiologiezne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem™

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo #adania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyinego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia mortadeli specjainej deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mniej

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

4.1 Sprawdzenie znakowaniz i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnogé z pkt. 51152

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

Wedhig norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

Ruzporzadzeme Koreisji (WE} Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyisze dopuszczaine poziomy niektdrych
zanieczyszezen w Srodkach spodywezych (Dz, U, L3642 20.12.2006,55 7 pdin. zm,}

it i

Kow do svwesicd { Da

renie Parlanienty |

He W NILIZE2008 2 dnk 16 madnia 2008 1w spravic d
\ LIS 2 38 122008 ¢ ,hj}«\

Rezporzqdzeme Komisji (WE} Nr 20?3{2005 2 dnia 15 fistopada 2005 r. w sprawie kryteridw mikrobiotogicznych dotyczacych érodkdw
spolywezych (D2, U, 13387 22.12.2005, 5 1 2 poin, .}
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5.1 Opakowania jednostiowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowid folia przeznaczona do kontakiu 2 zywnodcia.

Opakosvanie powinno by¢ ezyste, bez obeych zapachdw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno zabezpieczad
produkt przed zanieczyszezeniem | zniszezeniem oraz zapewniad wlasciwg jakos¢ produkiu podezas calego
okresu preydatnosei do spozycia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepezych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transpertowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczad pradukt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obeveh zapachow, zabrudzen, plesni, zalaman { innych uszkodzet mechaniczaych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych dopuszezonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszeza sie stosowania opakowai zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
~ nazwe produktu,

- wykaz skladnikow,

- termin przydatnodci do spozycia,

-~ nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnic obowiazujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

KIEL.BASA BIALA PARZONA SPECJALNA

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
151311305 8905PL0000054
1 Wstep
1.1 Zakres

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

pakowania kielbasy bialej parzonej specjainej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
kielbasy bialej parzonej specialnej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.
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1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania ninicjszego opisu przedmiote zaméwienia sq nriezbedne podane nizej dokumenty powolane,

Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianamt).

~  PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe - Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie na bialko

—~ PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny - Badania organoleptyczne i fizyezne

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

- PN-IS0 1442 Migso | przetwory migsne — Oznaczanie zawartodei wody {metoda odwolaweza)

— PN-I50 1444 Migso i przetwory migsne ~ Oznaczanie zawartosei tuszezu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Migso 1 przetwory miesne — Oznaczanie zawartoici chlorkow - Czesé 2. Metoda
potencjometryczna

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgeych érodkow spozywezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s | z péZn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszezalne
poziomy nicktorych zanieczyszezen w srodkach spozywezych ( Dz, U. L 364 2 20.12.2006, s 5 z pdin. zm.)

~ Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnoéci { Dz. U. L 354 z3 1.12.2008, s 16 z pd#n. 2m.);

1.3 Definicja

Kielbasa biala parzona specjaina

Kietbasa wieprzowa (produkt, w ktérym mieso wieprzowe stanowi nie mniej niz 75% wsadu SUrOWCOWER0),
parzona, srednio rozdrobniona (przewazajaca czesé surowcow migsno-tluszezowych zostala rozdrobsiona na
czastki o wielkodel od Smm do 20mm), w skiad ktérej wehodzi 20% migsa wieprzowego kI. I, 70% miesa
wieprzowego kI I i 10% migsa wolowego kl. 1I oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie
dopuszeza si¢ stosowania MOM (migsa odkostnionego mechanicznie), preparatow biatkowych i skladnikow
rwigkszajacych wodochlonnosé.

Wydajnodé gotowego produktu w stosunku do surowea miesnego nie wiecej niz 1 10%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organeleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badad wedlug
1| Wyglad ogdlny i Batony w oslonkach naturalnych (jehitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), nie odkrgeane w zwojach o diugodci od 14am do
tocm kotice zawigzane; powierzchnia batonus o barwie PN-A-82062

naturalnego jelita z lekkim polyskiem i przeswitujacymi
skiadnikami  farszu;  niedopuszezalne  zawilgocenie
powierzchni oslonki
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20 Wyalgd na prackroju
—  barwa micsa Charaktervstyerna dla wviveh  surowedw  migsnyeh
solonvel nie peklowanyeh parzonvels
~  barwa tluszeszu Biala
—  rozdrobnicnie i uklad Rawalki srednio rozdrobnione swigzane z masg wigzacy i
skladnikow rownomicnic rozmieszezone na przekroju,
niedopuszrzalne skupiska jednego ze skladnikow
3 | Konsystencja Kiethasa dosd seisla, fekko krucha, soczysia po podgrzaniu
4 | Smak 1 zapach Charaktervstyezny dla kielbasy z migsa wieprzowego, nic
wedzone), 7 wyezuwalnymi preyprawamic nicdopuszezalny
siak 1 zapach Swiadezgey o niewiezoded lub inny obey

1.2 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Fyragy ft
Lp. Cechy Wymagania wedlug
. i . Lo PN-150 1442
P 1 g - ; s 5 0 SR UITLTM “
b | Zawartosé wody i tuszezu, vtamek masowy wynoszgey %, nie wigeej niz 84.0 | PN-ISO 1444
2 | Zawartodd wody, ulamek masowy wynoszacy %, nic wigeej niz 68,0 PN-ISO 1442
3 | Zawartodé tuszezu, wlamek masowy wyneszacy %, nic wigeej niz 28.0 PHN-1SCr 1444
4 1 Zawarto$C biatka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 12,0 PN-A-04018
cA- PN
5§ Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiece] niz 2.5 ?St}})‘?g%lztl.sz tub PN

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowiazujacym prawem*® 7,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem“.

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

produkeyinego.

4 Trwalosé

Okres przydatnosct do spozycia kielbasy bialej parzonej specialnej 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 zgodnos$é z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 . ustalajace najwyisze dopuszezalne poziomy niektdrych
zanieczyszezed w Srodkach spozywezych {Dz. U. L 364 z 20.12.2006, 5 5 2 pdin. zm.)

SAHRO8 » a1 aredma 3008 0w s dudatidw o 2

wio i Rad

¥ farporadeonic

PLL ARy 3U IR B

*® Romporzadzenie (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiplogicanych dotyczacych srodkdw
spoiywezych {Dz, U. L 338 7 22.12.2005, s 1 z péén. zm.)
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Wykona¢ metoda wagowa na zgodnosé z deklaracia producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanyeh w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
A1 Pakowanie

5.1.1 Opakowanis jednostkowe

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

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obeyeh zapachéw, nicuszkodzone mechanicznie, powinno zabezpieczad
produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniad whadciwg jakosé produktu podezas calego
olresu przydatnodci do spozycia,

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakewania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszezeniem, powinny
by¢ czyste, bez obeych zapachéw, zabrudzes, plesni, zalamat i innych uszkodzed mechanicznych,
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych dopuszezonych do kontaktn z zywnoscig.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepezych oraz umieszezania reklam na opakowaniach,
5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
~ nazwe produktu,

- wykaz skladnikow,

- termin przydatnoéci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

-~ warunki przechowywania,

~ oznaczenie partii produkeyjne]

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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KIELBASA PODLASKA SPECJALNA

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15131130-3 8905PLO0000ST

1 Wstep
.1 Zakres

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

pakowania kietbasy podlaskiej specjalne;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sa podezas produkcji i obrotu handlowego

kielbasy podlaskiej specjalnej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

i.2 Dokumenty powolane

Do stosowania ninigjszego opisu przedmioty zaméwienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane.

Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

~  PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahia i przeliczanie na bialko

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

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

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

- PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosdci thiszezu wolnego

- PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory miesne - Oznaczanie zawartoéci chlorkow — Czei¢ 2: Metoda
potencjometryczna

—  Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 2 22, 12.2005, 5 1 z pdéZn. zm.)

~ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 1. ustalajace najwyzsze dopuszezalne
poziomy nicktérych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pozn. zm.)

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosei ( Dz, U, L 354 2 31.12.2008, 5 16 z pdin. zm.);

1.3 Definieja

Kiethasa podlaska specjalna

Kietbasa wieprzowo-wolowa (produkt, w ktérym mieso wieprzowe stanowi mniej niz 75% wsadu, ale przewaza
w skladzie surowcowym), wedzona, parzona, $rednio rozdrobniona (przewaZajaca cze§¢ surowcdw miesno-
tuszezowych zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci od Smm do 20mm), w skiad ktorej wehodzi 20%
migsa wieprzowego kl. I, 50% miesa wieprzowego ki, 11 i 25% migsa woltowego ki 11 oraz 5% thiszezu
wieprzowego w tym dopuszczalie podgardle i emulsja ze skérek oraz przyprawy charakferystyczne dla tego
wyrobu; nie dopuszcza sig stosowania migsa odkostnionego mechanicznie, preparatéw biatkowych i skladnikéw

zwigkszajacych wodochtonnose
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Wydajnos¢ gotowego produktu w stosunku do surowen niepeklowanego nic wiecej niz 105%.

2 Wymapania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica I - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badah wedlug
I Wyglad ogdiny i Batony w osfonkach naturalnych (jelitach wicprzowych
powierzchnia cienkich), odkrecane, odeinki o dhugosei od 25cm do 30em,

podziclone na parki, powicrzchnia batonu o  barwie
fasnobigzowe]  do  brgzowej:  oslonks gladka  Scisle
preyiegajaca do  farszu; niedopuszezalna  barwa
szarozielona, plamy na  powierzehmi wynikijace  z
nicdowedzenia w migjsen styku =z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni oslonki

2 | Wygiad na przekroju

~  barwa migsa Rézowa
—~  barwa tuszczu Biala
-~ barwa masy wigzgcej Rozowa PN-A-82062
—  rozdrobnienie | ukiad Srednio  rozdrobnione réwnomiernie rozmicszezone na
skiadnikow przekroju, dobrze zwigzane  skiadniki, dopuszezalne

pojedyncze komory powietrzae nie polaczone ze zmiang
barwy, niedopuszezalne skupiska jednego ze skiadnikéw
oraz zacicki tuszezy i galarety pod ostonka

3 | Konsystencja Sciste, plastry grubosci 3mm nie powinny si¢ rozpadad,
soczysta po podgrraniu

4 1 Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa wieprzowego
peklowanego, wedzonej, parzongj; wyczuwalne przyprawy i
zapach wedzenia; niedopuszezalny smak

i zapach $wiadezgey o nieswiczosel lub inny ohey

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 —- Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
. . s PN-ISO 1442

I | Zawartost wody i thuszezu, ulamek masowy wynoszgey %, nie wigeej niz 83,0 | PN-ISO 1444

2 Zawartos¢ wody, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 62.0 PN-ISO 1442

3 | Zawarto$¢ thuszeru, utamek masowy wynoszacy %, nie wigeej niz 30,0 PN-ISQ 1444

4 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 14,0 PN-A-04013

ON-A-82112 .
5 | Zawartos¢ chlorku sodu, ulamek TMaseWwy wynoszacy %, nie wigcej niz 30 isl\é}/: 884.-1 1_,])" lub PN

Zawarto$¢ zanieczyszezeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z akwalnie

obowiazujacym prawem*® %,

2.3 Wymagania mikrohiologiczne

i Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 7 dnis 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyisze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszezen w drodkach spoiywezych {Dz. U, L 264 2 20.12.2006, 5 5 2 pb#n. zm.)

<

arlamieniy Huny
F2 2008 5 th oy pddn, v

hiweeo 1 Rady (WE) M (8 ¢ ditren 16 grodain 2008 1w sprasie doditkes do syvnedcr | D
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Zgodnic z aktualnie obowiazujacym prawem™.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadani wynikéw badan mikrobiologicznyeh z kontrol higieny procesy

produkeyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosei do spozycia kielbasy podiaskiej specjalnej dekiarowany przez producenta powinien wynosic

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu adbiorcy wojskowego.
4. Metfody badan

4.1 Sprawdzenic znakowania i stanu opakowanin

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnode z pkt. 5.1 5.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metods wagowa na zgodnos¢ z deklaracjy producenta,

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1,2

5 Pakowanie, znakowanie, preechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowic folia przeznaczona do kontaktu z Zywnoscia.

Opakowanie powinno byé czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno zabezpieczad
produkt przed zanieczyszezeniem i zniszezeniem oraz zapewniaé wlasciwa jakosé produktu podezas calego
okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszozeniem, powinny
by¢ czyste, bez obeych zapachéw, zabrudzet, plesni, zalamag i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z Zywnodcia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowart zastepczych oraz umieszezania reklam nz opakowaniach,
5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byc dolaczona etykieta zawierajgea nastepujace dane:

3 Rozpurzadzenie Komisji {WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 1. w sprawie kryleridw mikrobislogicznych dotyczgeyeh srodkéw
spozywezych {Dz, U. £ 338 2 22.32,2003, s 1 7 pdin. .}
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— nazwe procdukiy,

- wykaz skladnikow,

- termin przydatnodct do spozycia,

—  nazwe dostawey ~ producenta, adres,
- warunki przechowywania,

~ oznaczenie partii produkeyinej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie cbowiazujacym prawem.
5.3 Prrechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA WOJSKOWA SPECJALNA

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV HM
15131130-5 8905PLO00O00SE
1 Wsiep
1.1 Zakres

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

pakowania kielbasy wojskowej specialnej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podezas produkcji i obrotu handlowego

kielbasy wojskowej specialnej przeznaczone] dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania ninigjszego opisu pizedmiotu zamdwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane.

Stosuje si¢ ostatnic aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

- PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe ~ Ozpaczanie azotn metoda Kjeldahla i przeliczanie na bialko

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

~  PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaezanie zawartodei soli kuchennej

—~  PN-ISO 1442 Migso i przetwory miesne ~ Oznaczanie zawartodei wody (metoda odwolawcza)

— PN-ISO 1444 Migso i przetwory miegsne — Oznaczanie zawartosel thuszezu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkdow — Cze$¢ 2. Metoda
pofencjometryczna

~ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych Srodkdw spozywezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

~  Rozporzadzenie Komisji (WE)Y Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne

poziomy niektérych zanieczyszezet w drodkach spozywezych ( Dz, UL L 364 z 20.12.2006, s 5 z poZn. zm.)
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- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 2 dnia 16 arudh

dodatkow do zyvwnodei { Dz U. L 354 z 31, [2.2008, 5 16 z pain, zm. )

1.3 Definicja

Kielbasa wojskowa specjalna

1 2008 . ow sprawie

Kielbasa wieprzowo-wolowa {produkt, w ktérym mieso wieprzowe stanowi mnigj niz 75% wsadu, ale przewaza

w skiadzie surowcowym), wedzona, parzona, podsuszana, srednio rozdrobniona (przewazajaca czedd surowcow

migsno-thiszezowych zostata rozdrobniona na czastki 0 wielkosci od Smm do 20mm), w sklad ktorej wehodzi

65% migsa wieprzowego kl. 11, 30% miesa wolowego kl. 11 i 5% podrobow (serca, ozory) oraz przyprawy

charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszeza si¢ stosowania migsa odkostnionego mechanicznie,

preparatow biatkowych i skiadnikow zwigkszajacyeh wodochlonnosé

Wydajnos¢ gotowego produktu w stosunku do surowea niepeklowanego nie wigcej niz 85%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 ~ Wymagania organoleptyczne

ip. Cechy Wymagania Metedy badai wedlug
b Wyglad ogolny i Batony w oslonkach naturalnych (jelitach wicprzowych
powierzchnia cienkich), o diugodei od 35cm do 40cm, odkrecane tworzg
zwoje, powierzchnia batonu o barwie od brazowej do
ciemnobrazowej; ostonka scisle przylegajaca do farszu
rbwnomiernie  pomarszezona  niedopuszezalna  barwa
szaroziclona, plamy na  powlerzehni  wynikajgce z
niedowedzenia w migjseu styku z innymi batonami oraz
zawilgoeenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
-~ harwa migsa Rozowa do ciemnordzowej
~  barwa tluszczu Biala
~  barwa masy wigzgeej Ciemnorézowa PN-A-82062
—  rozdrobnienie i ukiad Srednio rozdrobnione réwnomiernie rozmicszezone na
skladnikow przekroju, dobrze zwigzane  skladniki, dopuszezalne
pojedyncze komory powictrzne nie polgczone ze zmiang
barwy, niedopuszczaine skupiska jednego ze skladnikéw
oraz zacicki thuszezu i galarety pod ostonky
3 | Konsystencija Scisla, plastry grubesel 3mm nie powinny sic rozpadac
4 | Smak i zapach Charakterystyezny dla kielbasy 2z migsa peklowanego,
wedzonej, parzonef, podsuszonel; wyczuwalne preyprawy;
miedopuszezalny smak i zapach $wiadczacy o nicswiezodei
lub inny obey
2.2 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badai
Lp. Cechy Wymagania wedlug
. L PN-ISO 1442
- 3¢ 1 0 ~ ; G ;0 . 3
bt Zawartod¢ wody i thuszezu, uwlamek masowy wynoszacy %, nic wigeej niz 82.0 | PN-ISO 1444
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2| Aawartosd wody, utamek masowy wynoszaey %, nie wigee] niz 604 PN-ISO 1442
3| Zawartasc thuszezn vlamek masowy WVNOsZACY Y, nie wieeef niz 8.4 PN-1S0 1444
4 | Zawartosé bialka, ulamek masowy wynoszacy . nic mnicj niz 13.2 PN-A-O4018
5 Zawmodd chlorku sodu. alamek masowy wynoszacy %, nie wigee] niz 0 :’:‘j;f;;‘i}‘liZ b PN-

Zawartpdd zanieczyszezen w o produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowiazujacym prawem™ >,

2.3 Wymagania mikrobiclogiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem™.

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

produkcyjnego.

3 Trwalosé¢

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy wojskowej specjalnej 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

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

4.2 Sprawdzesnie masy netto

Wykonac metoda wagowa na zgodno$é z deklaracja producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

3.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z Zywnoscia,
Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno zabezpieczaé

produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniad wladciwg jakosé produktu podczas calego

5 Rozporzgdzenie Komisji {WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyisze dopuszczalne poriomy niektSrych
zanieczyszczen w Srodkach spodywezych (Dz. 1. 1364 2 20.12.2006,5 5 2 péin. zm.}

1 Rady P WE NR TR

008 o dnda 16 arudia 2008 © v speawie dodetkew do Bvwaedsd ¢ D,

= Rozporzgdzenie Komisji (WE} Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyezacych trodkdw
spotywceych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdién. zm.}
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okresu przydatnodei do spozycia.

Nie dopuszeza sie stosowania opakowan zastepezych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanicczyszezeniem, powirtiy
by¢ czyste, bez obeych zapachow, zabrudzen, plesni, zalaman i innych uszkodzen mechanicznych,
Opakowania powinay byé wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontakiu z Zywnoscia.

Nie dopuszeza sig stosowania opakowan zastepezych oraz umieszezania reklam na opakowaniach,
5.2 Znakowanie

Bo kazdego opakowania powinna by¢ dofgczona etykicta zawierajgca nastepujace dane:
- nazwe produktu,

- wykaz skladnikéw,

- termin przydatnodci do spozycia,

— nazwe dostawey — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA SLASKA SPECJALNA

opis wg stlownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15131130-5 8905P1.0000059
1 Wstep
1.} Zakres

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

pakowania kielbasy §laskiej specjalnej.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane g podczas produkcii i obrotu handlowego

kielbasy $iaskiej specjalnej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sa niezbedne podane niZej dokumenty powolane.

Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumenty powolanego (lacznie ze zmianami).
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13

PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie na bialko
PN-A-82002 Przetwory migsne - Wedliny - Badania organolepiyczae i flryezne

PN-A-82112 Migso i przetwory miesne - Qznaczanie zawartosel soli kuchennej

PN-150 1442 Migso i przetwory migsne - Oznaczanie zawartosei wody {metoda odwolawceza)

PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Qznaczanic zawartosci thuszezu wolnego

PN-ISO i841-2 Migso [ przetwory miesne - Ouznaczanie zawartosei chlorkéw - Czes¢ 2: Metoda
polencjometryczna

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 histopada 2005 r. w sprawie Kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywezych (Dz. U. 1. 338 z 22.12.2005, s t z péZn. zm.)
Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszezalne
poziomy niektorych zanieczyszezen w $rodkach spozywezych ( Dz U. L. 364 220.12.2006, s 5 = poZn. zm.)
Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 1. w sprawie

dodatkéw do zywnosei ( Dz U. L 354 2 31.12.2008,5 16 2 péZn. zm.);

Definicja

Kielbasa §laska specjalna

Kielbasa czysto wieprzowa (produkt, w ktérym mieso wieprzowe stanowi 100% wsadu miesnego , wedzona,
¥ : :

parzona, Srednio rozdrobniona (przewazajaca czedé surowcdw miesno-tluszezowyeh zostala rozdrobniona na

czastki o wielkodei od Smm do 20mm), w skiad ktére] wehodzi 25% miesa wieprzowego kl. I, 50% kL 11 i 25%

kE

11} oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszeza si¢ stosowania migsa odkostnionego

mechanicznie, preparatow biatkowych i skladnikéw zwiekszajacych wodochionnosé.

Wydajnos¢ gotowego produktu w stosunku do surowca niepeklowanego nie wiecej niz 105%.

2 Wymagania

2.1

Wymagania organoleptyczne

Wedtag Tablicy 1.

Tablica I — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badai wedlug
1 Wyglad ogélny i Batony w ostonkach naturalnyveh (jelitach wieprzowych
powicrzchnia cienkich), o dlugodei od 12em do Hem. odkrecane, tworzg
zwoje, powierzchnia batone ¢ barwie jasnobrazowej z
przeswitemi  skladnikow pod ostonks; ostonka scisle
przylegajaca  do  farszu;  niedopuszezalna  barwa
szaroziclona, plamy na  powierzehni  wynikajace =z
nicdowgdzenia w migjscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzehni oslonki
2 | Wrelad na przekroju " ) _ PN-A-82062
—~  barwa migsa Rézowa do ciemnorézowej
—  barwa tluszeau Biala
- barwa masy wigiacej Rozowa
~  rozdrobnicnie § uklad Srednio  rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na
skiadnikéw przekroju, dobrze zwiazane, niedopuszezalne skupiska
jednege ze skindnikow, zacicki tuszczu i galarety pod
oslonka
3 | Konsystencja Scista, plastry grubodel 3 mm nie powinny sig rozpadad,

soczysta po podgrzaniu
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4 | Smak & zapach Charakterystvezny  dla kielbasy 2 migsa wieprzoweeo
péklowanego, wedzoned. parzonej: wyczuwalne prayprawy i
zapach wedzenia niedopuszezalny simak
i zapach Swindezacy o micdwierzodel lub inny obey

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Metody badan
“echy Vvm: i }
Lp. Cechy Wymagania weilleg
. o . L PN-ISO 1442
avvartidd wardyv —_— S P zacy 4% s wieee P Y : y
b [ Zawartosé wody t tuszezu, wamek masowy wynoszacy %, nie wigee] niz 83.0 PNAISO 1444
2 | Zawartosé wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wigeei niz 66.0 PN-ISO 1442
3 i Zawartos¢ thuszezu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiece] niz 28.0 PN-I1S0 [444
4t Zawartod¢ binlka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 14.0 PN-A-04018
" o NI PN-A-8211 -
5 | Zawarlo3¢ chlorku sodu, vlamek masowy wynoszgcy %. nie wigcej niz 27 i%\é)/};ilil—; tub PN

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

obowigzujacym prawem™ %,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem’’.

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

produkceyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosei do spozycia kietbasy slaskiej specjalnej deklarowany przez producenta powinier wynosic

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

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosd z pkt. 5,11 5.2

4.2 Sprawdzenie masy netio

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnosc z deklaracja producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

* Rozporzadzente Komisji {WE) Nr 1881/2006 2 daia 19 grudnia 2006 1. ustalajace najwyisze dopuszczalne poziomy niektdrych
zanieczyszezen w drodkach spozywerych {Dz. U, L8364 z 20.12.2008, 5 5 2 pdin. zm.)

REEN

& 2 doin 1o ar 3 2008 rowosprwie dodathan do g

Rouporeadzenie Parbanenty Paropejskicge § Rady {WEY NR

ELL3SE g 31200 e

4

Iy v}
* Rozporzadzenie Komisji (WE} Nr 2073/2005 z dnia 15 fistopada 2005 r. w sprawie kryteridw mikrobiologicznych dotyczacych Srodkéw
spozywezyeh (Dz, U, L 338 2 22.12,2005, $ 1z pdin. 2m.}
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Wediug norm podanyeh w Tablicach 1, 2.

[ 5

Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

1 Pakowanie

%11

5.1.1 Opakowania jednosthowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowic folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obeyeh zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno zabezpieczaé
produkt przed zanieczyszcezeniem i zniszezeniem oraz zapewniad wilasciwa jakosé produktu podczas calego
okresu przydatnosei do spozycia,

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepezych oraz umieszezania rekiam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzed, plesni, zalaman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszezonych do kontaktu z Zywnoscig.

Nie dopuszeza sig stosowania opakowan zastepezych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
~ nazwe produktu,

— wykaz skladnikow,

~ termin przydatnosei do spozycia,

~ nazwg dostawcy ~ producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta,

KIEELBASA TORUNSKA SPECJALNA

opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15131130-5 8905P1.0000060
1 Wstep
1.1 Zakres

Strona71z 128



Ninigjszym opisem przedmioty zaméwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kielbasy torufiskiej specjatne;.

Postanowienia opisu. przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podezas produkeji i obrotu handlowego

kietbasy tworunskiej specjalnej przeznaczonej dla odbiorey woiskowego,

L2 Bokumenty powoiane

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

Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumenty powolanego ({gcznie ze zmianami).

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

= PN-A-82062 Przetwory miesne ~ Wedliny — Badania organoleptyczne § fizyezne

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

= PN-ISO 1442 Mieso i przetwory miesne ~ Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwolawcza)

— PN-ISO 1444 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosei tluszezu wolnego

- PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory miesne ~ Oznaczanie zawartodci chlorkéw — Czesé 2 Metoda
potenciometryczna

= Rozporzadzenie Komisii (WE) Nr 2073/2005 z dnia 5 listopada 2005 r. w sprawie krvteridw
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 222, 12.20035, s 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyisze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006,s 5 # péin. 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 2 31.12.2008, s 16 z poin. zm.);

1.3 Definicja

Kielbasa torudska specjalna

Kielbasa wieprzowa (produkt, w ktérym mieso wieprzowe stanowi nie mniej niz 75% wsadu, surbwcowego),
wedzona, parzona, podsuszana, srednio rozdrobniona (przewazajaca czest surowedw miesno-tluszczowych
zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci od Smm do 20mm), w skiad kiérej wchodzi 80% miesa
wieprzowego kL 1f, 20% miesa wolowego kl. II oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie
dopuszcza si¢ stosowania migsa odkostnionego mechanicznie, preparatéw biatkowych 1 skladnikow
zwickszajacych wodochlonnosé

Wydajnosé gotowego produktu w stosunku do surowcea niepeklowanego nie wiecej niz 85%.
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Mefody badaf wedlug
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Wyglad ogdlny i
puwierzehnia

Batony w oslonkach naturalnyeh (jelitach wieprzowych
cienkich). o dlugosei od 3dem do 400m, o dredniey uzyviej
ostonki. powierzelima batonu o burwic od jasnobrgzowej do
brazows) z lekkim polyskiem i precswitami skladnikéw pod
ostonks. oslonka Scidle przylepajyen do masy migsne).,
niedepuszezalne zawilgocenie powicrzehni ostorki. barwa
szarpziclona, plamy na powlerzehni wynikajgee 7 nic
dowedzenia w micjseu stvku z innvmi bajonami

2 | Wyalad na przekroju
~  barwa micsa Rézowa do clemaordzowej
- barwa Quszes Biaka. dopuszezalny odeien rézowy
—  rozdrobnienic 1 uklad Okolo 80% kawalkow drednio rozdrobrionych zwigzanych PN-A-82062
sichdnikow Z masy wigraca. skladniki rownomiernic rozmieszezone na
przeRroju, dopuszezatne pojedyncze komory powietrzne nie
polaczone ze zmiang barwy, nicdopuszezalne skupiska
jednego ze skladntkéw oraz zacieki theszozu i galarety pod
ostonkg
3 | Konsystencia Scista, dod¢ krucha, dobre zwigzanie skladnikow plastry

grubosci 3mm nie powinny sig rozpadad

4§ Snwak i zapach Charakterystyezny dia kielbasy z migsa pekiowanego,
wedzonej, parzonej | podsuszonej % wyranym wyczuciem
wedzenia, z wyczuwalnymi przyprawami; niedopuszezalny

smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci b inny obey

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badait
Lp. Cechy Wymagania wedlug
; o . L PN-ISO 1442
- 4 . 3 oy v ” - 2T v O, B YRR s

U | Zawartodé wody i tluszezy, ulamek masowy wynoszaoy %, nie wiccej niz 84,0 | PN-ISO 1444

2 | Zawartod€ wady, ulamek masowy wynoszacy %, nie wicce] niz 61,0 PN-ISO 1442

3 | Zawartosc thuszezu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 35,0 PN-ISO 1444

4 | Zawarto$c bialka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mnigj ni2 14,0 PN-A-04018

?— - -
5 | Zawartosé chlorku sodu, ulamek masowy wynosziacy %, nie wigcej niz 3.2 fgh 0?8842] 152 lub PN

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowiazujacym prawem’® >,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem®.

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

produkcyinego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia kielbasy torutiskiej specjalnej deklarowany przez producenta powinien wynosic

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

* Rozporzadzenie Kornisji (WE) Nr 1881/2006 » dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyisze dopuszczalne poziomy niektdrych
zanieczyszezed w Srodkach spodywezych {Dz. U. L 364 2 20.12.2006, s 5 2 pdén. zm.}

*H

2008 row sprawie sidatkow dooaensdos Dy

Y Rosporzadeenie Parkemenie Karope FRIG0N «dnin 10 coudnda
UL 3SE 73T 22008, ¢ {8 2 pdun, n)

“ rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrebiologicznych dotyczacych Srodkdw
spozywczych {Dz. U. L3382 22,12.2005, s 1 z pdin. zm.}
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4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnodé zpkt. 3.1 1 5.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ mefoda wagowa na zgodnosé z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie ceck organoleptycznych, chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednestkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi€ folia przeznaczona do kontakiu z zywnoscia.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinne zabezpieczad
produkt przed zanieczyszozeniem i zZniszezeniem oraz rapewniad wlasciwa jakodé produktu podezas calego
okresu przydatnosci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszezeniem, powinny
by¢ czyste, bez obeych zapachow, zabrudzen, plesni, zalaman 1 innych uszkodzent mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszezonych do kontaktu z zywno$cia.

Nie dopuszeza si¢ stosowania opakowar zastepezych oraz umieszczania rekdlam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dofaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
- nazwe produktu,

-~ wykaz skladnikéw,

- termin przydatnosci do spozycia,

-~ nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

~ oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.
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KIELBASA ZWYCZAJINA SPECJALNA

opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15131130-5 8905PLO00006]
1 Wstep
L1 Zakres

Niniejszym opisem przedmioty zaméwienia objeto wyinagania, metody badan oraz warunki przechowywania j

pakowania kietbasy zwyczajnej specjalne.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu handlowego

kielbasy zwyczajne] specjalnej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotn zaméwienia s¢ niezbedne podane nizej dokumenty powolane.

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

~  PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnoéciowe — 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 miesne — Oznaczanie zawartosci wody {metoda odwolawcza)

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory miesne - Oznaczanie zawartosci chlorkéw - Czeic 2 Metoda
potencjometryczna

— Rozporzadzenie Komisjii (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych detyczacych $rodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005,5 1 z péin, zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
pozionty niektorych zanieczyszezen w érodkach spozywezych {( Dz U. L 364 220.12.2006, 5 5 z p6én. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 = dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosei ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pé2n. zm.);

1.3 Definicja

Kiethasa zwyczajna specjalna

Kielbasa wieprzowo-wolowa (produkt, w ktérym migso wieprzowe stanowi mniej niz 75% wsadu, ale przewaza

w skladzie surowcowym), wedzona, parzona, $rednio rozdrobniona (przewazajaca czes¢ surowcdw miesno-

thiszezowych zostala rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5 mm do 20 mm), w skiad ktérej wchodzi 50%

migsa wieprzowego kl. II, 35% miesa wolowego kl. I i 5% tuszczu wieprzowego w tym dopuszezalne

podgardle i emulsja ze skorek i 10% surowcdw uzupelniajacych (skiadnikéw biatkowych, tuszezowych,
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weglowodanowych § przypraw); nie dopuszeza sie stosowania migsa odkostnionego mechanicznie i skladnikow

zwickszajgcyeh wodochlonnoscé

Wydajnosé gotowego produkiu w stosuaku do surowea niepeklowanego nie wiece} niz §10%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptycane

k. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
I | Wyelad ogolny i Balony w oslonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o dlugosei od 35cm do 40cm, odkrecane, tworzg
zwoje, powierzehisia batonu o barwie od jasnobrazowej do
ciemnobrgzowej; ostonka rownomiernie dcidle przylegajaca
do farszu; niedopuszezalna barwa szarezietona, plamy na
powicrzchni wynikajace z niedowedzenia w miejsen styku z
innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyelad na przekroju
~  barwa migsa Rézowa do ciemnorézowe]
~  barwa tluszezu Biala
~  barwa masy wigzaeej Rézowa . PN-A-82062
~  rozdrobnienie i ukdad Srednie  rozdrobnione réwnomiernie rozmicszezone na
skfadnikdw przekrojy, dobrze  zwigzane skladniki, dopuszczalne
pojedyncze komory powictrzne nie polgczone ze zmiang
barwy, niedopuszezalne skupiska jedrego 7o skladnikow,
zacieki tuszczu i galarety pod oslonka
3 | Konsystencja Scisla, plastry grubosci 3mm nie powinny sig rozpadad,
soczysta po poderzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklowanego,
wedzone], parzonej, wyczuwalne preyprawy;
niedopuszezalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiczode
ub inny obcy
2.2 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tabtica 2 — Wymagania chemiczne
, . Metody badas
Lp. Cechy Wymagania wedlg
I { Zawartos¢ wody i tluszezu, ufamek masowy wynoszgey %, nic wigeej niz 86.0 PN-ISO 1442
T i -~ ’ : ’ i PN-1SO 1444
2§ Zawartos¢ wody, ulamek mazowy wynoszacy %, nie wiecej niz 67,0 PN-ISO 1442
3| Zawartod¢ tluszezu, tlamek masowy wynoszacy %, nie wigee] niz 28,0 PN-ISO 1444
4 | Zawartosé bialka, ulamek masowy wynoszgey %, nie maiej niz 11,2 PN-A-04018
5 | Zawartos¢ chlorku sodu, ulamek masowy wynoszacy %, nic wigeej niz 2.7 ?é\é;};iz] “22 Jub PN-

Zawarto$¢ zanieczyszezet w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem

81)62)

! Rozporzadzenie Komisji {WE} Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyisze dopuszezaine poziomy niektSrych
zanieczyszczef w Srodkach spozywezych (D2 U. L 364 2 20.12.2006, 5 5 2 pbin. zm.}

" Rospoezadeorde Portamentu

sropeiskioge 1 Rady (WEH

3R OIAZZHIE « dimiag 16 sradnia 2

38w sprawie dodaiow do oywaesci § D
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2.3 Wymagania mikrobiologiczae
Zgodnie z akialnie obowiazujacvm prawem™.

Zamawiafacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badai mikrobiologicznych z koutroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy zwyczajnej specjalngj 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 metodyg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanic cech organoleptycznych, chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanic
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

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

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno zabezpieczaé
produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnia¢ wiasciwa jakoéé produktu podezas calego
okresu przydainosci do spozycia,

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

5.1.2 Opakowania transporfowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obeych zapachdw, zabrudzen, plesni, zalamas i innych uszkodzef mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpezych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

* Rozporzadzenie Komisii (WE) Nr 2073/2005 7 dnia 15 listopada 2005 . w sprawie kryteridw mikrobiologicznych dotyezacych srodikow
spodywezych {Dz. U, L 338 2 22.12.2005, 5 1 1 pGén. zm.}
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Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgczona etvkieta zawierajaca nastepujace dane;

nazwe produktu,

wykaz skladnikow,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawey ~ producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkeyine]

oraz pozostaie informacje zgodnie z aktuainie obowiazujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA KRAKOWSKA PARZONA SPECJALNA

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JiM
15131130-5 §905PLO0O0004S
1 Wstep
1.1 Zakres

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

pakowania kietbasy krakowskiej parzonej specjalne;j.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

kietbasy krakowskiej parzonej specjalnej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego,

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania ninigjszego opisu przedmiotu zamoOwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane.

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

PN-A-04G18 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metody Kjeldahla i przeliczanie na biafko

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

PN-A-82112 Mieso i przetwary rigsne - Oznaczanie zawartodei soli kuchennej

PN-150 1442 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwolaweza)

PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartodci thiszezu wolnego

PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne ~ Ozmaczanie zawartosci chlorkéw — Czesé 2; Metoda

potencjometryczna

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow

mikrobiologicznych dotyczacych srodk6w spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2005, s 1 z pdn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne

poziomy niektorych zanieczyszcezei w srodkach spozywezych ( Dz, U. L 364 2 20.12.2006, 5 5 z poéin. zm.)
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- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie

dodatkaw do zywnosei ( Dz, UL L 354 2 31122008, s 16 7 pozn. zm.);

1.3 Definicja

Kicibasa krakowska parzona specjalna

Kielbasa wieprzowo-wotowa (produkt, w Ktérym migso wieprzowe stanowi mniej niz 75% wsadu, ale przewaza
w skiadzie surowcowym), wedzona, parzona, grubo rozdrobniona (przewazajaca czesé surowcdw miesno-
thiszezowych zostala rozdrobriona na czgstki o wielkosci powyzej 20mm), w sktad ktorej wehodzi 30% migsa
wigprzowego kL I, 25% migsa wieprzowego kI 1} i 20% miesa wolowego k. I, 20% migsa wolowego ki 11 i 5%
igsa wieprzowego k1. 1V oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza sie stosowania
MOM (migsa odkostnionego mechanicznic), preparatow  bialkowych | skladnikéw  zwigkszajacych
wodochlonnodé

Wydajnos¢ gotowego produktu w stosunku do surowca niepeklowanego nie wigcej niz 100%.

2 Wymagania

1.1 Wymagania organoleptyezne

Wediug Tablicy 1.

Tablica I — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badai wediug
1 | Wyglad ogélny i Batony w ostonkach sztuczayeh, biatkowych o dhugosel od
powierzehnia 20cm do 45¢m i drednicy od 63mm do 80mm; powierzchnia

batonu o barwie jasnobryzowej do ciemnobrazowej; ostonka
scisie przylegajaca do farszu;

niedopuszezalna barwa szarozielona, plamy na powierzehni
wynikajgee z niedowgdzenia w miejscu styku z inpymi
batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki

2§ Wyglad na prezekroju

barwa migsa Jaspordzowa do ciemnordzowej

—~  barwa tluszezu Biala, dopuszczalny odcien rodzowy

—~  barwa masy wigzacej Tasnorozowa

~  rozdrobniemie 1 uklad Okolo 40% powierzehni preekeoju stanowig kawatki grubo PN-A-82062
skladnikéw rozdrobnione, réwnomiernic rozmieszezone, zwigzane masa

wigzge; dopuszezalne pojedyncze komory powietrzne nie
polgczone ze zmiana barwy: niedopuszezaine skupiska
jednego ze skiadnikéw, zacieki tiuszezu | galarety pod

ostonka

3 | Konsystencja Scisla, plastry grubosel 3 mm nie powinny si¢ rozpadad

4 1 Smak i zapach Charakterystyczny dla kictbasy z micsa peklowanego,
wedzongj, parzoncej; wyczuwalne prZyprawy;

niedopuszezalny smak i zapach $windczacy o nieswiczosdei
tub inny obey

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tabtica 2 — Wymagania chemiczne

Metody badan

; ;
Lp. Cechy Wymagania wedlug
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1| Zawartosé wody [ tluszezu. ulamek masowy wynoszacy Y. nie wigeei niz 8.0 F)N_,] S(‘}, 1442
- S o - PIPN-ISO 1444
2| Zawartos¢ wody, ulamek masowy wynoszgey %. nie wigeg) miz 71.0 PN-IS0 1442
3| Zawartesé thuszezu, utanmek masowy wvnoszgey %, nie wigeej niz 210 PN-[S0y 1444
4 | Zawartosc bialka. ulamek masowy wynoszacy %o nic mniej niz 16,0 PN-A-04018
(AN > %
3 | Zawartes$ chlorku sodu, ulamek masowy wynoszacy %o, nic wigeej niz 2.8 1?(‘;}312]!2 fub PN-

Zawartod¢ zanieczyszezenr w produkcie oraz dozwolonyeh substancji dodatkowych zgodnie z akwualnie

o s
obowiazujacym prawem”™ ),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
~ - . . . i
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem®,

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

produkeyinego.

3 Trwalo§é

Okres przydatnoset do spozycia kielbasy krakowskie] parzonej specjalne] deklarowany przez producenta

powinien wynosi¢ nie mnigj niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego,
4 Metody badad

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowa na zgodnosé z deklaracja producenta.

4.3 Ommaczanie cech organoieptyeznych, chemicznych

Wedlig norm podanych w Tablicach i, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1.1 Opakowania jednosthowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowic folia preeznaczona do kontaktu z zywnoscia.
Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obeych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno zabezpieczad

produkt przed zanieczyszczeniemn i zniszezeniem oraz zapewniad wlasciwa jakos$¢ produktu podezas calego

 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce rajwyisze dopuszezalne poziomy tlektorych
zanieczyszezed wirodkach spoiywezych (Dz. U. £ 364 2 20.12.2006, s 5 z pdin. zm.}

(% 2 i 10 erudnin 2008 row spevie dedatlionw do ranoded

R ;{1%?: Z cv Mg e zeLd
6 Rozporzadzente Komisji {WE} Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 1. w sprawie kiyteriéw mikrobiologiczaych dotyczacych Srodkow

spozywezych (Dz. U. L3382 22.12.2005, s L z pdén. zm.)
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okresu przydatnodet do spozycia.

Nie dopuszeza sig stosowania opakowan zastepezyeh oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowse

Opakowania transportowe powinny zabezpicezaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszezeniem, powinny
bye czyste, bez obeych zapachdw, zabrudzen, plesni, zalaman i innych uszkodzed mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywaoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowaf zastepezych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanic

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajgea nastepujace dane:
~ nazwe produktu,

-~ wykaz skladnikow,

- termin przydatnoécei do spozycia,

-~ nazwe dostawcy —~ producenta, adres,

-~ warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkeyinej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.
3.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA SZYNKOWA WIEPRZOWA SPECJALNA

opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15131130-5 8905PL0O00O0052
1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badai oraz warunki przechowywania i

pakowania kielbasy szynkowej wieprzowej specjalnel.

Postanowienia opisu przedmiotuy zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcii i obrotu handlowego

kielbasy szynkowe] wieprzowej specjalne przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sy niezbgdne podane nizej dokumenty powolane.
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Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumeniu powolanego (facznie ze zmianami).

- PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe ~ Qznaczanie azotu metody Kjeldahla i przeficzanie na biatko

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

~ PN-A-82 112 Mieso | przetwory miesne - Oznaczanie zawartosei soli kuchennej

-~ PN-ISO 1442 Migso 1 przetwory micesne - Oznaczanie zawartodei wody (metoda odwolaweza)

~  PN-150 1444 Mieso | przetwory miesne - Oznaczanie zawartosci Huszezu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Migso | przetwory miesne ~ Oznaczanic zawartodci chlorkdw — Czesé 20 Metoda
potencjometryczna

— Rozporzadzenie Komispi (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych drodkow spozywezyeh (Dz. U, L 338 2 22.12.2005, 5 | z pdén. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanicczyszezen w §rodkach spozywezych ( Dz, U. L 364 2 20.12.2006, s 5 z pdén. zm.)

~ Rozporzadzenic Parlamentu Evropejskiego | Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosei { Dz U. L 354 2 31.12.2008, 5 16 z poén. zm.);

1.3 Definicja

Kietbasa szynkowa wieprzowa specjalna

Kietbasa czysto wieprzowa (produkt, w kiérym mieso wieprzowe stanowi 100% wsadu micsnego), wedzona,
parzona, grubo rozdrobniona (przewazajaca cze$é surowcodw migsno-tiuszezowych zostala rozdrobniona na
czastki o wielkodci powyize] 20mm), w sklad kiorej wchodzi 85% miesa wieprzowego kL 11 15% migsa
wieprzowego kl. 11l oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszeza sig stosowania migsa
odkostnionego mechanicznie, preparatow biatkowych 1 skladnikéw zwiekszajacych wodochionnosé

Wydajnos$é gotowego produktu w stosunku do surowca niepeklowanego nie wigeej niz 105%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedhig Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoieptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badad wedlug
! Wyglad ogdlny i Batony w oslonkach sztucznych, o dlugosei od 30 cm do 40
powierzchnia om i drednicy od 90 mm do 100 mm; powierzchnia batonu
gladka o barwie jasnobrgzowe]j do brgzowej; ostonka gladka
$cigle preylegajaca do farszu; niedopuszezalna  barwa
srarozielona, plamy na  powierzchni  wynikajace =z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenic powierzehni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
~  barwa miesa Jasnorézowa do ciemnorézowsj PN-A-82062
—  rozdrobrienie i uklad Nie mniej niz 75% powierzchni przekroju stanowia kawalki
skladnikéw grubo  rozdrobnione,  réwnomiernie  rozmieszozone,
zwiqrane masy wiazacq; dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne  nie  polgczome  ze  wmiang  Darwy;
niedopuszezalne skupiska jednego ze skladnikéw oraz
zacieki galarety pod oslonky
3 | Konsystencja Scista, plastry gruboséci 3 mm nie powinny si¢ rozpadad
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Smak i zapach Charakterystyezny  dia kielbasy » migsa  wieprzowego
peklowanego, parzone. wyezowalne przyprawy i zapach
wedzeni, nicdopuszezaliny smak
i zapach dwiadergey o nieswiczodei fub inny oboy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tabilica 2 - Wymagania chemicene

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedlug
- o . T PN-180 1442
awartosé wody i thuszezu, =k masowy wynoszacy %, nie wigeej niz : . .
1| Zawartosé wody i thuszezu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigeej niz 83,0 | PN-ISO 1444
2 | Zawartodt wody. ulamek masowy wynoszacy %, nie wigeej niz 77.0 PN-1SO 1442
3 | Zawartosé Uuszezu, ulamek masowy wynoszgey %, nic wigeej niz 13.0 PN-1SO 1444
4 | Zawartos¢ biakka, ulamek masowy wynoszacy %, nic mniej niz 4,1 PN-A-04018
PN-ASRD i
5 | Zawartosc chlorku sodu, ultamek masowy wynoszacy Y, nic wigeej niz 31 isg\()/}gidillz tub PN

Zawartos¢ zanieczyszezen w produkeie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem

67)6%)

1.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem®”,

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

produkcyjnego.

3 Trwalo§é

Okres przydatnodel do spozycia kielbasy szynkowej wieprzowej specjalnej deklarowany przez producenta

powinien wynosié¢ nie miniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnoéé z pkt. 5.11 5.2

4.2 Sprawdzenie masy netfo

Wykonaé metoda wagowg na zgodno$c z deklaraciy producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

¥ Rozporzadzenie Komisji {WE} Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace naiwyisze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszezen w érodkach spozywcezych {Dz. U. | 364 2 20.12.2006, s 5 z pdin. zm.)

i

¥ Rozporzadzenie Komisji N

wperzadra

nenin Buropa WY NROIIGEZ008 v dnie 10 gondoa

w3V R HE s Ie g pddn, s

spoiywezych {Dz. U, L3382 22.12.2005, s 1 z pbin. zm.}

r 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridow mikrobiologicznych dotyezgeych $rodkdw
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Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

3 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

3.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowic folia przeznaczona do kontakiv z zywnoscia,

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obeych zapachdw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno zabezrpieczaé
produkt przed zameczyszezeniem t zniszezeniem oraz zapewniad wladeiwg jakosé produkeu podezas calego
okresu przydatnodei do spozycia.

Nie dopuszeza sig stosowania opakowan zastepezych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zalaman i innych uszkodzet mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowanicwych dopuszezonych do kentaktu z 2ywnoscia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepezych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.
3.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— npazwe produktu,

-~ wykaz skladnikow,

- termin przydatnosci do spozycia,

- nazweg dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta,

KIELBASA KRAKOWSKA SUCHA

opis wg stewnika CPV indeks materialowy
kod CPV HM
15131130-5 8905PL.0000050

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki przechowywania i
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pakowania kiclbasy krakowskiei suchej.,

Postanowienia opisu przedmiotuy zamowienia wykorzysivwane sg podezas produkeji i obrotu handlowego

kiethasy krakowskiej suche] przeznaczonej dla odbiorey wojskowego.

1.2 BDokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiott zamowienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane.

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami).

= PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahia i przeliczanie na bialko

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

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

- PN-1SO 1444 Miegso | przetwory migsne — Oznaczanie zawartodei thuszezu wolnego

= PN-ISO [841-1 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartodci chlorkéw — Czedé I Metoda Volharda

- PN-ISO 1841-2 Migso 1 przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czedé 20 Metoda
potencjometryczna

- Rozporzadzenie Komisii (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych drodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z22.12.2003, s 1 z pbén. zm.)

~ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudaia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
pozionty niektdrych zanieczyszezed w érodkach spozywezych ( Dz U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdin. zm.)

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego { Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnodcei ( Dz, U. L 354 z 31.12.2008, 5 16 z pSin. zm.),

1.3 Definicje

1.3.1

Kielbasa suszona

Przetwdr migsny w oslonkach naturalnych lub sziucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego migsa
peklowanego 1 tHuszezu, bez dodatku surowcOw uznpetniajgeych, przyprawiony, wedzony, parzony lub

pieczony, suszony

1.3.2

Kietbasa krakowska sucha

Kietbasa suszona (1.3.1} o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztalconych gléwnie
w trakcie procesu suszenia, wyprodukowana z grubo rozdrobnionego migsa wieprzowego ki 1 (63%) miesa
wieprzowego kl 11 (15%), migsa wolowego dciegnistego ki 11 (10%) oraz thuszczu wieprzowego (10%), bez
dodatku MOM (migsa odkostnionego mechanicznie), z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw,
w ostonkach biatkowych sztucznych

Wydajnod¢ gotowego produktu w stosunku do surowcea niepeklowanego nie wigeej niz 70%.
2 Wymaganiz
2.1 Wymagania organoleptyczae
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Wedlug Tablicy t.

Tablica 1 — Wymagania erganoleptyczne
} = <3 t o

Lp. Cechy Wymagania Metody badai wedlug

1| Wyglad ogolny Powierzchnia batondw barwy brazowej do ciemnobrazowei.
rownamiernie pomarszezona: ostonka §eidle przyvicgajaca
do farszuz batony o $redniey od 43mm do 60mm, dingosei
od 23cm do 42cm: skladniki edwnomicrnic rozmieszezone;
kawaiki migsa chudego o $redaicy okolo 20mum i thuszezy o
srednicy do 3mim

(g%

Konsystencja i struktura Scista PN-A-R062

3 | Barwa Whadctwa dia micsa peklowanego | thuszezu;
Migsa ~ czerwona do clemnoczerwvongj
Ttuszezu — biala z odcientem kremowym

4 | Smak i zapach Wiasciwy dla micsa peklowanego, wedzonego, suszonego:
sOl | przyprawy wyraznie wyczuwaine; niedopuszcralny
smuk 1 zapach Swiadczacy o nicswiczodei lub mny obey

2.2 Wymagania chemiczne

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

Lp. Cechy Wymagania wedlug

I | Zawartodé wody, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiece niz 35.0 PN-ISO 1442

2 1 Zawartod¢ tluszezu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigeej niZ 25,0 PN-ISO 1444

3 | Zawartosé bialka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 20,0 PN-A-(4018

- . T PN-ISO 1841-1 1ub
4 L . - P , cepoons B e P
4 | Zawartosé chlorku sodu, ulamek masowy wynoszgey %. nie wigeej niz 4,0 PN-1SO 1841-2

Zawarto$¢ zanieczyszezen w produkcie oraz dozwolonych substancyi dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowiazujacym prawem’™ "V,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem’”.

Zamawliajacy zastrzega sobig prawo zadania wynikéw badan mikrobiclogicznych z kowtroli higieny procesu

produkcyinego.

3 Trwalosdé

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

e mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badani

™ Rozporzadzenie Kamisji {WE) Nr 1881/2006 7 dnia 19 grudnia 2006 1. ustalajgce najwyisze dopuszczalne pozionmy niektdrych
zanieczyszczen w Srodkach spozywezych (Dz. U. 1 364 z 20.12.20086, 5 5 z pdin. zm.}

L

5 2 dita D6 grudeia 2008 v w spravis dodakdw do dvanesei | De

C& Ay o amay
isfi (WE) Nr 2073/2005 2z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw mikrobiofogicznych dotyczacych Srodkdw
spoiywezych (Dz. U, L3382 22,12.2005, s 1 z pdin. zm.)

Strona 86z 128




4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnodé z pkt. 5.1 1 5.2,

4.2 Sprawdzenie masy neito

Wykonad meteda wagowa na zgodnosé z deklaracjy producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach |, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowic folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obeych zapachéw, nicuszkodzone mechanicznie, powinno zabezpleczad
produkt przed zanieczyszezeniem i zniszczeniem oraz zapewniaé wihasciwg jakodé produktu podezas calego
okresu przydatnosei do spoZycia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastgpezych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem 1 zanieczyszezeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzed, plesni, zalaman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych dopuszezonych do kontaktn z zywnoscia.

Nie dopuszcza sig¢ stosowania opakowan zastepezych oraz mmieszezania reklam na opakowaniach,
5.2 Znakeowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etvkieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

—~ wykaz skiadnikdéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawey — producenta, adres,

—  warunki prezechowywania,

— oznaczenie partii produkcyne]

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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KIELBASA ZYWIECKA

opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15131130-5 8905PLO000O0ST

1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszym opisem przedmioty zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kietbasy zywieckiej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sa podezas produkcji i obrotu handlowego

kielbasy zywieckiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sa niezbedne podane niZe] dokumenty powolane.

Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnodciowe - Qznaczanie azotu metoda Kjeldahla | przeliczanie na bialko

-~ PN-A-82062 Przetwory micsne — Wedliny — Badania organoleptyczne 1 fizyczne

-~ PN-IS0 1442 Mieso i przetwory miesne -- Oznaczanie zawarto$ei wody (metoda odwolawcza)

~  PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartodel thuszezu wolnego

—~  PN-1SO 1841-1 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartodei chlorkéw — Czegéé 11 Metoda Volharda

- PN-1SQ 1841-2 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czedé 2: Metoda
potencjometryczna

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkdw spozywezych (Dz. U, 1. 338 222.12.2003, s 1 z pdZn. zm.)

~ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy nicktérych zanieczyszezen w srodkach spozywezych ( Dz, U, 1, 364 2 20.12.2006, s 5 z péin. zm.)

-~ Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci { Dz. U. 1. 354 2 31,12.2008, 5 16 z pén. zm.);

1.3 Definicje

L3.1

Kieliasa podsuszana

Przetwor migsny w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany =z rozdrobnionego migsa
peklowanego i thuszezu, bez dodatku surowcéw uzupelniajacych, przyprawiony, wedzony, parzony lub

pieczony, podsuszany

1.3.2

Kielbasa zywiecka
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Kietbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznyeh cechach  organoleptycznyeh  wyksztalconych  glownie
w trakeie rwania calego procesu, wyprodukowana ze srednio rozdrobnionego miesa wieprzowego ki f (20%).
migsa  wieprzowego kI (20%), migsa  wolowego  niefciegnistego kb I (20%) i
migsa wotowego Sciggnistego ki 11 (25%) oraz tluszezu twardego (15%), bez dodatku miesa odkostnionego
mechanicznie, z dodatkiem naturalnych, charakierystyczaych przypraw, w oslonkach sztucznych,

Wydajnos¢ gotowego produktu w stosunku do surowea niepeklowanego nie wiecej niz 80%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organcleptyczne
ymag & Py

Lp. Cechy Wymagania Metody badas wedlug

I 1 Wyglad ogdlny Powicrzchnia batondw harwy brazowej do ciemnobrazowe],
réwnomiernie pomarszezona; ostonka scidle przyleeajaca
do farszu; batony o dlugosel okolo 30cm; skladniki
réwnomiernie wymicszane

2 | Konsystencja i struktura 204¢ scislta
3 | Barwa Wiadciwa dia migsa peklowanego i thuszezu; PN-A-82062

Migsa — ciemnordzowa do czerwonej
Tiuszczu - biala do kremowej

4 | Smak { zapach Wihasciwy  dia  migsa peklowanego, wgdzonego |
podsuszanecgo;  przyprawy  wyragnie  wyczuwalne;
niedopuszezalny smak i zapach $wiadczacy o niedwiczodei
iub inny obey

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2,
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Zawarto$¢ wody, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigeej niz 60,0 PN-1S0 1442

2 Zawarto$¢ thuszozu. ulamek masowy wynoszacy %, nie wigeej niz 35,0 PN-ISO 1444

3 | Zawarto$¢ bialka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018

4 | Zawartosé chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiece niz 3.5 PN-ISO 1841-1 fub

N ¥ - : . PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszezetn w produkeie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowiazujacym prawem’ ™.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne -

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem”.

" Rozporzadzenie Komisji {WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudniz 2006 r. ustalajace najwyisze dopuszczalne poziomy aiektdrych
zanieczyszezen w srodkach spoiywezych (D2, U. £ 364 7 20.12.2006, s 5 z pdin. zm.}

e dodathiow da

T Eerporemle

L3z 382

ropefiiesn T Rady (WEL NROIDIINI00R & diin 16 grodniz 2008 1w s

Jx ez oodm Em)
”* Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dniz 15 listopada 2005 r. w sprawle kryteridw mikrobiologicznych dotyczacych Srodkéw
spoiywezych (Dz. U, £ 338 2 22.12,2005, 5 1 7 péin, zm.)
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Zamawiajacy zastrzega sobke prawo zadania wynikow badai mikrobiologicznveh z kontrol higieny procesu

produkevinego.

3 Trwalosé

Okres przydatnodei do spozycia kietbasy zywieckie] deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mnicj

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

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualna na zgodno$é z pkt. 5.11 3.2,

4.2 Sprawdzenie masy netfo

Wykonaé¢ metoda wagowa na zgodnoé¢ z deklaracja producenta,
4.3 Oznaczanic cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtag 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 Zywnoscis.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obeych zapachdw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno zabezpieczad
produkt przed zanicczyszezeniem i zniszezeniem oraz zapewniad wiadciwg jakodd produkiu podezas catego
okresu przydatnoici do spozycia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowati zastgpczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowaniz transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obeych zapachéw, zabrudzen, plesni, zalaman 1 innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych dopuszezonych do kontaktu z Zywnoscia.

Nie dopuszceza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
- nazwe produktu,

-~ wykaz skladnikdw,

- termin przydatnosci do spozycia,
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- fazwe dostawey - producemia, adres,
- warunki przechowywania,
- oznaczenic panii produkeyine)

oraz, pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KABANOSY
opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
151311305 8905PL0O000063
i Wstep
1.1 Zakres

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

pakowania kabanosow.

Postanowienia opisa przedmiotn zamdwienia wykorzystywane sg podezas produkeji | obrotuy handlowego

kabanosow przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiofu zaméwienia sa niezbedne podane nizel dokumenty powolane.

Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego {lgcznie ze zmianami).

~ PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosdciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie na bialko

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

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

-~ PN-ISO 1442 Miegso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartodéci wody {metoda odwolawcza)

~ PN-1S0 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci thuszozu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Migso i1 przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czgéd 2: Metoda
potenciometryczna

— Rozporzadzenie Komisii (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkow spozywezych (Dz. U, 1. 338 2 22.12.2005, s | z pbén. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszezed w srodkach spozywezych ( Dz U. L. 364 2 20.12.2006, s 5 z pdin. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Ewropejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosei { Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z péin. zm.);
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1.3 Definicje

1.3
Kielbasa suszona
Przetwor  migsny  w  ostonkach naturalnyeh, wyprodukowany z rozdrobnionego migsa peklowanego

t Huszezu, bez dodatku surowedw uzupelninjacych, przyprawiony, wedzony, parzony hub pieczony, suszony

£.3.2

Kabanos

Kielbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach  organoleptycznych  wyksztalconych  glownie
w trakcic procesu suszenia wyprodukowana z migsa wieprzowego (30% migsa wieprzowego ki i 70% miesa
wieprzowego ki 11} srednio rozdrobnionego, z dodatkiem naturainych, charakierystycznych przypraw, w
ostonkach baranich cienkich lub biatkowych kolagenowych; nie dopuszeza sie uzywania do produkcji
kabanosow MOM (miesa odkostnionego mechanicznie)

Wydajnosé gotowego produktu w stosunku do surowca niepeklowanego nie wiccej niz 65%.
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

b Wyglad ogdlny Powierzchnia batondw barwy brazowej do ciemnobrazowsi,
réwnomiernic pomarszezona; ostonka §cifle przylegajaca
do farszu; batony o lacznej dlugosci od 40cm do 60cm
przewieszane na kijach wedzarniczych lub odkrgeane na
odcinki o dlugodel od 18em do 30cm: skladniki
rhwnomiernie rozmicszezone; kawatki migsa chudego o
srednicy okolo 8mm 1 tuszezu o $rednicy do Smm

2 | Konsystencja i strukiura Desé deista, krucha PN-A-82062

3 | Barwa Wiasciwa dla migsa peklowanego i thuszezu:
Migsa -~ ciemnordzowa do czerwonej
Thiszczu — biala do kremowej

4 { Smak i zapach Wiadciwy dla migsa peklowanego, wedzonego, suszonego;
801 i przyprawy wyragnic wyczuwalne; niedopuszezalny
smak i zapach $wiadczgey o nic§wiezodei lub inny obey

2.2 Wymagania chemiczne

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

Lp. Cechy Wymagania wedlup

1 | Zawartos¢ wody, ulmmek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 50.0 PN-1SO 1442

2 | Zawartos¢ tluszezu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiceej niz 40,0 PN-1SO 1444

3 | Zawarto$¢ bialka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mnigj niz 20.0 PN-A-0401%

4 | Zawartos¢ chlorku sodu, mlamek masowy wynoszacy %, nie wiece]j niz 4.0 FSNO_!};;?I],? lub PN-
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Zawartosd zanieczyszezen w produkeie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie 2z aktuainie

[ ) Toy 77
obowigzujacym prawem .

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zuodnie z aktualnie obowiazujacym prawem’™.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkeyjnego.
3 Trwalosc

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

14dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego,

4. Metody badani

4.1 Sprawdzenie znakowania t stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualna na zgodnosé 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, chemiczaych

Wedhug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, zoakowanie, przechowywanie
5.1 Pakewanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowié folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachdéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinne zabezpieczaé
produkt przed zanieczyszczeniem i zniszezeniem oraz zapewniad wiadciwg jakosé produktu podezas calego
okresu przydatnoscei do spozycia,

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastgpezych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe

™ Rozporzadzenie Komisji {WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudria 2006 r. ustalajace najwyisze dopuszczalne poziomy niektdrych
zanieczyszezen w srodkach spozywerych (Dz, U. 1 364 2 20.12.20086, 5 5 2 pdin, zm.)

I o sprawie dedathow do s { T

i Sd P 122008 5 16 2 padiin. Enu)
™ Rozporzadzenie Komisii (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologiczrych dotyczacych $rodkéw
spodywczych (Dz, U, L3382 22,12.2005, s 1 7 pdin. 2m.}
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Opakowania transportowe powinny zabezpicczaé produkt przed uszkodzeniem i zanicczyszezenien, powinny
by¢ czyste, bez obeyeh zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicanych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdow opakowaniowych dopuszezonyeh do kontakiu z zywnoscia.

Nie dopuszeza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach,
5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
-~ nazwe produktuy,

- wykaz skiadnikow,

- termin przydatnosci do spozycia,

~ nazwe dostawey — producenta, adres,

—~ warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkeyjnej,

oraz pozostale informacje zgodnie z akiualnie obowiazujacym prawem,.
5.3 Przechowywatie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.

BALERON
opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV M
15131130-5 8905PL0000070

1 Wstep
1,1 Zakres

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

pakowania baleronu.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu handiowego
baleronu przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania ninieiszego opisu przedmiotu zaméwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane.

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami).

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

i

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

PN-130 1442 Miegso i przetwory miesne - Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwolawcza)

{

PN-1SO 1444 Miegso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartodci Huszezu wolnego
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—~ PN-I1SO 1841-1 Mieso 1 przetwory migsne - Oznaczanie zawartodel chlorkow - Ceesé 1 Metoda Votharda

- PN-ISC 1841-2 Migso i przetwory miesne — Oznzczanie zawarlodei chiorkow - Czeéd 20 Metoda
potencjometryczna

- Rozporzadzenie Kowmisji (WE) Nr 207372005 z dnia 13 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw
mikrobiotogicznych dotyczacych $rodkdw spozywezych (Bz. U L 338 222.12.2003, s 1 2 péin. zm)

-~ Rozporzadzenie Komisji (WE} Nv 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszezalne
poziomy niekidrych zanieczyszezen w srodkach spozywezych ( Dz, UL L 364 2 20.12.2006, 5 5 z pdin. zm.)

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego | Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie

dodatkéw do zywnoser ( Dz, U, L 354 2 31.12.2008, s 16 z poZn. zm.);

1.3 Definicje

1.3.1

Wedzonka

Przetwor miesny bez ostonki lub w oslonce, o zachowanej lub czgdciowo zachowanej strukturze tkankowej,
wyprodukowany z jednego kawatka lub kilku kawalkéw czesci anatomicznej tuszy, peklowany lub solony,

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

1.3.2

Baleron

Wedzonka (1.3.1) otrzymana z karkoéwki wieprzowej peklowanej, bez dodatku skladnikéw zwigkszajacych
wodochlonnosé, w osionce lub bez ostonki, wedzona, parzona

Wrydajnosé gotowego produktu w stosunku do surowca nie wigcej niz 90%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1.

Tablica | — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad ogdlny Wedzonka w  ksztalcie przyblizonym do  waleca lub
prostopadlodcianu wynikajacym z zastosowania ostonki
2 | Konsystencja i struktura Dos¢ miekka, soczysta, krucha
3 | Barwa
- na powierzchni Bragzowa z odcieniem wisniowym PN-A-82062
- na przekroju Jasnordzowa do rdzowei
~ thuszezu Biala z odcieniem rézowym
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z migsa pekiowanego.
wedzonego, parzonego niedopuszezalny smak 1 zapach
$wiadczgey o nieswiezosci lub inny obey

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug
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AZawartos¢ biatka. ulamek masowy wynoszacy %, nie mnigj niz £3.0 PN-A-04018

Zawartos¢ wody. ulamek masowy wynoszacy %, nic wiceej niz 64.0 PN-ISO 1442

frt | g |

Zawartosé Huszezu, ulamek masowy wynaszacy %. nie wiceej niz 2410 PN-ISCY 1444

PN-I1SO 18411 lub
PN-ISO 18412

Lo
i

4 | Zawartos¢ chlorka sedu, vlamek masowy wynosziey %. nie wigeej niz

Zawarto§¢ zanieczyszeze w o produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

. - ”;'l) }
obowiazujacym prawem’ ' *,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z akrualnie obowiazujacym prawem®'.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zadania wynikéw badain mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkeyjnego.

3 Trwalodé

Okres przydatnosci do spozycia baleronu deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej aiz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualna na zgodnosé z pkt. 5.11 5.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metoda wagowa na zgodnosc¢ z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemiezaych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowié folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obeych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno zabezpieczaé

» Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyisze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszezen w srodkach spozywcezych (Dz. U. L 364 7 20.12.2006, 5 5 7 poin. zm.)

$ASIRE v dnin 1A grudnia 3

wesprawie dodatkdn do svwnoset {

" Rogrradsenic Pacamenta Puroped
VUL 3584 2 30122008 5 (e 7 pdan. v

¥ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw
spozywezych (Dz. U, 13387 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.}

fogor | Rady BFHEY M
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produks przed zanieczyszezeniem i zniszezeniem oraz zapewniad wladciwa jakosé produktu podcezas calego
okresu przydatnoscei do spozycia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zasteperyeh oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanta transportowe powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszezeniem, powinny
by¢ czyste, bez obeych zapachow, zabrudzed, pledni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszezonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszeza sie stosowania opakowai zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona eiykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktuy,

—  wykaz skladnikdw,

— termin przydatnosdci do spozvceia,

~ nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyijnej,

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
8.3 Przechowywanie

Przechowywad zpodnie z zaleceniami producenta.
p

POLEDWICA WIEPRZOWA WEDZONA

opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15131130-5 8905PLO000071
I Wstep
1.1 Zakres

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

pakowania poledwicy wieprzowej wedzonej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sg podezas produkcji i obrotu handlowego

poledwicy wieprzowej wedzonej przeznaczonej dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdéwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane,
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Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznic ze zmianami).

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

~  PN-A-82062 Przetwory migsne ~ Wedliny — Badania organoleptycene i fizyezne

—  PN-ISO 1442 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartodci wody (metoda odwolaweza)

= PN-ISQ 1444 Migso [ przetwory migsne - Oznaczanie zawartosei tluszezu wolnego

- PN-IS0 1841-1 Mieso i przetwory migsne ~ Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czeéé 1 Metoda Volharda

- PN-1SO 1841-2 Migso 1 przetwory migsne — Qznaczanie zawartosei chlorkéw — Czedé 20 Metoda
polencjometryczna

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 20673/2005 =z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywezych (Dz. U. 1. 338 222.12.2005, s | z péin. zm.)

—  Rozporzadzenie Komisjt (WE) Nr 188172006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszeze w frodkach spozywezych ( Dz, U, L 364 2 20.12.2006, 5 5 z pdin. zm.)

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

1.3 Definicje

1.3.1

Wedzonka

Przetwér migsny bez ostonki lub w oslonce, o zachowanej lub czesciowo zachowanej strukiurze tkankowe],
wyprodukowany z jednego kawalka lub kilku kawalkow cezesci 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 mig$ni poledwicy wieprzowej bez warkocza i mizdry, wedzona,
bez dodatku skiadnikow zwiekszajacych wodochionnoéé

Wydajnos¢ gotowego produktu w stosunku do surowcea niepeklowanego nie wigeej niz 100%.
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptycyne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica | — Wymagania organoleptyczae

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug

b} Wyglad ogdlny Wedzonka w kszialcle splaszczonego walca, powierzchnia
moze bye czgdciowo pokiytz cienka warstwg Huszezy,
sznurowana wzdiuz | w popreek lub w siatee elastyczne)

2 | Konsystencja i struktura Migkka rozciggliwa; plastry o grubedel 3mm nic powinny
si¢ rozpadaé
3 |Barwa PN-A-82062
- na powierzchni Rézowa do czerwonej z odeieniem zlocistym
- na przekroju Rézowa do czerwone]
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dle poledwicy surowg] peklowang],

wedzonej: niedopuszezalny smak i zapach dwiadezacy o
niegwiczodei lub inny oboy
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2.2 Wymagania chemiczne

Wedhug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cecliy Wymagania Metody badai
wedlug
P Zawartosd biafka. utamek masowy wynoszgey %. nie muigj niz 13.0 PN-A-04018
2| Zawartodd wody, wltamek masowy wynoszaey %. nic wigeej niz 78,0 PN-IS0O 1442
3 | Zawartos€ tluszezn, ulamel masowy wynoszacy %, nie wiccej niz 8.0 PN-IS0O 1444
NS 41-
4 | Zawarto$¢ chlorku sodu, ulamek masowy wynoszgey %, nie wiecej nix 3.5 :,;_:;8 :gi}_; lub

Zawartosé zanieczyszezenn w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem™ ¥,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem®™.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badaf mikrobiclogicznych z kontroli higieny procesu

produkcyinego.

3 Trwalo§é

Okres przydatnosci do spozycia poledwicy wieprzowej wedzone] deklarowany przez producenta powinien

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

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.115.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagows na zgodnodd z deklaracja producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, ehemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

& Rozporzadzenie Komisji {WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyisze dopuszczalne poziomy niektdrych
zanieczyszezen w rodkach spodywezych (Dz. UL L 364 2 20.12.2006, s 5 z pdin, zm.}

! erie Partamemy pebieno | Rady OV MR DRI IO0N & doda 10 gradais 2008 . w sorawie dodatkdaw do mvwsedol { Dz
UL 354w 3L EZ2000, ¢ L 7 pddn, i

* Rozporzadzenie Komisji {WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 Hstopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologiczrych dotyczacych érodkdw
spozywezych (Dz. 1L L3382 22.12.2005, 5 1 2 pdin. zm.}
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A Pakowanie

o

L

1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaklu z Zywnodcia.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obeych zapachdw, nicuszkodzone mechanicznie, powinno zabezpicczaé
produkt przed zanieczyszezeniem i zniszczeniem oraz zapewniaé wiadciwa jakos¢ produktu podezas calego
okresu przydatnosei do spozycia.

Nie dopuszeza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportewe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachdow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznyvch.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia,

Nie dopuszcza sie stosowantia opakowah zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach,
5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byé dolaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produkty,

~  wykaz skladnikow,

- termin przydatnodci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- ozpaczenie partii produkcyinej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SZYNKA WIEPRZOWA WEDZONA

opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15131210-0 8905PLO000073
1 Wstep
1.1 Zakres

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

pakowania szynki wieprzowej wedzonej.
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Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sa podezas produkeji 1 obrotu handlowege szynki

wieprzowej wedzonej preeznaczonej dla odbiorey wojskowego,

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania ninigjszego opisu przedmioctu zamowienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane.

Stosuje sie ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powolanego {lacznie ze zmianami).

~  PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe - Oznacrzanie azotu metoda Kjeldahla i przeticzanie na biatko

~  PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne | fizyczne

—  PN-ISO 1442 Mieso i przetwory miesne - Oznaczanie zawartosei wody (metoda odwolaweza)

- PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartose! tuszezu wolnego

~ PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosel chlorkow — Czesé | Metoda Volharda

~ PN-ISO 1341-2 Miegso | przetwory miesne — Oznaczanie zawartodel chiorkéw ~ Czgéé 20 Metoda
potencjometryczna

~ Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkdw spozywezych (Dz. U, £ 338 2 22.12.2005, 5 1 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. usialajace najwyzsze dopuszezalne
poziomy niektorych zanieczyszezen w Srodkach spozywezych ( Dz U. L 364 2 20.12.2006, 5 5 z péin. zm.)

~ Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego 1 Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnodci ( Dz, U. 1. 354 z31.12.2008, s 16 z pézn. zm.),

1.3 Definicje

1.3.1

Wedzonka

Przetwér migsny bez ostonki fub w oslonce, o zachowanej lub czedciowo zachowane]j strukturze tkankowej,
wyprodukowany z jednego kawalka lub kilku kawalkdw czedci anatomicznej tuszy, peklowany lub solony,

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

1.3.2

Szynka wedzona

Wedzonka (1.3.1) otrzymana z peklowanych miesni szynki wieprzowej bez kosci, bez golonki, bez ogondwki i
bez myszki (migsien czworoglowy uda), z zewnetrzng warstwa thuszezu grubodei okolo 1em, bez migkkiego
tluszczu srodmiesniowego, parzona, wedzona;

Wydajnose gotowege produktu w stosunku do surowca niepeklowanego nie wiecej niz 110%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyezne

Weding Tablicy 1.
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Tablica | -~ Wymagania organoleptycane

Lp. Cechy Wynmagania Metody badunt wedlug

I | Wyglad ogdlny Wedzonka w Rsztaleie nictoremnego walea, powierzchaia
poknvta warstwy thuszezu, szourowana wedhuz | w poprzek
lub w siatee clastyerzne]

2| Konsystencia i struklura Bogé deisla, krucha. na przekroju dopuszezalna niewiclka
ilosd thuszezu srddmicdniowego. tuszez zewneuzay okolo
2

fem. zwiazanie plastréw o grubedel 3 mm dobre:
dopuszezalna marmurkowatosé

3 | Barwa PN-A-82062
- na powierzehng Migsa - brazows
Tlaszezu - z0la z odeicniem szarym
- na przekroju Migsa - rézowa do cienmordzowe}
Tluszezu - biata do lekko rozowej
4 | Smak i zapach Charakierystyezny  dia wedzonki z migsa  peklowancgo,

parzonego,  wedzonego; nicdopuszczalny  smak i zapach
swiadezacy o nicswiezosel lub inny obey

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metady badai

Lp. Cechy Wymagania wedlug

| | Zawartos¢ bialka, ulamek muasowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018

2 | Zawarto$¢ wody, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigeej ni2 75,0 PN-I1SC 1442

3 | Zawartos¢ tuszezy, utamek masowy wynoszgey %, nie wieee] niz 20,0 PN-ISO 1444

4 | Zawartos¢ chiorku sodu, wlamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 3,5 PN-ISO 1841-1 lub

i ) < i i PN-1SO 1841-2

ZawartoS¢ zanieczyszezen w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowiazujacym prawem® *,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem®’,

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

produkcyinego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosei do spozycia szynki wisprzowej wedzonej deklarowany przez producenta powinien wynosic

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

4 Metody badan

& Rozporzadzenie Komisfi (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustatajace najwyisze dopuszczaine poziomy niektérych
zanieczyszezen w Srodkach spoiywcezych {Dz. U. L 364 z 20.12.2006, 5 5 z pdén. zm.}

* Reporzadeenie Mintsua Zdroavia 2 drig 20 Hstopaada 2010 0w spravie domwolonyed subsiaaci dodahowyeh (D0 ZHE ar 237 pon.
VAR popddn

¥ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 fistopada 2005 1. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych Srodkéw
spotywezyeh (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pbin, zm.)
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4.1 Sprawdzenic znakowania i stanu opakowania

Wykonad metoda wizualna na zgodnosdé z pkt, 3.1 13,2

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac metodg wagowa na zgodnosé z deklaraciy preducenta.
4.3 Ouznaczanie cech organoleptycznyeh, chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywsanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

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

Opakowanie powinno byé czyste, bez obcych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno zabezpieczad
produkt przed zanieczyszezeniem i zaiszezeniem oraz zapewniad wiasciwa jakodc produktu podczas calego
okresu przydatnoscei do spozycia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzef, plesni, zalamat i innych uszkodzen mechanicznyeh,
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych dopuszezonych do kontaktu z zywnodeia.
Nie dopuszeza sie stosowania opakowan zastepezych oraz umieszezania reklam na opakowantach.

5.2 fnakowante

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca nasiepujace dane;
- nazwe produkin,

—  wykaz skiadnikow,

— termin przydatnosdci do spozycia,

—~ nazwe dostawcy — producenta, adres,

—  warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyinej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem,
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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SZYNKA WIEPRZOWA GOTOWANA

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15131130-5 8905PL.0024457
{ Wstep
Lt Zakres

Ninigjszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metedy badan oraz warunki przechowywania i

akowania szynki wieprzowej gotowane].
o =1

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sa podezas produkeji i obrotu handlowege szynki
wieprzowe] gotowanej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.
1.2 Dokumenfy powofane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sa mezbedne podane nizej dokumenty powolane,

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

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

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

— PN-ISO 1442 Migso | przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwolawcza)

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

- PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$et soli kuchennej

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kiyteridw
mikrobiologicznyeh dotvezacych drodkéw spozywezych (Dz. U, L 338 222.12.2005, s 1 z poin. zm.)

~ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszezen w srodkach spozywezych ( Dz UL L 364 2 20.12.2006, s 5 z pbin. zm.)

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie

dodatkéw do zywnosdei ( Dz, U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pozn. zm.);

1.3 Definicje

1L3.1

Wedzonka

Przetwor migsny bez ostonki lub w osfonce, o zachowanej lub czesciowo zachowanej strukiurze tkankowej,
wyprodukowany z jednego kawalka lub kitku kawalkéw czeséci anatomicznej tuszy, peklowany lub solony,

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

1.3.2

Szyvnka wicprzowa gotowana

Wedzonka(1.3.1) otrzymana z calej lub czedel szynki lub lopatki wieprzowej bez koéci 1 skory, peklowanej,
wedzona, parzona; bez dodatku sidadnikéw zwickszajacych wodochionnosé

Wydajnosé gotowege produktu w stosunku do surowca niepeklowanego nie wiecej niz 90%.
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2 Wymagania

2.1 Wymagania organcleptyczae

Wedhig Tablicy 1.

TFablica | — Wymagania organoleptyczne

Ep. Cechy Wymagania Metody badad wedlug

1| Wyslad ogdlny Wedzonka w ksztalcle nieforemnego walca Tub okragla,

P (] o v S‘ o (]
powierzchnia pokrvia warstws Huszezu, sznurowana wzdiug
i w poprzek Jub w siatee elastycznej

2 | Konsystencja i struktura Dosc deisla, krucha, na przekroju dopuszezaina niewietka
itos¢ duszezu $rodmigintowego, zwiazanie plastrdw o
grubosci 3mm debre; dopuszezalna marmurkowatodé; nie
dopuszezalne ziogi uszezn wewnetrznego i §eiggien
3 | Barwa PN-A-82062
- na powierzchni Migsa - jasnobrgrowa do brazowej z odcieniem T
wisniowym
Tluszezu — kremowa do jasnobrazowej
- na przekroju Migsa - rézowa do ciemnordzowej
Thuszezu - biala do lekko rézowej
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki 2z migsa peklowanego,

wgdzonego, parzonege; niedopuszezalny smak 1 zapach
dwiadczacy o nicswiekosci lub inny obey

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badai

Lp. Cechy Wymagania wedlng

1 | Zawarto$é bialka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-G4018

2 | Zawartos¢ wody, ulamek masowy wynoszacy %6, nie wigeej niz 80,0 PN-IS0 1442

3 | Zawartodé tluszezy, ulamek masowy wynoszgcy %, nie wigce] niz 10,0 PN-ISO 1444

4 | Zawartodé chlorku sodu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigeej niz 4.0 PN-A-82112

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

obowigzujacym prawem®™ ),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem”.

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

produkeyinego.

¥ Rozporzadzenie Komisii (WE) Nr 188172006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyisze dopuszezalne poziomy niektérych
ranieczyszczent w érodkach spoiywezych {Dz. U, 1364 7 20.12.2005, 5 5 z poin. zm.}

| Rady (WE) NR

S g dma 10 pradis 2008 ¢ow sprawie dedatkon do Zowaosor { B

wcheenic Pavinmenty Ewropapsk
UL 383y 3T E2 2008 5 Tde 7 pivin, avn)

e Rozporzadzenie Komisii (WE) Nr 2073/2005 z data 15 Hstopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiotogicznych dotyczacych Srodkdw
spotywczych {Dz. U. £338222.12.2005, s 1z pdin. zm.}
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3 Trwalo§é

Okres przydatnodei do spozycia szynki wieprzowej gotowanej dekiarowany przez producenta powinien wynosi¢

nie mnicj niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorey wojskowego.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stano opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta,

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznyeh

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowié folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscig,

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obeych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno zabezpieczad
produkt przed zanieczyszozeniem i zniszezeniem oraz zapewniaé wlasciwg jakoéé produktu podezas calego
okresu przydatnosci do spozycia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obeych zapachéw, zabrudzei, plesni, zalama# i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszezonych do kontaktu z zywnoscia.

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

Do kazdego opakowania powinna byé dolaczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

i

nazwe produkin,

- wykaz skladnikow,

- termin przydatnodci do spozycia,

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

~ gznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostale informacje zgodnie z akivalnie obowigzujacym prawem.
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5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.

SZYNKA WIEPRZOWA MIELONA

opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV M
15131000-5 8905PL 1030624
1 Wsiep
1.1 Zakres

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

pakowania szynki wieprzowe} mielonej.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu handlowego szynki

wieprzowe} mielonej przeznaczonej dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania ninigjszego opisu przedmiotu zaméwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane.

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

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

— PN-A-82056 Przetwory miesne — Konserwy ~ Badania organoleptyczne i fizyczne

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

— PN-A-82059 Przetwory miesne — Wykrywanie 1 oznaczanie zawartosci skrobi

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

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

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

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr [881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszezent w $rodkach spozywezych { Dz, U. L 364 2 20.12.2006, s 5 z p6#n, zm.)

~ Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 1. w sprawie
dodatkow do zywnosei ( Dz, U. L 354 231.12.2008, s 16 z pé#n, zm.};

1.3 Definicje

Szynka wieprzowa mielona
Konserwa blokowa (zawarto$¢ stanowi jedng caloé¢ o ksztalcie zastosowanego opakowania), wyprodukowana z

migsni szynki wieprzowej $rednio rozdrobnione] z dodatkiem substancji dodatkowych dozwolonych, bez
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dodatku migsa odkostionego mechanicznie 1 surowcdw zwickszajacych wodochlonnodd. Zawartosd miesa
WICPVZOWEEO nie miniej niz §3%.

Wrydajnosc gotowego produkiir w stosunku do surowea niepeklowanego nie wigcej niz 1153%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyezne

Wedlug Tablicy .

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganis Metody badan wedlug
1 | Wyglad ogdlny Ksztall nadany mzez zastosowane opakowanie,
powierzchnia czysia,
2 | Konsystencja i strukiura Dod¢  deista,  surowce  réwnomiernie  rozioZone,
nicdopuszezalne skladniki zbyt rozdrobnione, pozaklasowe
lub z chrzgstkami, Sciggnami itp. PN-A-B2056
3 | Barwa Charakterystyczna dla danego wyrobu,
nicdopuszezalna zmiana barwy
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dia danego wyrobu, aiedopuszczalny
smak i zapach $wiadezacy o nieswiezodel lab inny obey

2,2 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Meit:fiﬁﬁ;dan
1 | Zawarlo$€ skrobi, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 2 PN-A-82059
2 | Zawarfos¢ thuszczu, ulamek masowy wynoszgcey %, nic wigeej niz 8.0 PN-IS0 1444
3 | ZawartodE chlorku sodu, ulamek masowy wynoszgey %, nie wigeej niz 3,0 PN-A-82112
PN-A-82022
(zawartodci
bialka potrzebng
4 | Zawarlodé PFF, ulamek masowy wynoszacy %, nie mnigj niz 16,5 do  wyliczenia
PFF  oznaczyc
zgodnie z PN-A-
04018}

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

obowiazujacym prawem”" ™,

2.3 Wymagania mikrobiclogiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem”.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawe Zadania wynikéw badafh mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

a Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyisze dopuszczaine poziomy niektdrych
zanieczyszczed w Srodkach spozywezych {Dz. U. L 364 2 20.22.2006, 5 5 z pdin, zm.)

B ey o 3 3 1 N M N 0 < Iy B [ & e . T - N e - ey - Tes Ty PICTITEE
" Borporspbaone Pakamenty Burogeishions © Bady QWY NI IIE32008 « dms 10 srudoia 2008 row sprawie dedathine do dvwsodet { D,

L35 7 322008 s Thoy pdvn ey

* Rozporzadeenie Komisji {WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw mikrobiologicznyeh dotyczacych érodkow
spotywezych (D, U, L338 2 22.12.2005, 5 1 z pdin. zm.}
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produkeyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydamodel do spozycia szynki wieprzowej mielonej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢

nie mniei niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorey wojskowege.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzeniec znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metada wizualna na zgodnosé z pkt. 6.1 1 6.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnosé z deklaracja producenta.

4,3 Oznaczanie cech organoleptyeznych, chemicanych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe moze stanowié folia przeznaczona do kontaktu z zywnosdcig.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obeych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno zabezpieczad
produkt przed zanieczyszczeniem 1 zniszezeniem oraz zapewniad wladciwa jakos¢ produktu podezas calego
okresu przydatnodci do spozycia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz nmieszczanta reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszezentem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, pledni, zalaman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych dopuszczonych do kontakiu z zywnoscig.

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgczona etykicta zawierajaca nastepujace dane:
-~ nazwe produktu,

~ wykaz skiadnikdw,

-~ termin przydatnodci do spozycia,

- nazwe dostawey — producenta, adres,

— warunki przechowywania,
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- oznaczenic partii produkevinej,

oraz pozostate informacje zgednie z aktualnic obowiazujacym prawem,

5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta,

SZYNKA WIEPRZOWA KONSERWOWA

opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV M
15131000-5 8905P1.0002183
1 Wstep
1.1 Zakres

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

pakowania szynki wieprzowej konserwowej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowege szynki

wieprzowej konserwowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane.

Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (Ygcznie ze zmianami),

-~ PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnodciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie na bialko

- PN-A-82056 Przetwory migsne - Konserwy - Badania organoleptyczne i fizyczne

- PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne ~ Oznaczanie zawartodei Huszezu wolnego

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

-~ PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne - Oznaczanie zawartodci soli kuchennej

-~ PN-A-82022 Migso i przetwory micsne — Konserwy

~ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawic kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywezych (Dz. U, L 338 222.12.2005, s 1 z pédn. zm.)

-~ Rozporzadzenie Komisii (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczaine
poziomy niektdrych zanieczyszczen w §rodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 220.12.2006, s 5 2 péin. zm.)

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do Zywnodei ( Dz, U. L 354 231.12.2008, s 16 z po#n, zm.);
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1.3 Definicje

Szynka wieprzowa konserwowa

Konserwa blokowa (zawarto$c stanowi jedna caloéé o kszealeie zastosowanego opakowania), wyprodukowana z

migsni szynki wieprzowej z dodatkiem substancii dodatkowych dozwelonyceh, bez dodatku migsa oddzielonego

mechanicznie | surowedw zwigkszajacych wodochtonnode, Zawartodé miesni z szynki wieprzowe] nie mniej niz

85%.

Wydajnosé gotowego produkiu w stosunkt do surowca niepeklowanego nie wiecej niz 115%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Ceehy Wymagania Metody badai wedlug
1 | Wyglad ogolny Kszialt nadany przez zastosowane opakowanie,
powierzchuia czysta,
2 | Koasystencja i struktura Daosé dcisia,  surowce  rownomiernic  rozioone,
niedopuszezalne skladniki zbyt rozdrobnione, pozaklasowse
lub z chrzastkami, sciganami itp. PN-A-82036
3 | Barwa Charakterystyczna dla danego wyrobu,
niedopuszezalna zmiana barwy
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla danego wyrobu, niedopuszeralny

smak i zapach $wiadczacy o nie§wiezodei lub inny obey

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania ehemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met:c:{gglﬁzdan
b | Zawartos¢ skrobi, utamek masowy wynoszacy %, nie wiccej niz nie dopuszeza sie PN-A-82059
2 | Zawartod¢ thuszezu, ulamek masowy wynoszacy %, nic wigeej niz 5.0 PN-1SO 1444
3 | Zawartosc chlorku sodu, ulamek roasowy wynoszacy %, nie wigcef niz 3.0 PN-A-82112
PN-A-82622
{zawartodci
biatka potrzebna
4 | Zawarto$¢ PFE, ulamek masowy wynoszacy %. nie mnigj niz 16,5 do  wyliezenia

PFF  oznaczyd
zgodnie z PN-A-
04018}

Zawarto$¢ zanieczyszezen w produkcie oraz dozwolonych substancit dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowiazujacym prawem

54) 95}

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

# Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyisze dopuszczaine poziomy niektorych
zamieczyszezen w srodkach spozywezych (Dz. U, L 2364 2 20.12.2006, 5 5 z pdin, zim.)

T Rorporsadrenie Parlamende Boropeiskaeoe | Rady (W EY MR OIIIRZ008 2 dom 16 groadein 2008 vow sprawic dodaiias do svwneset [ Da

JEI2.2005 5 16 AN, I
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Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem™.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badai mikrobiologicznyel z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwaloéé

Okres preydatnodci do spozycia szynki wieprzowe) konserwowe] deklarowany przez producenta powinien

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

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 15.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnos¢ z deklaracja producenta,

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemieznych

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 kontakiu z zywnoscig.

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno zabezpieczad
produkt przed zanieczyszezeniem i zniszezeniem oraz zapewniad wlasciwa jakodé produkiu podezas calego
okresu przydatnodci do spozycia.

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

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszezeniem, powinny
by¢ czyste, bez obeych zapachdw, zabrudzed, plesni, zalaman { innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny byé wykonane z materiatdéw opakowaniowych dopuszezonych do kontaktu z Zywnoscig.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

i Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw mikrobiologicznych dotyczacych Srodkéw
spoiywezyeh (D2, U, L3382 22,12.2005, s 1 7 pdin. zm.}
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Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykicla zawierajaca nastepujace dane:

nazwe produktu,

wykaz skladnikdw,

termin przydatnosei do spozycia,
nazw¢ dostawey — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkeyjne,

oraz pozostale informacie zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

BOCZEK WEDZONY PARZONY B/K

opis wg slewnika CPV indeks materialowy
kod CPV JiM
15131200-7 8905PLO000074

1 Wstep

1.1 Zakres

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

pakowania boczku wedzonego parzonego b/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podezas produkeji 1 obrotu handlowego

boczku wedzonego parzonego b/k przeznaczonego dla odbiorey wojskowego,

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdéwienia sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane.

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

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

PN-A-82112 Mieso 1 przetwory miegsne - Oznaczanie zawartodei soli kuchennef.

Rozporzadzenie Komisji {WE) Nr 2073/2005 =z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawic kryteridw
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 222.12.2003, s | z po6Zn. zm.)
Rozporzadrzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyisze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszezeh w Srodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdin. zm.)
Rozporzadzenie Parlamentu Evropejskiego i Rady {WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkdw do zywnodei { Dz, U. L. 354 2 31.12.2008, 5 16 z pdén. zm.};

1.3 Definicje
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131

Wedzonka

Praetwor nugsny bez ostonki lub w ostonce, o zachowanej lub czesciowo zachowanej strukiurze tkankowej,
wyprodukowany z jednego kawalka fub Kilku kawalkow czedci anatomiczne] tuszy, peklowany lub solony,
wedzony lub nie wedzony, suszony, surowy, parzony, pieczony

132

Boczek wedzony parzony ik

Wedzonka(l.3.1) otrzymana z peklowanege boczku wieprzowego bez zeberek, bez dodatku skladnikow
zwigkszajacych wodochlonnosé, wedzona, parzona

Wydajnosc gotowego produktu w stosunku do surowcea nie wiecej niz 90%,

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Fablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badai wedlug

I | Wyglad ogolny Wedzonka w  ksztalcie zblizonym do  prostokata, w
naturalnym ukladzie thanek charakterystveznyeh dha tego
asorlymenty; zewnetrzna powierzchnia hoczku moze byé
czgsciowo fub catkowicie pokryta skéra. albo bez skory;
niedopuszezalne resziki szezeciny

2 | Konsystencja | struktura Dose migkka, soczysta, krucha: strukinra plastra o grubosei
3 mm dos¢ Scisla, dopuszeza si¢ nieznaczne rozdziclenie
plastra w migiscach faczenia migéni; niedopuszezainy jest PN-A-82062
znaczny wyciek soku na przekroju
3 | Barwa:
- migsa Roézowa
- thuszezu Biala z dopuszczalnym odeieniem rézowym
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z miesa peklowanego,

wedzonego | parzonego nicdopuszezalny smak i zapach
Swiadczacy o niedwiczodci lub inny obey

2.2 Wymagania cheniczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ chlorku sodu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigeej niz 4,0 PN-A-82112

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

obowiazujacym prawem’” ¥,

* Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszezalne poziomy niekiGrych
zanleczyszezen w drodkach spozywezych (Dz. U. L 364 2 20.12.2006, $ 5 z poin. zan.)
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2.3 Wymagania mikrobiologiezne
Zgodnie z aktuainie obowiazujacym prawem”,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikdw badad mikrobiologicznyeh 2z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Trwalosd

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

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

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wylkonac¢ metoda wizualng na zgodnodc z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagows na zgodnoséé z dekdaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakeowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe

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

Opakowanie powinno by< czyste, bez obeych zapachow, nieuszkodzone mechaniczaie, powinno zabezpieczaé
produkt przed zanieczyszczeniem i zniszezeniem oraz zapewniaé wiasciwa jako$é produkiu podezas calego
okresu przydatnosci do spozycia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepezych oraz wmieszczania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszezeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zalamasi i innych uszkodzer mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszezonych do kontaktu z Zywnoscia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepezych oraz umieszozania reklam na opakowaniach.

£z dmn 16 pradinia 2008 £ w snrawie dodakdw do Zvw

RN

spoiywezych (Dz. U. 13382 22.12.2005, s 1 2 pdin. zm.)
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5.2 Znakowanic

Do kazdego opakowania powinna by¢ dofaczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
- pazwe produkiy,

- wykaz sktadnikow,

= termin przydatnosci do spozycia,

~ nazwe dostawey — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

i

oznaczenie partii produkeyjnej,

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnic obowigzujacym prawen.
5.3 Przechowywanic

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PASZTET WIEPRZOWY PIECZONY

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV M
15131310-1 3905PL160199]

1 Wstep
1.1 Zakres

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

pakowania paszietu wieprzowego pieczonego,

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu handlowego

pasztetu wieprzowego pieczonego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sq niezbedne podane nizej dokumenty powaolane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (Yacznie ze zmianami).

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

~ PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne - Oznaczanie zawartosci thuszezu wolnego

-~ PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czgsc 2: Metoda
potenciometryczna

— Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 1. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych érodkow spozywezych (Dz. U, 1,338 2 22.12.2005,5 1 z pdZn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczaine
poziomy niektorych zanieczyszozeft w §rodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 7 poin. zm.)

~ Rozporzadzenie Parlamentu Evropejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. wsprawie
dodatkéw do Zywnosei ( Dz. U. L 354 231.12.2008, s 16 z pézn. zn.);
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1.3 Definicje

£.3.1

Pasztet wicprzowy pleczony

Wyrob wieprzowy Srednio rozdrobniony pieczony, otrzymany z gotowanego migsa wieprzowego, watroby

wieprzowe]j, tluszczu wieprzowego, kaszy manny, z dodatkiem skladnikéw aromatyczno-smakowych, bez

dodatku migsa odkostnionego mechanicznie.

Zawario$¢ migsa wieprzowego w gotowynt produkeie powinna by¢ nie mnigjsza niz 69 %.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organelepiyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organcleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan wedlug

Wyglad ogdlny

Wyréh w formic bloku w zaleznodei od uzytej formy,
powierzchnia boczna i spodnia gladka, wierzch w miarg
gladki, wyrdwnany, lekko pomarszezony: dopuszezalny
lekko wkigsly, niedopuszezalne przypalenia, zabrudrenia,
oslizelode, zaplesnienic

Konsystencja i strukiura

Stala, krajalpa (plastry o grubosci 3 mm nie powinny si¢
rozpadacd), lekko smarowsa: niedopuszezalna pastowata i
mazistal

Jednolita, wszystkie skladniki réwnomicernie wymieszanc
7 pryprawami;

Dopuszezaine nicliczne pecherzyki powictrzne;
nicdopuszezalne  wyczawaine organoleptycznie  czastki
kodei, komory powietrzne, skupiska galarety lub
wytopionego tluszezu wewngtrz bloku

Barwa
- nia powierzchni

- na przekroju

Bezowa do brazowsj, charaktervstyczna dla pieczonego
produktu

Srarobezowa do  brgzowei z  odcieniem  rézowym:
niedopuszezalna niejednolitosé barwy

Smak i zapach

Charakterystyczny dla  wyrobu  pieczonege  migsno-
podrobowego  z  wyczuwalnvm  smakiem  uzyvtveh
skladnikéw 1 przypraw; niedopuszezalny nictypowy leb
obcy posmak i zapach

PN-A-82002

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
: Metody badasi
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos§¢ Huszezu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiccej niz 30,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartosé chlorku sodu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigeej niz 2,5 PN-180 1841-2
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Zawartodé zanieczyszezen w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zeodnie z aktualnie
¥ I % 4

L 1) 1411
obowiazujacym prawem Y

2.3 Wymagania mikrobislogiczne

. . . . N 12
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem ™.

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

produkcyjnego.

3 Trwalos¢

Okres przydatnodci do spozycia paszitetu wieprzowego pieczonego 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

Wykonad metoda wizualng na zgodnoéc z pkt. 5.1 1 3.2

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowsa na zgodnoéé z deklaracis producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemiczoych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

S Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.1.1 Opakowania jednostkowe
Opakowanie jednostkowe moze stanowié¢ foremka alaminiowa umieszezona w folii przeznaczonegj do kontakiu z
Zywnoscia.

Opakowanie powinno byé czyste, bez obeych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno zabezpieczac
produkt przed zanieczyszczeniem i zniszezeniem orax zapewniad wlasciwg jakos¢ produkiu podezas calego

okresu przydatnodcei do spozycia,

100 ¢ ozporzadzenie Komisji (WE} Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 . ustalajace najwyisze dopuszczalne poziomy niekiérych
zanieczyszezen w Sradkach spoiyweryeh (D2, U, L 364 2 20.12.2006, 5 5 z pdin. zn.)

38w g Fo grudarn 2008 1w spraie dodatkda 3o Zysaedei { De

U a7 3L R 22008 5 16 2 podn. em,
102 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 207372005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw mikrobiologicznych dotyczgcych Srodkow
spoiywezych (Dz. U. L3382 22.12.2005, s 1 z poin. zm.}
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Nie dopuszeza sie stosowania opakowan zastepezych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transporlowe powinny zabezpiccza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszezeniem, powinny
by¢ czyste, bez obeych zapachow. zabrudzen, plesni, zalaman i innych uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszeza si¢ stosowania opakowan zastepezych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.2 Zonakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produkiu,
~  wykaz skladnikow,
—  termin przydatnodci do spozycia,
-~ nazwe dostawcy - producenta, adres,
— warunki przechowywania,
- oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem,
5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.

ROLADA Z BOCZKU
opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV M
15131130-5 8905PL.0524322

1 Wstep
1.} Zakres
Ninigjszym opisem przedmiotu zaméwienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki przechowywania i

pakowania rolady z boczku.

Postanowicenia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego rolady

z boczku przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego,

1.2 Dokumenty powolane

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

Stosuje sig ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami).

- PN-A-82062 Przetwory migsne ~ Wedliny - Badania organoleptyczne i fizyczne
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= PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chiorkow - Czesé 2: Metoda
potencjometryczna

— Rozporzadzenie Kowmisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw
mikrobiotogicznych dotyczacych srodkow spozywezych (Dz U, L 338 2 22.12.2003, 5 1 z poZn. zim.)

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszezalne
poziomy nicktdrych zanieczyszezen w srodkach spozywezyeh ( Dz, U. L 364 220,12.2006, s 5 z péin. zin.)

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosei ( Dz, U, L 354 231122008, s 16 z pézn. zm.)

1.3 Definicje

1.3.1

Wedzonka

Przetwor migsny bez oslonki lub w oslonce, o zachowanej lub czesciowo zachowanej strukiurze tkankowej,
wyprodukowany z jednego kawalka lub kitku kawalkow czesci analomicznej tuszy, peklowany fub solony,

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

132
Rolada z boczku
Wedzonka (1.3.1) bezostonkowa otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego bez zeberek, bez skory, bez

dodatku skiadnikow zwigkszajacych wodochlonnosé, wedzona, parzona

Zawarto$c boczku wieprzowego w gotowym wyrobie nie mniej niz 85 %,

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy L.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1| Wyglad ogblny Wedzonka o ksztalcie zblizonym do walca, przewigzanego
przedza 2 razy wedluz i owiclokroinie w poprzek w
odstgpach 3-4 cm lub w siatce elastycznej. Powierzchnia
pokryta czgsciowo skérg b nie. Srednica batonu ok. 10
ch,

2 | Konsystencja i strukiura Mickka, uklad tluszczu i migsa zgedny z budows
anatomiczng boczku wieprzowego — tluszez przerosniety
warstwami miesa

3 | Barwa

- skory Brazowa do ciemnobrazowej PN-A-82062
- migsa rérowa
-thuszezu biata z dopuszezalnym odeieniem rézowym

4 | Smak i zapach Charakterystyezny dla wedzonki z migsa peklowanego,

wedzonego © 0 parzonego;  wyczuwalny  smak  slony,
wyczuwalny zapach wedzenia;

niedopuszozalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiczosci
lub inny obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlag Tablicy 2.
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Tablica 7 - Wymagania chemicane

- . . Metody badai
Lp. Cechy Wymagania e
- ) i wedlug
| Zawanodd soli Kuchenne], %(avm}, nic wiceej niz 3.5 PN-IS0 1841-2

Zawarto$¢ zanieczyszezen w o produkcic oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie zaktualnie

obowiazujacym prawem ' ",

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktvalnie obowigzujacym prawem'®,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologiczaych z kontroli higieny procesu
produkeyinego.

3 Trwalo§é

Okres przydatnosci do spozycia rolady z boczku 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 wizualna na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

Wedlug norm podanveh w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie, powinno zabezpieczad
produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniad whasciwa jako$é produktu podezas calego

okresu przydatnosci do spozycia.

3 Rozparzadzenie Komisji (WE} Nr 1881/2006 z dnia 19 grudniz 2006 r. ustalajace najwyisze dopuszczalne poziomy niektdrych

zanfecryszezen w drodkach spoiywezyeh (Dz. U. L 364 7 20.12.2006, 5 5 z pden, zm.}

" Rozporzgdzenie Partamentn Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 1. w sprawie dodatkow do Zywnosci { Dz
U. L3542 31.12.2008, 5 16 2 pdén. zm.)

ws Rozporzgdzenie Komisji (WE} Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r, w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotycracych $rodkow
spoiywezyeh (Dz. U. L 338 7 22.12.2005, 5 1 z pdin. zm.)

Strona 121 z 128




Nie dopuszcza sie stosowania opakowarn zastepezych oraz wmieszezania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpicezad pradukt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obeych zapachdw, zabrudzen, plesni, zalaman i innych uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia,

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz wnieszezania reklam na opakowaniach,

5.2 Inakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

~  wykaz skiadnikow,

- termin przydatnodci do spozycia,

— nazwe dostawey — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkeyine],

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

GOLONKA WIEPRZOWA
opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15131120-2 8905PL1517356
1 Wstep
1.1 Zakres

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

pakowania golonka wieprzowa.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podezas produkcji 1 obrotu handlowego

golonki wieprzowej przeznaczonej dia odbiorey wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).
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13

PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan

PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizycane

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 207372005 z dnia 15 fistopada 2005 r. w sprawie krvieridw
mikrobiologicenych dotyczacych drodkow spozywezyeh (Dz, Ul L 338 222122005, 5 § 2 péén. zim.)
Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 188172006 z dnia [9 grudnia 2006 r. ustaiajace najwyzsze dopuszezatne
poziomy niektorych zanieczyszezen w érodkach spozywezyeh { Dz U. L 364 2 20.12.2006, s 5 z pozn. zm.)
Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 7 dnia 16 grudniz 2008 r. w sprawie
dodatkéw do Zywnosei ( Dz, U. L 354 231.12.2008.5 16 2 pa&n. zm.);

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 9% poz 740
z poZn. zm.}

Definicja

Golonka wieprzowa

Produkt wykonany z przedniej golonki wieprzowej z ktorej zostala usunigta kosé, peklowanej, parzonej i

opiekanej, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych, gotowy do spozycia na gorgco lub nma zimno.

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

Produkt moze by¢ podgrzewany w opakowaniu w kapieli wodnej lub po zdjeciu folii poderzany w kuchence

mikrofalowej lub pickarniku.

2 Wymagania

2.1

Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy .

Tablica I ~ Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy Wymaganin Metody badan wedlug

Wyglad ogolny Element migsny o charakterystycznym ksztalcie golonki
wieprzowej bez kodei; widoczne uzyle przyprawy,
powierzchnia boczna pofaldowana;

Niedopuszezalne: zabrudzenie, zaplesnienie, pozostatosci
szezeciny

Konsystencja i strukium Soczysta. krucha, niedopuszezalna twarda, rozpadajaca sic:
uklad thuszezu, migsa i skory wiasciwy dla golonki
wieprzowej. miesnie lufno zwiyzane z thuszezem

Barwa Powierzchni- charalderystyczna dla zastosowanych PN-A-82107
procesdéw technologicznych; niedopuszezalna barwa -
$wiadezgena o przypaleniy

Skory- pomaraficzowa

Migsa — rdzowa do ciemnorézowej

Huszezu — jasnokremowa do kremowej

Smak i zapach Charakterystyczny dia golonki wieprzowej peklowanej,
pleczonej; umiarkowanie slony, wyranie wyczuwalne
preyprawy niedopuszezalny smak i zapach $wiadezgey o
aieswiczosei lub inny obey

2.2 Wymagania chemiczne

Wedhig Tablicy 2.
Tablica 2 -- Wymagania chemiczne
. Metody badas
Lp. Cechy Wymagania wedlup
! [ Zawartosc chlorku sodu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 PN-A-82100
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Zawartos¢ zanjeczyszezen w produkeie oraz dozwolonych substancji dodatkowyeh zgodnie z aktualnie

: . oy 1457
obowigzujacym prawem ' 7,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnic z aktualnie obowigzujacym prawem'™,

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

produkcyjnego.

3 Masa netto
Masa netto powinna wynosic 300g.
Dopuszezalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem'®,
4 Trwalos¢

Okres przydatnosei do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mniej niz 30 dni od daty

dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego,

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualna na zgodno$é z pkt. 6.1 16,2,
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznyeh

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednosthowe

Opakowanie jednostkowe - folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia. Produkt pakowany prézniowo.
Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obeych zapachéw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno zabezpieczac
produkt przed zanieczyszczeniem i zniszezeniem oraz zapewnia¢ wiadciwa jako$é produktu podezas catego

okresu przydatnodci do spozycia.

08 Rozporzgdzenie Komisji {WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2606 ¢, ustalajace najwyisze dopuszczalne poziomy niektdrych
zanieczyszczet w Srodkach spozywezych {Dz. U, L 364 £ 20.12.2006, s 5 z pé#n. zm.}
i

Paglamontu PRady (WETNE {35320 2 dada 1o goudnin 2008 rw sprasvie doduthow do mvwanied £ D

Buropsisiis

(S JUA2E08, 5 te 2 pddn. 2m)
"% Rozporzadzenic Komisji (WE) Nr 2073/2005 2 dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych érodkéw
spoiywezych (Dz. UL L 338 2 22.12.2005, s 1 z péin, zm.)

" Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U.z 2009r. nr 91 poz. 740 z pozn. zm.)
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Nie dopuszeza sie stosowania opakowan zastepezych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudla tekturowe, wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do
kontakiu z Zywnoscia,

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszezeniem, powinny
by¢ czyste, bez obeych zapachow, zabrudzen, plesni, zalaman i inaych uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszeza sig stosowania opakowan zastepezych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktaalnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

OGONOWKA WEDZONA
opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV IM
15131130-5 . 8905P1.06%4470

1 Wstep
1.1 Zakres

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

pakowania ogondwki wedzonej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sq podezas produkeji i obrotu handlowego

ogondwkij wedzonej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokuamenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane.

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

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

— PN-IS0 1841-1 Migso i przetwory migsne ~ Oznaczanie zawartodei chlorkow — Czesé 1: Metoda Volharda

= PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci chlotkéw — Czesé 2: Metoda
polencjometryczna

~ Rozporzgdzenie Komisii (WE)} Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw
mikrobiologiczaych dotyczacych srodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s | z péZn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszezalne
poziomy niektorych zanieczyszezeft w $rodkach spozywezych ( Dz U. L 364 220.12.2006, s 5 z péin. zm.)

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkéw do zywnosei { Dz. U. L. 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.);
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1.3 Definicje

1.3.1

Wedzonka

Przetwor migsny bez osfonki lub w oslonce, o zachowanej lub czesciowo zachowanej struklurze tkankowej,
wyprodukowany z jednego kawalka lub kitku kawatkow czesci anatomiczaej tuszy, peklowany lub solony,

wedzony fub nie wedzony, suszony, surowy, parzony, pieczony

1.3.2

Ogontwka wedzona

Wedzonka (1.3.1) otrzymana z peklowanych miesni posladkowych wieprzowych wraz z zakoficzeniami migsnia
najdiuzszego grzbietu i czesci migénia dwuglowego uda wraz z okrywa thuszezowa ok. 5mm, wedzona

Wydajnos¢ gotowego produkiu w stosunku do surowcea niepeklowanego nie wigcej niz 110%.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica T~ Wymagania organcleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badai wedlug
1| Wyglad ogdlny Wedzonka w kszialcie splaszezonego stozka, powierzchnia
moze by¢ z jednej strony pokryta cienkg warstwg thuszezn
ok. Smm
2 | Konsystencja i strukiura Dodé migkka, zwigzanie dobre; plastry o grubosci 3mmm nie
powinny sie rozpadad
3 |Barwa
- na powierzehni Miesa brazowa z odeieniem wisniowym, Huszczu 26ha z PN-A-82062
odcieniem szarym
- na przekroju Rézowa do rézowoczerwonei, dopuszezalny kolor rézowy
opalizujgcy
- Huszezu Biala
4 i Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki wieprzowej peklowaney,

surowej, wedzonej; niedopuszezalny  smak i zapach
$wiadezacy o nicdwiczosel lub inny obey

2.2 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 ~ Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
PN-ISO 1841-1 tub
- . ] . Y ) 0
1} Zawartosé chlotku sodu, wtamek masowy wynoszacy % 0d25do3,3 PN-ISO 1841-2

Zawarto$¢ zanieczyszezen w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem' ' D,

1% Rozporzadzenie Komisii (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyisze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w Srodkach spofywcezych (Dz. U, L 364 7 20.12.2006, 5 5 z pdin. zm.}
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2.3 Wymagania mikrobiclogiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem''.

Zamawiajycy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznyeh z kontroli higieny procesu

produkeyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatosct do spozycia ogondwki wedzonej deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej

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

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakoewania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$é z pkt. 5.115.2,

4.2 Sprawdzenic masy netto

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

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2,

§ Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

5.L.1 Opakowania jednostkowe

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

Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachdw, nieuszkodzone mechanicznie, powinno zabezpicozad
produkt przed zanieczyszczeniem i zniszezeniem oraz zapewnia¢ wladciwa jakosé produktu podezas calego
okresu przydatnosci do spozycia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepezych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obeych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z Zywnoscia.

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

EE e apranr dodatRins do 2yvwneded

opepdkiogr i B PIRNE0R 2 dnis 16 grudimia 2

* Hozposri
HEN I

" Rozporzadzenie Komisji (WE} Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 1. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych érodkdw
spodywezych (Dz. U. L3382 22.12.2005, 5 1 z pdin. zm.}

bR AT N s 1h o odin
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5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:

|

- pazwe produkiu,

- wykaz sktadnikow,

- termin przydatnodct do spozycia,

—~ nazwe dostawcey - producenta, adres,
— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

Zalgczniki:
ZLalgeznik nr 1a do opisu przedmiotu zaméwienia — Plan dostaw

Strona 128 2 128



Zatacznik nr la do opisu przedmiotu zamdwienia
Plan dostaw — MIESO I WEDLINY dla garnizonéw: Elblag, Braniewo, Bartoszyce, Morag.

WARIANT |
Kazdy wtorek i czwartek (w przypadku gdy w ww. dzied wypada dzien $wigteczny dostawa w
poprzednim dniu roboczym).

WARIANT I
Kazdy wtorek, czwartek i piatek (w przypadku gdy w ww. dzief wypada dzien $wiateczny
dostawa w poprzednim dniu roboczym).

WARIANT III
Kazdy poniedzialek, wtorek, czwartek i pigtek (w przypadku gdy w ww. dzien wypada dzien
$wiateczny dostawa w poprzednim dniu roboczym).



