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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metedy badan oraz warunki

przechowywania i pakowania antrykotu wotowego blk kreg.

Posianowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handiowego anfrykotu wolowego b/k kreg. przeznaczonego dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmioty zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powolane. Stosuje sie ostainie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

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

- Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dniz 15 listopada 2005 r. w sprawie Kkryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych Srodkow spazywczych (Dz. L. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn.
zm.)

- Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczenh w érodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pdén. zm.)

1.3 Definicje

Antrykot wolowy bfk kreg.

Czeé¢ =zasadnicza wolowiny, migso 2z gbérmej czesci piersiowe] CEwierctuszy przednigj
z naturalnie przyleglg powigzig podskorng, z dopuszczalng warstwg Huszczu zewnetrznego do 1,5cm
odciete:

— od przodu — po linii miedzy széstym i sidcdmym krggiem piersiowym,

- od tyh — po linii miedzy ostatnim | przedostatnim kregiem piersiowym,

— od dotu — po linii odciecia szpondra;

w skiad antrykotu wchodzg migsnie — najdiuzszy grzbietu migdzy szdstym a trzynastym kregiem
piersiowym, gorna czesé miesni miedzyzebrowych zewnetrznych | wewnetrznych; mieso pozbawione

kosci
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organcleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badanr wedtug

Powierzchnia cie¢ powstata przy podziale péHtusz lub éwierétusz na
czesci zasadnicze — mozliwie gtadka; luzne strzepy migsni i
ttuszczu oraz ewentualne odlamki kosci usuniete; niedopuszczalne
przekrwienia powierzchniowe

2 | Powierzchnia ; Sucha; dopuszczalna lekio wilgotna; gladka, bez pomiazdzonych
koéci, gigbszych pozacinan; niedopuszczalna oslizgtosé, nalot

1 | Obrobka

plesni
3 | Czystosé Migso czyste, bez $laddw jakichkolwiek zanieczyszczen
PN-A-82000
4 | Barwa:
- migsni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brgzowowisniowej;
dopuszczaine zmatowienie,
- tluszczu Biala do jasnozdtte);
5 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla éwiezego migsa wolowego, bez

oznak zaparzenia i rozpoczynajacego sie psucia; niedopuszczalny
zapach obcy

2.2 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem'

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem?.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badarnt mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia antrykotu wolowego b/k kreg. deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania
4.1 Pobieranie probek

Wediug PN-A-82000.

4.2 Metody badan
4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnoéé z pkt. 5.1 1 5.2,

* Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2008 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanigczyszezentt w Srodkach spozywezych (Dz. U. L 364 z 20.12.2008, s 5 z pé2n. zm.)
* Rozporzadzenie Komisfi (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych

Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.}
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4.2.2 Sprawdzenie masy netto
Wykonaé metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organecleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniad
wiasciwa jakos¢ produktu podezas catego okresu przydatnosci do spozycia. Powinny byé czyste, bez
obcych zapachow, zabrudzen, Sladdw plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych oraz byé
wykonane z materiatdw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgczona etykieta zawierajaca nastepujgce dane:
- hazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy - producenta, adres,

~ warunki przechowywania,

- o0znaczenie parti produkeyjnej,

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®,

‘Czgstotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywno$ct u odbiorcy wojskowego.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania wolowiny ekstra.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego wotowiny ekstra przeznaczonej dia odbiorcy wojskowego.

1.2 1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamodwienia sg niezbedne podane nize] dokumenty
powolane. Stosuje si¢ ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2008, s 1 z pdzn.
zm.)

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2008 r. ustalgjgce najwyisze
dopuszczaine poziomy niektdrych zanieczyszczen w $rodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z
20,12.2006, s 5 z pdZn. zm.)

1.3 Definicje

Wolowina ekstra

Otrzymana z czesci cwierttuszy tylnej z czesci udzea, odcieta:

- od przodu - wzdluz linii biegnacej migdzy ostatnim kregiem led2zwiowym i pierwszym kregiem kosci
krzyzowej oraz dalej wzdiuz omigsnej migsnia czworogtowego uda tak, aby miesnie brzucha (laty)
pozostaly przy czesci ledzwiowo-brzusznej cwierctuszy;

- od dotu — po linii odcigcia goleni tylnej w stawie kelanowym);

nastepnie catkowicie odkostniona, pozbawiona tuszczu | blon sciegnistych; w skiad wotowiny ekstra

wchodza miesnie — dwuglowy uda, polsciegnisty, pdibloniasty, czworoglowy uda, zespdt miesni

posladkowych (powierzchniowy, sredni, dodatkowy | gieboki); mieso w regularnych blokach

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
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Tabiica 1 ~ Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badart wediug
Powierzchnia cig¢ powstata przy podziale powinna byé giadka;
1 | Obrébka lZne strzepy migsni i thuszczu oraz ewentualne odiamki kosci
usuniete; niedopuszczaine przekrwienia powierzchniowe
2 | Powierzchnia | Gladka, bez pomiazd2onych kosci oraz gtebszych pozacinan;
niedopuszczalna oslizgios¢ i nalot plesni,
3 | Czystosc Migso czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen
4 | Barwa PN-A-82000
- migsni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do bragzowowisniowsj;
dopuszczalne zmatowienie
- fuszezu Biata do jasnozottej;
5 | Konsystencja | Jedrna i elastyezna
6 |Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego miesa woltowego, bez

oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sig psucia; niedopuszczainy
zapach obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Zawartosc¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem'.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia wotowiny ekstra deklarowany przez producenta powinien wynosié nie

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

4 Badania

4.1 Pobieranie probek

Wedtug PN-A-82000.

4.2 Metody badar

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalaj

zanieczyszczen w srodkach spozywezych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 2 pdZn. zm.)

? Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/20

$rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pban. zm.)

05 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczqcyc :

gce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych

i
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Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosc z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniaé
wiasciwg jakos¢ produkiu podezas calego okresu przydatnosci do spozycia. Powinny byé czyste, bez
obcych zapachow, zabrudzen, sladow plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych oraz byé
wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

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

— termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— pznaczenie partii produkcyjnei,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu”,

‘Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

Stan na dzien 12.06.2016r



INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

POLEDWICA WOLOWA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15111100-0

opracowat:
Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej

//‘7
Q )

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiciu zamowienia objeto wymagania, metody bada’t oraz warunki

przechowywania | pakowania poledwicy wotowe;.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handiowego poledwicy wolowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powoianegoe (lacznie ze zmianami).

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

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

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w Srodkach spozyweczych ( Dz U. L 364 z
20.12.2008, s 5z pdzZn. zm.)

1.3 Definicje

Poledwica wolowa

Czesc zasadnicza wolowiny, oddzielona od céwierétuszy tylnej w okolicy kosci biodrowej bez
uszkodzenia mieéni udzca i dalej w kierunku przodu — do kregéw ledzwiowych i ich wyrostkow
poprzecznych; poledwice stanowig: caly migsien wewnefrzny i czes¢ biodrowego (glowa poledwicy)

z otaczajacy tkanka taczng
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug

Powierzchnia cigé powstata przy podziale potusz lub éwierctusz na
czesci zasadnicze powinna byc gladka; luzne strzepy mieéni i

1 | Obrobka tuszezu oraz ewentuaine odlamki kosci usuniete; niedopuszczaline
przekrwienia powierzchniowe

2 | Powierzchnia | Gtadka, bez pomiazdzonych kosci oraz glebszych pozacinan; PN-A-82000
niedopuszczalna oslizglos¢ i nalot plesni,

3 | Czystosé Migso czyste, bez sladdw jakichkolwiek zanieczyszezen

— raril
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4 |Barwa

- miesni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brazowowisnioweyj;
dopuszczaine zmatowienie
5_ | Konsystencja | Jedrna i elastyczna PN-A-82000
6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego miesa wotowego, bez

oznak zaparzenia i rozpoczynajacego sie psucia; niedopuszczainy
Zzapach cobcy

2.2 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszezen w produkcie zgodnie z aktualnie obowiazujgacym prawem’,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia poledwicy wotowej deklarowany przez producenta powinien wynosic
nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania
4.1 Pobieranie probek

Wediug PN-A-82000.

4.2 Metody badarn

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metodg wagows na zgodnosé z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczen w érodkach spozywezych (Dz. U. L. 364 z 20 12.2008, s 5 z pd2n. zm.)

2 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkow spozywezych (Dz. U, L 338z 22.12.2005, 5 1 z pédzn. zm.} ‘/
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5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniac
wiasciwa jakosc produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia. Powinny byé czyste, bez
obcych zapachdw, zabrudzen, sladow plesni, zataman i innych uszkodzet mechanicznych oraz byc
wykonane z materiatdow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byc¢ dotgczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwoéé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

*‘Czestotliwosé dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

-
-
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1 Wstep

1.1

Zakres

Niniejszym opisem przedmiott zamodwienia objetoc wymagania, metody badaf oraz warunki

przechowywania i pakowania wolowiny zrazowej b/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sag podczas produkcji i obrotu

handlowego wolowiny zrazowej b/k przeznaczonej dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspéine wymagania { badania
Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiclogicznych dotyczgcych Srodkéw spozywcezych (Dz, U, L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn.

zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niekidrych zanieczyszczen w srodkach spozywczych { Dz. U. L 364 z
20.12.2008, s 5 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Wolowina zrazowa b/k
Migso uzyskane z czesci cwierctuszy tyinej z czesci wewnetrznej udzca, po odkostnieniu, catkowitym

sciggnieciu Huszczu i bion Sciegnistych miesni

2 Wymagania

2,1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badaii wediug
Powierzchnia cigé powstata przy podziale pottusz lub cwierétusz
1 | Obrébka na czesci zasadnicze — mozliwie gladkie; fuzne strzepy miesni
oraz ewentualne odtamki kosci, blony, tiuszcz — usuniete;
niedopuszczalne przekiwienia powierzchniowe
2 | Powierzchnia Gladka, bez pomiazdzonych kosci, glebszych pozacinan;
niedopuszczalna oslizgtose, nalot plesni PN-A-82000
3 | Czystosc Mieso czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen
4 | Barwa miesni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do
brazowowisniowej; dopuszczalne zmatowienie,
5 [ Konsystencja Jedrna i elastyczna N
il
J D
£
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6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dia $wiezego migsa wolowego, bez
oznak zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia; PN-A-82000
niedopuszczalny zapach cbcy

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?®.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia wotowiny zrazowej b/k deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania
4.1 Pobieranie probek

Wediug PN-A-82000.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

! Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektdrych
zameczyszczen w $rodkach spozywezych (Dz. U. L 364 z 20.12.2008, $ 5 z p62n. zm.)

? Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 20732005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiclogicznych dotyczqcych
srodkéw spozywezych (Dz. U. L3382 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)
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Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniad
wiasciwg jakost produktu podczas calege okresu przydatnosci do spozycia. Powinny by¢ czyste, bez
obeych zapachow, zabrudzen, sladow pleéni, zalaman i innych uszkodzen mechanicznych oraz byt
wykonane z materiatdw cpakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
- nazwe produkiu,

- termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkeyjnej,

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
Przechowywad zgodnie z zaieceniami producenta.
6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

‘Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgacych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

KARKOWKA WIEPRZOWA B/K

opis wg sfownika CPV
kod CPV

156113000-3

opracowaf:

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

Niniejszym opisem przedmiotu zmoéwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania karkowki wieprzowej b/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego karkdwki wieprzowej b/k przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania ninigjszego opisu przedmiotu zamowienia sa niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sig ostatnie akiuaine wydanie dokumentu powolanego {igcznie ze zmianami).

- PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych - Wspdine wymagania i badania

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgeych $rodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn.
zZm.)

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

1.3 Definicja

Karkowka wieprzowa b/k

Czesc¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka szyjnego péttuszy wzdluz linii cied:

- od przodu - po linii oddzielenia glowy,

~ od tyhu ~ po linii oddzielenia schabu, tj. cigciem prostopaditym do kregostupa pomiedzy 4 i 5
kregiem piersiowym i odpowiadajgcymi im zebrami,

- od gory — po linii podzialu tuszy,

— od dotu — wzdluz trzondw kregdw szyjnych i dalej przecinajgc zebra rownolegle do kregéw
piersiowych;

nastepnie catkowicie odkostniona oraz pozbawiona waskiego sciegnistego migsnia od strony gornej

i twardego migsnia od strony | kregu szyjnego; sfonina catkowicie zdjgta; w sklad karkowki wehodzg

gtdwne migsnie: miesdnie szyi i czes¢ migsnia najdiuzszego grzbietu
2 Wymagania

2.1 Wymagania organcleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug

1 | Powierzchnia | Gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkow kosci,
przekrwien, giebszych pozacinan; powierzchnia tkanki migéniowej
i thuszczowej potyskujgca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgto$c, nalot plesni

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

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

2.2 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem'.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia karkéwki wieprzowe] brk deklarowany przez producenta powinien
wynosi€ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek

Wediug PN-A-82000.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgoe najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w Srodkach spozywezych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s § z p6Zn. zm.)
? Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawfe kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkéw spozywezych (Dz. U. | 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.) f
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4.2.2 Sprawdzenie masy netto
Wykonat metodg wagowg na zgodnosc z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczat¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, zabrudzen, sladéw plesni, zataman | innych uszkadzen mechanicznych oraz byé
wykonane z materiatow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z Zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

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

- termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

- 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu™.

‘Czestotliwosé dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania karkéwki wieprzowej z/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego karkowki wieprzowej z/k przeznaczone} dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

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

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

- Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczen w érodkach spozywczych ( Dz, U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pédZn. zm.)

1.3 Definicje

Karkowka wieprzowa z/k

Cze$¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka szyjnego péittuszy wzdiuz linii cieé:

- od przedu - po linii oddzielenia glowy,

- od tylu — po linii oddzielenia schabu, {j. cieciem prostopadlym do kregostupa pomigdzy 4 i 5
kregiem piersiowym i odpowiadajgcymi im zebrami,

- od géry — po linii podziaiu tuszy,

- od dolu — wzdiuz trzonow krggéw szyjnych i dalej przecinajgc zebra réwnolegle do kregow
piersiowych;

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

4 przepolowione przednie kregi piersiowe z gornymi odcinkami zeber; gidwne migsnie: miesnie szyi

i czesc miesnia najdtuzszego grzbietu
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug

1 [ Powierzchnia | Gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci,
przekrwiert, pomiazdzonych kosci, giebszych pozacinan;
powierzchnia tkanki migsniowej i tuszczowej potyskujaca, sucha
lub lekko wilgotna; niedopuszczalna oslizgio$¢, nalof piesni

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

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

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia karkéwki wieprzowej z/k deklarowany przez producenta powinien
wynosic nie mnigj niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-82000.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonac¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 1 5.2.

' Rozporzqdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 2 dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczer w Srodkach spozywezych (Dz. U. L. 364 z 20.12.2008,s 5 z pdzn. zm.}

% Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 fistopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
srodkéw spozywozych {Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pé2n. zm.) ﬂ

Stan na dzien 12.06.2019¢




4.2.2 Sprawdzenie masy netto
Wykonacé metoda wagowg na zgodnose z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniad
wiasciwg jakosc produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia. Powinny byé czyste, bez
obcych zapachow, zabrudzen, sladow plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych oraz byé
wykonane z materiatdw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z Zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca nastepujgce dane:
- nazwe produktu;

— termin przydatnoéci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktuainie obawigzujgcym prawem,

5.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.
‘Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywno&ci u odbiorcy wojskowego.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania lopatki wieprzowej b/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego topatki wieprzowej b/k przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powolane. Stosuje sie ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego (igcznie ze zmianami).

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

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2006 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych Srodkéw spozywcezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji {(WE) Nr 1881/2006 z dnia 18 grudnia 2008 r. ustalajagce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz U. L 364 z
20.12..2006, s 5 z pozn. zm.)

1.3 Definicja

topatka wieprzowa b/k

Czes¢ zasadnicza wieprzowiny odcigta od péttuszy bez faldu skoéry i bez thuszezu pachowego,

- od dotu - golonka odcigta na wysokosci stawu tokciowego, tak aby koéci podramienia i nasada doina
kosci ramiennej pozostaly przy golonce, a czgs¢ wyrostka fokciowego kosci fokciowej pozostala przy
fopatce; miesnie i otaczajace je powiezi nieuszkodzone; nastepnie catkowicie odkostniona; skéra i
stonina catkowicie zdjeta; gidwne miesnie: nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy, podiopatkowy,

trojglowy ramienia, zespot migéni ramiennych
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Powierzchnia | Gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna oslizgtosé,
nalot plesni

2 | Czystosé Mieso czyste, bez Sladow jakichkolwiek zanieczyszezen PN-A-82000

3 [ Konsystencja | Jedrna i elastyczna

e
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4 | Barwa
- migéni Jasnordézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie;
niedopuszczalny odcien szary Jub zielonkawy
- Huszczu Biata z odcieniem kremowym lub tekko rézowym PN-A-82000
5 |Zapach Swaisty, Swiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz plciowy lub moczowy

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

2.2 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procest produkcyjnego.

3 Trwaloséé

Okres przydatnoéci do spozycia lopatki wieprzowej b/k deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek

Wediug PN-A-82000.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metoda wizualna na zgodno§é z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy neito

Wykonac metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wediug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

' Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r, ustalajgce najwyzsze dopuszczaine poziomy niektérych
zanieczyszczen w srodkach spozywezych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pé2n, zm.)

® Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
Srodkdw spozywcezych (Dz. U. L 338 2z 22.12.2005, 5 1 z péZn. zm.}
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5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniadé
wilasciwg jakos¢ produktu podczas caltego ckresu przydatnosci do spozycia. Powinny byé czyste, bez
obcych zapachow, zabrudzen, sladdw plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych oraz byt
wykonane z materialéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byé dolgczona etykieta zawierajaca nastepujgce dane;
— nazwe produktuy,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie cbowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie
Przechowywadé zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu”.
‘Czestotliwosc dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznoSci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

%‘i\ \\ QD
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmoéwienia objeio wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania schabu wieprzowego b/k.

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

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania ninigjszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami).

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiotogicznych dotyczacych srodkow spozywczych {(Dz. U. | 338 z 22.12.2005, s 1 z poin.
zm.)

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w Srodkach spozywezych ( Dz, U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pbzn. zm.)

1.3 Definicja

Schab wieprzowy b/k

Czesc zasadnicza wieprzowiny, odciety z odcinka piersiowo-ledzwiowego péltuszy wzdiuz finii cieé:

- od przodu — pomiedzy 4 i 5 kregiem piersiowym,

~ od goéry — po linii podziatu tuszy,

- od tylu - po linii oddzielenia biodrowki, tj. po przedniej krawedzi skrzydta kosci biodrowej, tak aby
czest chrzgstkowa skrzydta zostala przy schabie,

- od dofu — po linii prostej w odieglosct 3 cm ponizej doinej granicy przyczepu miesnia najdivzszego
grzbietu do zeber;

nastepnie catkowicie odkostniony; stonina ze schabu calkowicie zdjeta; w skiad schabu wchodzg

gidwne miesnie: najdiuzszy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i ledZzwiowy wigkszy (4.

poledwiczka wewnetrzna)
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

-
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug

1 | Powierzchnia | Giadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkow kosci,
przekrwien, glebszych pozacinan; powierzchnia tkanki migéniowej
i tuszczowej polyskujgca, stcha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgto$¢, nalot plesni

2 |Czystosé Migso czyste, bez $ladow jakichkolwiek zanieczyszczen
3 ! Barwa:
- migsni Jasnordzowa do czerwonej, dopuszezaine zmatowienie, PN-A-82000
niedopuszczalny odciert szary lub zielonkawy
- ftuszeczy Biafa z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
4 ! Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dia migsa $wiezego, bez oznak

zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucis; niedopuszczalny zapach
obey craz piciowy lub moczowy

2.2 Wymagania chemiczne
Zawartosc¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem’.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem?.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyinego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia schabu wieprzowego b/k deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wediug PN-A-82000.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

" Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2008 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczaine poziomy niektdrych
zanieczyszezen w Srodkach spozywezych (Dz, U, L 364 2 20.12.2006 s 5 z péEn, zm.)

2 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 1. w sprawie kryteridw mikrobislogicznych dotyczacyth
Srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.) H /

i
i
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4.2.2 Sprawdzenie masy netto
Whykona¢ metodg wagowa na zgodno$¢ z deklaracia producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organcleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem, zapewniad
wiasciwa jakos¢ produkiu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachéw, zabrudzen, sladow plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych oraz byé
wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnosécia.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dofgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane;
- nazwe produktu,

~ termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

~ oznaczenie partii produkcyjne]

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu”.
"Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajacych ze

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

v
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmdwienia objetc wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania schabu wieprzowego z/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego schabu wieprzowego z/k przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia s3 niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powolanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

- Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektdérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. | 364 z
20.12.2008, s 5 2z p62n. zm.)

1.3 Definicja

Schab wieprzowy z/k

Czesc zasadnicza wieprzowiny odciety z odcinka piersiowo-ledzwiowego poftuszy wzdiuz linii cieé:

- od przedu — pomiedzy 4 i § kregiem piersiowym,

— od gory — po finii podziatu tuszy,

-~ od tylu — po linii oddzielenia biodrowki, tj. po przedniej krawgdzi skrzydla kosci biodrowej, tak aby
czese chrzgstkowa skrzydia zostata przy schabie,

- od dotu ~ po linii prostej w odleglosci 3 cm ponizej dolnej granicy przyczepu migénia najdtuzszego
grzbietu do zeber,;

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

ostatniego wraz z przylegajacymi do nich gornymi odcinkami zeber i przepotowione kregi ledzwiowe;

giowne miesnie: najdluzszy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i ledzwiowy wiekszy (t].

poledwiczka wewnetrzna)
2 Wymagania

2,1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1. , h\
L i

o
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Tablica 1 ~ Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Powierzchnia | Gladka, niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez opitkéw kosci,
przekrwien, giebszych pozacinan; powierzchnia tkanki migéniowe;
f thuszezowe] polyskujgca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgtosé, nalot plesni

2 jCzystosé Migso czyste, bez $ladow jakichkolwiek zanieczyszczen
3 |Barwa:
- migéni Jasnorozowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, PN-A-82000
niedopuszczainy odcien szary jub zielonkawy
- tuszczu Biata z odcieniem kremnowym [ub lekko rézowym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migsa swiezego, bez oznak

zaparzenia i rozpoczynajgcego sig psucia; niedopuszczalny zapach
obcy oraz plciowy fub moczowy

2.2 Wymagania chemiczne
Zawartosc¢ zanieczyszczenh w produkgcie zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem’.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia schabu wieprzowego z/k dekiarowany przez producenta powinien
wynosic nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-82000.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonac metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 20086 r. ustalajace najwyzsze dopuszczaine poziomy niektorych
zanieczyszczen w érodkach spozywezych (Dz. U. L 364 2 20,12.2006, s 5 z pédin. zm.)

* Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pazn. zm.) :
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4.2.2 Sprawdzenie masy netto
Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos$c z deklaracja producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Cpakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniad
wiasciwg jakosé produktu podczas catego okresu przydatnoéci do spozycia. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, zabrudzen, sladow plesni, zalaman i innych uszkodzen mechanicznych oraz byé
wykonane z materialéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajaca nastepujgce dane:
- nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkeyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawemn,

5.3 Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu’.

‘Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznoéci od biezacych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci U odbiorcy wojskowego.

)
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmdéwienia objeto wymagania, metody badah oraz warunki

przechowywania i pakowania zeberek wieprzowych.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego zeberek wieprzowych przeznaczonych dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

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

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

- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz, U. L 364 z
20.12.2008, s 5 z pdZn. zm.)

1.3 Definicja

Zeberka wieprzowe
Czes¢ zasadnicza wieprzowiny odcigta z odcinka piersiowego péttuszy wzdiuz linii cied:
od dofu - po linii biegngcej ponizej doinej krawedzi mostka i zeber chrzgstkowych,

{

od przodu — po przedniej krawedzi pierwszego zebra,

i

od tylu — po tylniej krawedzi ostatniego zebra,

od gory — po linii oddzielenia schabu;

przy odcinaniu od péltuszy boczku wraz z zeberkami — zeberka stanowig pierwsze 4 2ebra wraz
z czescig chrzastkowy oraz odcinkiem przepotowionego mostka, a takze zebra pozostate pomiedzy
odcigciem od poftuszy boczku z zebrami i schabu; zeberka pokryte sz cienkg warstwg miesni
i Huszczu; w skiad zeberek wchodzg kosci zeber bez czesci pozostawionych przy schabie i karkowcee
oraz potowa kosct mostka; gidwne migsnie: migdzyzebrowe zewnetrzne | wewnetrzne

|

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
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Tablica 1 -~ Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug

1 | Powierzchnia | Gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, bez
pomiazdzonych koéci i przekrwien, niedopuszczalna oslizglosé,

nalot plegni
2 [ Czystosc Mieso czyste, bez éladéw jakichkolwick zanieczyszczen
3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
PN-A-82000
4 |Barwa:
- mieéni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie;
niedopuszczalny odcieri szary lub zielonkawy
- uszczu Biata z odcieniem kremowym jub lekko rozowym
5 | Zapach Swoisty, $wiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego sig

psucia; niedopuszczalny zapach obey oraz ptciowy iub moczowy

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

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia zeberek wieprzowych deklarowany przez producenta powinien
wynosic 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 badar

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn
Wykonac¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2,
4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracja producenta.

! Rozporzadzenia Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace ngjwyzsze dopuszezalne poziomy niektdrych
zanieczyszczen w Srodkach spozywezych (Dz. U, L 364 2 20.12.2008, 5 5 2 pézn. zm.)

? Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r, w sprawie kryteribw mikrobiclogicznych dotyczacych
$rodkéw spozywozych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.) ( \
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4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniad
wiasciwg jakos¢ produktu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachéw, zabrudzen, sladow plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych oraz byé
wykonane z materiatow opakowaniowych dopuszczonych do kontakiu z zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgczona etykieta zawierajaca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

- termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu™.

"Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SZYNKA WIEPRZOWA B/K

opis wg stownika CPV
kod CPV

15113000-3

opracowai:
Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
UG
&-‘.,_ I

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki wieprzowej b/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szynki wieprzowej b/k przeznaczonej dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbgdne podane nizej dokumenty
powofane. Stosuje sie ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

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

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

- Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w Srodkach spozyweczych ( Dz, U. L 364 z
20.12..2008, s 5 z pbézn. zm.)

1.3 Definicja

Szynka wieprzowa bk

Czes¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z czesci tylnej poftuszy wzdiuz linii ciecia pomiedzy | i Il
krggiem kosci krzyzowej, z odcigtg golonkg na wysckosci 1/3 kosci goleni liczac w dét od stawu
kolanowego; wycigte kregi kosci krzyzowej oraz fald tluszczu pachwinowego; tluszcz z zewnetrznej
powierzchni szynki zdjety (dopuszcza sie pozostawienie warstwy tluszczu o grubosci do 2cm);
catkowicie odkostniona;, w sklad szynki wchodzg miesnie: péibloniasty, czworoglowy, dwuglowy,

pitsciegnisty, posladkowe, brzuchaty bez dolnej czesci
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Powierzchnia | Gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkow kosci,
przekrwien, giebszych pozacinan; powierzchnia tkanki miesniowsj
i tuszczowej polyskujaca, sucha lub lekko wilgotna; PN-A-82000
riedopuszezalna oslizglos¢, nalot plesni
2 | Czystosé Migso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen

__ l\ q &J
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3 | Barwa:
- migéni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie,
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- Huszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna PN-A-82000
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla miesa $wiezego, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajacego sig psucia; niedopuszczalny zapach
obcy oraz plciowy lub moczowy

2.2 Wymagania chemiczne
Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem'.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem?.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia szynki wieprzowej brk deklarowany przez producenta powinien
wynosic nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek

Wediug PN-A-82000.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowari

Wykonat¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosé z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoieptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

' Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczef w $rodkach spozywezych (Dz. U. L 364 z 20.12.20086, s 5 z pon. zm.)

% Rozporzadzenie Komisfi (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridéw mikrobiologicznych dctygzqcych
$rodkow spozywcezych (Dz. U, L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.) { ﬂ
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5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniad
wiasciwa jakos¢ produktu pedczas catego okresu przydatnosci do spozycia. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, zabrudzen, sladow plesni, zalaman i innych uszkodzen mechanicznych oraz byé
wykonane z materiatdw opakowaniowych dopuszczonych do kontakiu z zywnoécia.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byé dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
-~ nazwe produktu,

— termin przydatnoéci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- 0znaczenie partii produkeyjne)

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byC zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

- il I
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

MIESO WIEPRZOWE OD SZYNKI B/K DROBNE

opis wg stownika CPV
kod CPV

15113000-3

opracowal:
Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiott zmowienia objetc wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania migsa wieprzowego od szynki b/k drobnego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego migsa wieprzowego od szynki b/k drobnego przeznaczonego dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego (igcznie ze zmianami).

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

~- Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.}

-~ Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 18 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w érodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Mieso wieprzowe od szynki b/k drobne
Cale skrawki migsa (kostka lub paski) bez tluszczu zewnetrznego, bez $ciegien i tkanki tgcznej,

ofrzymane z szynki wieprzowej b/k
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organcleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Powierzchnia | Niezakrwawiona, bez opitkéw koéci, przekrwien; powierzchnia
tkanki migéniowej | tuszczowej polyskujaca, sucha lub lekko
wilgotna: niedopuszczalna oslizglosé, nalot plesni
2 | Czystosé Migso czyste, bez sladdw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 [ Barwa
- rresni Jasnordzowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, PN-A-82000
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- Huszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
4 | Konsystencja | Jedmna i elastyczna
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dia miesa Swiezego, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach
obcy oraz piciowy lub moczowy ie
L
Stan na dzien 12.06.2019r ( Y Nstrona2z4




2.2 Wymagania chemiczne
Zawartos¢ zanieczyszczen w produkeie zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem’,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyinego.

3 Trwalosé

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 prébek

Wediug PN-A-82000.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowari

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

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem I zanieczyszczeniem, zapewniac
wiasciwg jakos¢ produkiu podeczas calego okresu przydatnosci do spozycia. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, zabrudzen, $ladow plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych oraz by¢

! Rozporzadzenie Komisji {(WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r, ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszcezen w Srodkach spozywezych (Dz. U. L 364 2 20.12.20086, s 5 z pozn. zm.)

? Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 45 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicgnych Hotyczacych
$rodkdw spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 2 pbéZn. zm.)
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wykonane z materiatdw cpakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania rekiam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

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

— termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkeyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie
Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu™.
‘Czestotliwo$¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznoséci od biezacych potrzeb wynikajacych ze

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.

Y
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

GOLONKA WIEPRZOWA Z/K

opis wg stownika CPV
kod CPV

15113000-3

opracowal:

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




1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmoéwienia objeto wymagania, metody badaf oraz warunki

przechowywania i pakowania golonki wieprzowej z/k.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handiowego golonki wieprzowej z/k przeznaczonej 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 powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

- Rozporzadzenie Komisji (WE} Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczaine poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2006, s & z péén. zm.)

1.3 Definicja

Golonka wieprzowa z/k

Golonka tylna, odcieta od szynki na wysokosci 1/3 kosci goleni liczge w dét od stawu kolanowego;
noga odcieta powyzej stawu skokowo-goleniowego, guz pietowy pozostawiony przy nodze; golonka
zawigra 2/3 kosct goleniowych (strzatkowej i piszczelowej) bez nasady dolnej; giéwne miesnie:
prostowniki i zginacze palcdw, miesnie pokryte warstwa skory i tiuszczu

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badarn wedlug

1 | Powierzchnia | Powierzchnia cie¢ gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona ( bez
luZnych strzepow miesni i uszczu), opitkdw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna oslizglosc,
nalot plesni; skéra dokiadnie oczyszczona z naskorka i ze
szczeciny PN-A-82000
2 | Czystosé Migso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen

3 | Konsystencija | Jedrna i elastyczna
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4 | Barwa;
- miesni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczaine zmatowienie;
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- Huszezu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rozowym PN-A-82000
5 | Zapach Swoisty, $wiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgceqgo sie
psucia; niedopuszczainy zapach obcy oraz piciowy lub moczowy

2.2 Wymagania chemiczne
Zawartosc¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem’.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badanh mikrobioiogicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia golonki wieprzowej z/k deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie prébek

Wedtug PN-A-82000.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizuaing na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnoscé z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

' Rozporzadzenie Komisji (WE}) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszczeh w Srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.20086, s 5 z pdzn. zm.)
% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkow spozywezych (Dz. U, | 338 z 22.12.2005, s 1 z p&zn. zm.) "] [{ /»\

‘ |
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5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachdéw, zabrudzen, sladow plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych oraz byé
wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnosciag.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byé dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
- nazwe produkhu,

- termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu™.

‘Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

GOLONKA WIEPRZOWA B/K PAKOWANA

PROZNIOWO

opis wg stownika CPV
kod CPV

15113000-3

opracowai:

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




1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania golonki wieprzowej b/k pakowanej prézniowo.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego golonki wieprzowej b/k pakowanej prézniowo przeznaczonej dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sig ostatnie akiualne wydanie dokumentu powofanego (lacznie ze zmianami).

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

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

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

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

zm.)

- Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE} Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywnosci { Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Golonka wieprzowa b/k pakowana prézniowo
Surowa golonka ze skérg, bez kosci, poddana peklowaniu w solance z przyprawami, pakowana

prézniowo
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badari wedtug

1 | Powierzchnia | Powierzchnia cigé gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona ( bez
uznych strzepdw mieéni i tuszczu), opitkow kosci, niedopuszczalna
oslizgtosé, nalot plesni; skdra doktadnie oczyszczona z naskorka i PN-A-82000

zg szezeciny
!
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2 | Czystosé Mieso czyste, bez $laddw jakichkolwiek zanieczyszczen

3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna

4 |Barwa;
- miesni rozowa do ciemnorézoweij, dopuszczaine zmatowienie; PN-A-82000
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- tluszczu Biata z odcieniem kremowym [ub lekko réZowym
5 | Zapach Swoisty typowy, wyczuwalne uzyte przyprawy; niedopuszczalny

zapach oboy

2.2 Wymagania chemiczne

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

aktualnie obowiazujacym prawem" 2.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie chowiazujacym prawen’.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ biedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem™.

4Trwalosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobleranie prébek
Wedtug PN-A-82000.
5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

' Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/20086 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niekidrych
zanieczyszczet w Srodkach spozywezych (Dz. U. L 384 2 20.12.2008, s 5 z pdZn. zm.)
¢ Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiege i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do

2ywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)}
* Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkow spozywezych (Dz. U, L 338 222.12.2005, s 1 z pézn. zm.)
4 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 81 poz. 740 z pdZn. zm.) . ‘ ﬂ
! A
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Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 6.2,
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wediug norm podanych w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — torebka foliowa. Produkt pakowany prézniowo. Opakowania wykonane z
materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe do 10kg, wykonane z materiaiow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Kazda warstwa opakowan jednostkowych
w pudle powinna by¢ oddzielona sztywng przekiadkg tekturowa zabezpieczajacq opakowania
jednostkowe przed uszkodzeniem.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7 Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu’.

"Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania | infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczeristwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

OZORKI WIEPRZOWE

opis wg stownika CPV
kod CPV

15114000-0

opracowaf:
Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowe;

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
V"‘\J} << ?

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamodwienia objeto wymagania, metody badart oraz warunki

przechowywania i pakowania ozorkow wieprzowych.

Postanowienia opisu przedmiott zamoéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handiowego ozorkow wieprzowych przeznaczonych dia odbiorcy wojskowego.

1.2 1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powofane. Stosuje sig¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

- PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania
- Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkow spozywezych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6dzn.

zm.)

- Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczaine poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20.12.2008, s 5 z p62n. zm.}

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug

1 | Wyglad Ozorki diugie i waskie, na powierzchni wyraznie widoczne dosé
liczne brodawki, powierzchnia lekko wilgotna dopuszczalna
lekko ohsuszona, niedopuszczalna powierzchnia oslizgla lub ze
Sladami plesni; niedopuszczalne luzne strzepy miesa

2 | Czystosé Czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A 82000

3 {Barwa Szarordzowa, gorna powierzchnia o barwie szarordzowe;,
popielatej lub brunatnej

4 | Konsystencia Scista i jedrna
5 |[Zapach Swoisty, charakterystyczny ; niedopuszczalny zapach obcy

2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem’.

2.3 Wymagania mikrobioiogiczne

! Rozporzgdzenie Komisji (WE}) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne pozm y/Miektdrych
zanieczyszczen w rodkach spozywezych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pédén, zm.) k :

—t—t &
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Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem?’.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badari mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia ozorkéw wieprzowych deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania
4.1 Pobieranie probek

Wediug PN-A-82000.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodno$e z pkt. 5.1 5.2,

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i Zanieczyszczeniem, zapewniad
wiasciwg jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia. Powinny by¢ czyste, bez
obecych zapachow, zabrudzen, $ladow plesni, zalaman i innych uszkodzen mechanicznych oraz byé
wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z Zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

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

? Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologiczfiych,dotytzacych
$rodkdw spozywcezych (Dz. U, L 338 2 22.12.2005, s 1 z pozn. zm.) :

AN i .
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— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

- 0zZnaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwoé¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu’”.

"Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmioty zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania watroby wieprzowei.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkeji | obrotu

handlowego watroby wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotuy zamoGwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

powotane. Stosuje sie ostatnie akiuaine wydanie dokumentu powolanego (fgcznie ze zmianami).

PN-A-82000 Migso | podroby zwierzat rzeznych — Wspoine wymagania | badania
Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pbzn.

zm.)

Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z
20,12.2006, s 5 z p6Zn. zm.)

1.3 Definicja

Watroba wieprzowa

Jeden z elementéw podrobdw wieprzowych; sklada sie z czterech platéw oddzielonych od siebie

trzema gtebokimi weigciami, pozbawiona woreczka z6iciowego

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Powierzchnia Gladka, lekko blyszczaca i wilgotna; dopuszcza sie zmatowienie
powierzchni watroby spowodowane czeéciowym obeschnieciem
2 | Struktura Nieznacznie ziarnista
3 | Czystose Czysta, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen; dokiadnie
0czyszczona ze skrzepow krwi PN-A 82000
4 i Barwa Brgzowowisniowa
5 {Konsystencja Jedrna
6 [ Zapach Swoisty, charakterystyczny dia watroby, bez oznak zaparzenia
i rozpoczynajacego sie psucia; niedopuszczalny zapach obey

i\
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2.2 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktuainie obowigzujacym prawem’.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem?,
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Ckres przydatnosci do spozycia watroby wieprzowej deklarowany przez producenta powinien wynosié

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

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 15.2.

4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowsa na zgodno$¢ z deklaracja producenta.
4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i Zanieczyszczeniem, zapewniac
wilasciwg jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow, zabrudzen, sladow plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych oraz by¢

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczaine poziomy niektérych
zanieczyszczet w Srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6in. zm.)
? Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych

Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.) ,)
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wykonane z materiatow opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepezych oraz umieszczania rekiam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

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

- termin przydatno$ci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjne;j,
oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwo$¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu”,

‘Czestotliwosc dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgeych ze
speacyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania 2ywnosci u odbiorcy wojskowego.

Stan na dzien 12.06.2019r

™




INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszym opisem przecdmiotu zmowienia objgto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania smalcu wieprzowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sag podczas produkcji i obrofu

handlowego smalcu wieprzowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania ninigjszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty

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

PN-EN 1SO 662 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie zawartosci wody

i substancji loinych

PN-EN iSO 3960 Oleje i ttuszcze roslinne craz zwierzece - Oznaczanie liczby nadtlenkowej -

Jodometryczne (wizuaing) oznaczanie punkiu koncowego

PN-EN ISO 3961 Olese i Huszcze roslinne oraz zwierzgce - Oznaczanie liczby jodowej

PN-EN ISO 660 Oleje i tuszcze roslinne oraz zwierzgce - Oznaczanie liczby kwasowe]

i kwasowosc

PN-EN ISO 6885 Oleje i tiuszeze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby anizydynowej

PN-EN ISO 663 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie zawartosci zanieczyszezen

nierczpuszcezalnych

PN-EN ISO 3657 Oleje i tiuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby zmydienia

PN-EN SO 6321 OQileje i tuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie punktu topnienia

w xapilarze otwarte; {punkt ptynigcia)

PN-EN ISO 6320 Oleje i iuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie wspdtczynnika zatamania

Swiatia

PN-EN iSO 5555 Qleje i tuszeze roslinne oraz zwierzgce - Pobieranie probek

Rozporzgdzenie (WE) Nr 386/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w

sprawie najwyzszych dopuszczainych poziomow pozostaicéci pestycyddw w zywnosci i paszy

pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady

91/414/EWG ( Dz. U. 1. 70 2 16.03.2005, s 1 z pozn. zm.)

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

dopuszczalne poziomy niekitorych zanieczyszczen w Srodkach spozywezyeh (Dzo U L 364 2

20.12.2006, s & z poin. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2075/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie Kryteriow

mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywezych (Dz, U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.

zm.)

Rozporzgdzenie Parlamentu Europeiskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
i

|

)
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W sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. L.354731.12.2008, 5 16 z pézn, zm.);
-— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2000r. nr 91 poz. 740 z pozn,

zm.}

1.3 Definicja

Smalec ~ produkt pochodzacy z wytopu swiezych, oczyszczonych z tkanki migsniowe] tkanek
tuszezowych swin. Tkanki tiuszczowe bez kosci, skory, organow wewnetrznych. tchawicy, duzych
naczyn krwionosnych, tuszczu zeskrobanego, zbieranego, zsedymentowanego, wytloczonego oraz
tkanek migsniowych i krwi. Smalec dla przemysiu spozywczego moze zawierac smalec rafinowany,

stearyne smalcows i smalec uwodorniony, moze rowniez by¢ przedmiotem proceséw modyfikacji.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Surowiec do produkcji smalcu  powinien pochodzic ze zwierzat rzeznych uznanych przez
Weterynaryjng Inspekcje Sanitarna za zdatne do spozycia bez zastrzezen. Do produkeji smalcu

wyborowego stosuje sie sadlo, slonine, tuszcz drobny, tuszcz z pachwiny, Huszcz z podgardla.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

ﬁ._uﬁA.Tmfﬁ.__H_..__.__u,,,,ﬁM____,,,, e i eSS

Lp. Cechy ! Wymagania l Metody badan 7
TR A T e, Wedlug

1 {Barwaw temperaturze 18-20 °C Biata do biatej z odcieniem #

‘f—jasnoniebieskim lub jasnokremowym | l

2 | Konsystencia w temperaturze | Stala, migkka, smarowna | J

18-20 °C | 1

|

l

|

|

]
3 | Struktura w termperaturze 18-20 °C 4 Jednacrodna, gladka. dopuszezalna lekka f
I

_____ | kaszkowatosé pki. 5.2.2
4 | Smakizapach w temperaturze | Charakterystyczny dia okreslonego ;
| 18-20 °C i rodzaju Huszezu i sposobi wytopu, wolny |
I J ad obcych zapachéw i posmakeéw, \ |
L. ——dopuszezalny lokko skwarkowy |
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tabticy 2
. e — -
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Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metzgﬁ*zzdan
1 | Liczba kwasowa mg KOH/g nie wiecej niz 1,1 PN-EN [SO 660
2 | Zawartoéc¢ nadilenkow meq aktywnego

tlenu/kg nie wigcej niz

- przed skiadowaniem 2,0 PN-EN ISO 3960

- po skiadowaniu 4,0

- w obrogie 6,0
3 | Obecnost aldehydow niedopuszczalna PN-EN SO 6885
4 Zawarlooéc’: wody oraz y\(ody i substancji 0.25 ON-EN IS0 662

| lotnych % nie wigce] niz

5 | Zawaro$c zanieczyszezen % nie wigce) niz 0,02 PN-EN ISO 663
6 | Liczba zmydiania 192-203 PN-EN ISO 3657
7 | Liczba jodowa 45-70 PN-EN IS0 3961
8 | Temperatura topnienia® C 28-40 PN-EN ISO 6321
9 | Wspoiczynnik zatamania swiatla 1,450-1,461 wtemp. 40° C PN-EN IS0 6320

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwoltonych substancii dodatkowych oraz pozostaiosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem’ ¥,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem”.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikew badan mikrebiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mniej niz

1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Masa netto

Masa netto produkiu powinna wynosic 250g.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem5).

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

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

? Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiege i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do
2ywnosci ( Dz, . L. 354 2 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.}

* Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostaiosci pestycydow w zywnosci | paszy pachodzenia roslinnego i zwierzgcege oraz na ich
powierzchni, zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, 5 1 z p6zZn. zm )

* Rozporzadzenie Komisji (WE} Nr 2073/2005 z dnia 15 listopaga 2005 r. w sprawie Kryteridw mikrobiologicznych dotyczacych
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.42.2005, s 1 z pbin. zm.)

* Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2008 r. nr 91, poz. 740 z péin. zm.)

Wl
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Pobieranie probek wediug PN-EN IS0 5555,

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn
Wykonac metodg wizualng na zgodnose z pkt. 6.116.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Smak, zapach, barwe, strukture i konsystencje nalezy ocenic organoleptycznie w temperaturze okolo
20°C,

Probke do tadan organoleptycznych nalezy pedzielic na dwie czescl. Jedng czesc przeznaczyé do
oceny barwy, struktury | konsystencji. a druga po zmieszaniu w przypadku niejednorodnej probki. do
oceny smaku i zapachu.

Probki umieszczamy na szklanych piytkach o rozmiarach 20x20cm. Mozna stosowac plytki z
mlecznobialego szkia. Zespot oceniajacych powinien skladaé sie z co najmniej 3 oséb. Jednorazowo
naleZy ocenia¢ nie wiecej niz 10 probek.

Ocene barwy, konsystencii i struktury przeprowadzamy przy $wietie C lampy do pordwnywania barw
(swiatlo zblizone do dziennego) lub w rozproszonym swietle dziennym, w dobrze oswietlonym
pomieszczeniu, w temperaturze 18-20 °C. Pomieszczenie powinno by¢ wolne od obcych zapachdw.
Barwe - ocenic wzrckowo, przez ogledziny,

Strukture tluszczu - oceniaé doustnie.

Konsystencje - oceniaé przez naciéniecie | rozsmarowanie.

Smak i zapach - oceni¢ przez wachanie i wzigcie do ust riewielkie] ilosel tuszozy. Przed ocena kazde
nastepnej probki nalezy odswiezyé usta plynem Jub produktem neutralnym smakowo.

Ocenizjgc produkt nalezy uzywac okreslen:

- barwa: biafa do biatej z odcieniem jasncniebieskim lub jasnckremowym, biata z odcieniem szarym,
jasnokremowa, zélia

- konsystencja: stata, twarda, migkka, krucha, oleista, smarowna, rozsypujgca sie

- struktura: gtadka, kaszkowata

- 8mak i zapach: charakterystyczny, charakterystyczny z posmakiem i zapachem skwarkowym,
wedzonkowym, tuszczu solonego, tluszczu otokowego, przypalony, obojetny, starego Huszczu,

zZietczaty, tranowaty.
5.2.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Stan na dzied 12.06 2019r




6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Produkt formowany w kostki i pakowany w papier pergaminowy lub folig wielowarstwows.

Materiat opakowaniowy przeznaczeny do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, sladow piesni i uszkedzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowarn zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudia tekurowe od 10kg do 15kg, wykonane z
materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez cbeych zapachow, $ladow plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Czgstotliwost dostaw

Sugerowana realizacja dostaw —~ 3 raz w tygodniu™,

"Czestotliwoéé dostaw moze byc zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgeych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
orzechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SLONINA

opis wg stownika CPV
kod CPV

15412100-0

opracowai:
Waojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoscmwej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336
Ry



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objetc wymagania, metody badanr oraz warunki

przechowywania | pakowania stoniny.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sg podczas produkcjii | obrotu

handlowego stoniny przeznaczonej dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powolane. Stosuje si¢ ostatnie akiualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami):

— PN-A-85800 Slonina

- PN-EN SO 660 Oleje i tuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej i
kwasowosci

— PN-EN ISO 5555 Oleje | tluszcze rodlinne oraz zwierzece - Pobieranie probek

— PN-EN 18O 3960 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby nadtlenkowej -
Jodometryczne (wizualne} oznaczanie punktu koncowego

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

— Rozporzadzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w
sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosct pestycydow w zywnosci i paszy
pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni, zmienigjace dyrektywe Rady
91/414/EWG ( Dz, U. L 70 2 16.03.2005, s 1 z pdZn. zm.)

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2075/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgeych Srodkow spozywezych (Dz. U, L 338 z 22.12.2005, s 1 z pozn.

zm.)

1.3 Definicja

Stonina — podskorna tkanka tluszczowa zdjeta z grzbietu, tyinej czesci tulowia (w tym z szynki)
i bokow Swini (w tym z topatki) ze skérg w formie ptatow.
Stonina surowa- sfonina nie poddana zadnym procesom technologicznym (z wyjatkiem chiodzenia i

mrozenia).

O

RN
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Stonina powinna pochodzié z potusz wieprzowych uznanych przez Weterynaryjng Inspekcje
Sanitarng za zdatne do spozycia bez zastrzezen. Nie dopuszcza sie do obrotu stoniny pochodzace] od
knuréw i péznych kastratéw. Sloniny rozmrozonej nie wolno ponownie zamrazaé.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Kszialt, masa, Piaty lub kawatki ze skéra, bez skéry o masie nie mnigj niz
wymiary 0,25Kkg lub czesciowo ze skidrg o masie nie mniejszej niz 0,5 kg,
szerokosc¢ plata sloniny mierzona w najwezszym miejscu nie
mniej niz 10cm, a kawatka stoniny nie mnigj niz S5cm, grubosé
stoniny ze skorg mierzona w najcieriszym miejscu, nie mniejsza
niz 2cm, a bez skory nie mniejsza niz 1,5cm
2 | Barwa powierzchni Niedopuszczalna barwa z6Ha, $wiadczaca o zapoczatkowanym
procesie jelczenia, matowa, biata, biala z odcieniem kremowyim
lub lekko rézowym
3 | Czystos¢ powierzchni | Niedopuszczalne zanieczyszezenia mechaniczne, nalot plesni
lub zamulenia
4 1 Wilgotnosé W dotyku wyczuwalna wilgotnosc i lekka lepkosé
powierzchni
5 | Obrobka powierzchni | Powierzchnia niepostrzepiona, bez giebszych pozacinan,
dopuszczalne wglebienia od strony zewnetrznej na skutek PN-A-85800
mechanicznego skérowania, przekrwienia dopuszczalne jedynie
na powierzchni platdw stoniny, w liczbie nie wigkszej niz 4 na
jednym placie, powierzchnia jednego przekrwienia nie powinna
przekracza¢ 4 cm °, dopuszczalne $lady tkanki migsniowej o
grubosci nie przekraczajacej 1mm.
6 | Barwa przekroju Matowa, biala z odcieniem kremowym Iub lekko rozowym
poprzecznego
7 | Tkanka miesniowa Dopuszczalna jedna warstwa tkanki migéniowej giebokosci nie
przekroju wickszej niz 3 mm
poprzecznego
8 | Wilgotnos¢ przekroju | W dotyku wyczuwalna wilgotno$c i lekka lepkosé
poprzecznego
9 | Konsystencja Jedrna, miekka, odkszialcajgea sie
10 | Smak i zapach Swoisty, charakterystyczny dia sloniny surowej
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2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Liczba kwasowa mg KOH/g nie wigcej niz 1,7 PN-EN IS0 660
2 | Zawarto$¢ nadilenkdw meq aktywnego N
tlenuskg nie wiecej niz 2.4 PN-EN 180 3960
3 | Obecnos¢ aldehyddw niedopuszczalna PN-EN I50 6885

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostalosci pestycydéw zgodnie z  aktualnie

cbowigzujgcym prawem™ 2.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie 2z aktualnie obowigzujgcym prawem”.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikdéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania
4.1 Pobieranie prébek
Pobieranie probek wedtug PN-EN ISO 5555.

4.2 Metody badan

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

Wykonac metoda wagowsa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta,

! Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 1. ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych
zanieczyszozen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

? Rozporzgdzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomow pozostatosci pestycydow w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich
powierzchni, zmieniajace dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z pé2n. zm.)

* Rozporzadzerie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacye
srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pé2n. zm.) |

Stan na dzieni 12.06.2019r éspro



4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

4.2.4 Oznaczanie cech chemicznych
Wediug norm podanych w Tablicy 2,

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowanie stanowig pojemniki o masie 30kg, wykonane z materialdw opakowaniowych
dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia, zamkniete pokrywg i oplombowane pieczecig producenta
w sposob uniemozliwiajgcy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby.

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, pleéni i uszkodzer mechanicznych.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
- nazwe produktu,

-~ nazwa zakiadu produkcyjnego,

- data produkcii,

- termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
6. Czestotliwosé dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 1 raz w tygodniu”.

"Czestotliwosé dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczetistwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
"
[

Stan na dzier 12.06.2019r ( '\\ _

U’“\Strona 5z5




INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

BOCZEK SUROWY B/K

opis wg stownika CPV
kod CPV

15113000-3

opracowal:

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

Niniejszym opisem przedmictu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania boczku surowego bk,

Postanowienia opisu przedmiotu zamoOwienia wykorzystywane sg podczas produkcli | obrotu
handlowego boczku surowego bk przeznaczonego dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania ninigjszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powotane. Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (igcznie ze zmianami).

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

~ Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteridw
mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkdw spozywczych (Dz. U L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

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

1.3 Definicja

Boczek surowy bk
Czes¢ zasadnicza wieprzowiny odciefa z odcinka piersiowego pdltuszy wzdtuz linii cied:

t

od géry — po linii odcigcia pfata stoninowego,

i

od tytu — po linii odciecia pachwiny,

od przodu — po linii odciecia fopatki i pachwiny,

|

od dolu — po tinii odciecia pasa tluszczu taczacego boczek z pachwing;
boczek powinien mie¢ ksztaft prostokata, glowne miesnie: skosny zewnetrzny | wewnetrzny oraz

poprzeczny
2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

T % 1
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Tablica 1 — Wymagania organocleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug—’

1 | Powierzchnia | Powierzchnia gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez
opitkow i pomiazdzonych koéci i przekrwien, niedopuszczalna
oslizglose, nalot plesni

2 | Czystosé Migso czyste, bez sladéw jakichkolwiek Zanieczyszczen
3 | Konsystencja | Jedma i elastyczna
PN-A-82000

4 | Barwa;

- miesni Jasnorozowa do czerwonej, dopuszczaine Zmatowienie;

niedopuszczalny odcien szary lub Zielonkawy

- luszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rdzowym

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

psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz pleiowy lub moczowy

2.2 Wymagania chemiczne
Zawartosc zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem’.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mnigj niz 5 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4 Badania

4.1 Pobieranie probek

Wedtug PN-A-82000.

4.2 Metody badan

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar
Wykonac¢ metoda wizualng na zgodnosé 2 pkt. 5.11i56.2.
4.2.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac metodg wagowg na zgodnosé z deklaracjg producenta.

' Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczaine poziomy niektdrych
zanieczyszczer w Srodkach spozywezych (Dz. U. L 364 z 20.12.2008, s 5 z péZn, zm.)

? Rozporzadzenie Komnisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 fistopada 2005 r. w sprawie kryteribw mikrobiologicznych dotyczacych
srodkdw spozywczych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005,s 1 z pbéZn, zm.) ' “\, l
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4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug nerm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniac
wlasciwg jakosc produktu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia. Powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachéw, zabrudzen, sladdw plesni, zatamar| | innych uszkodzert mechanicznych oraz byé
wykonane z materialdw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

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

- termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktuainie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie
Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
6 Czestotliwos¢ dostaw

Sugerowana realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu’™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznodci od biezacych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i Infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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