Zatacznik nr 5.4 do SWZ

Zadanie IV — Ryby — Opis Przedmiotu Zamoéwienia

Opis produktu: Ryba mrozona Filet z miruny / morszczuka ze skérg

1. Wymagania ogdlne:
Ryba mrozona Filet z miruny / morszczuka ze skorg- ptaty miesa z morszczuka lub miruny o
nieregularnej wielkosci i ksztatcie, oddzielone od pozostatych czesci anatomicznych ryby cieciem,
wykonanym réwnolegle do kregostupa ze skorg i wyrostkow oécistych kregostupa, btona otrzewna
i zebra usuniete, zamrozone filety utozone warstwowo w bloki z zastosowaniem przektadek z folii
umozliwiajgce tatwe oddzielenie kazdego fileta.

2. Wymagania organoleptyczne dla ryb mrozonych po rozmrozeniu:

Wyglad : Filety cate bez obcych zanieczyszczen. Tkanka miesa jasna o naturalnej barwie,
charakterystyczna dla danego gatunku

Oprawianie: powierzchnie cie¢ rowne, gtadkie, bez poszarpan krawedzi. Nie dopuszcza sie
pozostatosci wnetrznosci

Sprezystosé tkanki miesnej: sprezysta do ostabionej

Zapach: Charakterystyczny dla danego gatunku

Smak i zapach po ugotowaniu: swoisty dla danego gatunku> Nie dopuszcza sie smaku
obcego lub gorzkiego i zapachu obcego lub jetkiego

Tekstura po ugotowaniu: zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla danego gatunku.
Dopuszcza sie lekko miekkag

3. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie:

Opakowania jednostkowe: blok filetéw utozony warstwowo z zastosowanie przektadek z
folii umozliwiajgce tatwe oddzielanie pojedynczych warstw. Powinny zabezpieczyé produkt
przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow i
uszkodzeh mechanicznych. Opakowania powinny by¢ wykonane 2z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig

Opakowania transportowe: pojemniki (skrzynki) bezprzegrodowe wykonane z tworzyw
sztucznych, kartony tekturowe z nadrukiem lub bez nadruku owijane lub nieowijane folia
termokurczliwg. Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed
uszkodzeni i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen,
plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych dopuszczonych do
kontaktu z zywnoscig

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawierac etykiete z nastepujgcymi danymi: nazwe
gatunku ryby, termin przydatnosci do spozycia, rodzaj oprawienia, klase jakosci i sposdb
utrwalania

Przechowywanie: przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta

4. Dostawca ryb i przetworéw z ryb dostarczy Handlowy Dokument ldentyfikacyjny przy kazdej
partii zamawianego towaru Handlowy dokument identyfikacyjny moze by¢ zastgpiony faktura,
dokumentem dostawy lub innym dokumentem towarzyszgcym przesyice, jezeli dokument ten
zawiera wszystkie informacje, wymagane dla handlowego dokumentu identyfikacyjnego zgodnie z
art. 27 ust. 3. pkt 4 Ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. o wymaganiach weterynaryjnych dla



produktow pochodzenia zwierzecego oraz adnotacje potwierdzajgca, ze jest on jednoczesnie
handlowym dokumentem identyfikacyjnym.

Ryby mrozone muszg by¢ wazne minimum 1 miesigc od momentu dostawy do magazynu
zywno$ciowego zamawiajgcego.

Zamawiajacy wymaga aby ilos¢ i asortyment produktéw dostarczanych do zamawiajgcego byt
zgodny z zamowieniem.

Oferent sklada zaswiadczenie od PSSE na dopuszczenie $rodka transportu do przewozu
artykutow zywnosciowych.



1.

Opis produktu: Ryba — Sledzie - ptaty
Wymagania ogolne:
Ryba — Sledzie (ptaty)- Filety $ledziowe konserwowane w zalewie solnej. Platy miesa $ledzia
o nieregularnej wielkosci i ksztatcie, oddzielone od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa bez skory, bez
wyrostkéw oscistych kregostupa, btona otrzewna i zebra usuniete, utrwalone solg kuchenna.
Solanka nie powinna wykazywacC obcych zapachéw oraz smaku jetkiego lub gorzkiego.
Dopuszcza sie solanke zalewowa lekko zmetniata.
Wady niedopuszczalne ryb solonych:
e zapach miesa: jelki, kwasny, gnilny, inny obcy.
e Smak miesa: jetki, kwasny, gorzki, metaliczny, chemiczny i inny obcy stodki z
rownoczesnym wystepowaniem rozowej barwy miesa.
o Mazista tekstura tkanki miesa.
o Woystepowanie pasozytéow szkodliwych dla zdrowia ludzkiego lub nadajgcy rybom
odrazajgcy wyglad
Wymagania organoleptyczne:
o Wyglad: filety cate, bez obcych zanieczyszczen, tkanka miesa jasna o naturalnej
barwie, charakterystycznej dla sledzi
e Oprawianie: powierzchnie cie¢ gtadkie, bez poszarpan krawedzi, nie dopuszcza sie
pozostatosci wnetrznosci
o Smak: swoisty, charakterystyczny dla sledzi solonych
e Zapach: swoisty, charakterystyczny dla $ledzi solonych
Opakowania — wiaderko plastikowe (materiat opakowaniowy dopuszczalny do kontaktu z
zywnoscig) o masie 4 kg, opakowania powinny zabezpiecza¢ produkty przed zniszczeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta
Dostawa ryb i przetworéw z ryb odbywa sie do magazynu zywnosciowego, jeden raz w tygodniu
w dni robocze o w godzinach 7:00 - 13:00.
Dostawca ryb i przetworéw z ryb dostarczy Handlowy Dokument Identyfikacyjny przy kazdej
partii zamawianego towaru Handlowy dokument identyfikacyjny moze byé zastgpiony fakturg,
dokumentem dostawy lub innym dokumentem towarzyszgcym przesyice, jezeli dokument ten
zawiera wszystkie informacje, wymagane dla handlowego dokumentu identyfikacyjnego zgodnie z
art. 27 ust. 3. pkt 4 Ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. o wymaganiach weterynaryjnych dla
produktow pochodzenia zwierzecego oraz adnotacje potwierdzajgcg, ze jest on jednoczesnie
handlowym dokumentem identyfikacyjnym.
Ryby mrozone muszg by¢ wazne minimum 1 miesigc od momentu dostawy do magazynu
zywnos$ciowego zamawiajgcego.
Zamawiajgcy wymaga aby ilos¢ i asortyment produktdw dostarczanych do zamawiajgcego byt
zgodny z zamowieniem.
Oferent sklada zaswiadczenie od PSSE na dopuszczenie $rodka transportu do przewozu
artykutow zywnosciowych.



Opis produktu: Szprot w oleju w puszce 0,17kg,

1. Wymagania ogdlne
Szprot w oleju (konserwa rybna) — ryby odgtowione (zawarto$¢ ryby nie mniej niz 60%) o
zawartosci tluszczu w surowcu powyzej 7%, w oleju (zawarto$¢ oleju 40%), przetwory rybne
utrwalane przez sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknietym

2. Wymagania organoleptyczne:

Wyglad ogodlny: zawartos¢ puszki po otwarciu stanowig tusze, dzwonka, filety w zalewie
olejowej

Utozenie: tusze, dzwonka, filety ryb powinny by¢ o wyréwnanej wielko$ci w opakowaniu
jednostkowym, tusze utozone warstwami naprzemianlegle, dzwonka utozone pionowo lub
ptasko

Uszkodzenia: ryby powinny by¢ bez uszkodzen, dopuszcza sie drobne pekniecia skoéry
oraz nieznaczne pekniecia tkanki miesnej

Oprawianie: szproty — odgtowione, ptetwy pozostawione

Barwa — skora: srebrzysta do ciemnosrebrzystej ( ryby parowane) lub ztocista do brunatnej
(ryby parowane). Dopuszcza sie lekkg zmiane barwy, spowodowang zastosowanymi
dodatkami

Barwa — mieso na przekroju: charakterystyczne dla danego gatunku ryby. Dopuszcza sie
nieznaczne pociemnienia. W przypadku ryb podwedzanych nieco ciemniejsza, zmieniona
procesem wedzenia. W przypadku uzycia dodatkéw barwa czesciowo zmieniona,
charakterystyczna dla uzytych dodatkow

Barwa zalewy: zalewa charakterystyczna, wynikajgca z uzytych skladnikéw i
zastosowanych procesoéw technologicznych

Barwa dodatki: charakterystyczna dla uzytych sktadnikow

Tekstura — mieso: mieso szprotdéw — delikatne, soczyste, dopuszcza sie lekko suchawg
Tekstura — tkanka kostna: koéci powinny by¢ skruszate, kregostup fatwy do oddzielenia od
tkanki miesnej

Tekstura — dodatki: charakterystyczne dla uzytych sktadnikéw

Smak i zapach — mieso: charakterystyczne dla danego asortymentu konserwy,
zastosowanego procesu technologicznego, zalewy i uzytych dodatkéw, bez obcych
smakow i zapachow

Smak i zapach zalewy: olejowy, charakterystyczny dla danego asortymentu konserwy,
zastosowanego procesu technologicznego i uzytych dodatkéw, bez obcych zapachow i
smakow

3. Pakowanie, znakowanie i przechowywanie

Pakowanie — opakowania jednostkowe bezposrednie, konserwy rybne powinny byc¢
pakowane w puszki aluminiowe, dwuczesciowe, prostokatne lub okragte, z wieczkiem
tatwo otwieralnym. Opakowania jednostkowe powinny by¢ wykonane z materiatéw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 2zywnoscig, nie uszkodzone
mechanicznie, czyste, bez obcych zapachdéw, szczelne. Opakowania powinny
zabezpieczac produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem, oraz zapewnia¢ wiasciwa
jakos¢ produktu podczas przechowywania.

Opakowania transportowe: pojemniki (skrzynki) bezprzegrodowe wykonane z tworzyw
sztucznych, kartony tekturowe z nadrukiem lub bez nadruku owijane lub nieowijane folia
termokurczliwg. Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed
uszkodzeni i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen,
plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych



o Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych dopuszczonych do
kontaktu z zywnoscig
o Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach
o Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawiera¢ etykiete z nastepujgcymi danymi: nazwe
gatunku ryby, termin przydatnosci do spozycia, rodzaj oprawienia, klase jakosci i sposdb
utrwalania
e Przechowywanie: przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta
Dostawca ryb i przetworéw z ryb dostarczy Handlowy Dokument Identyfikacyjny przy kazdej
partii zamawianego towaru Handlowy dokument identyfikacyjny moze byé zastgpiony fakturg,
dokumentem dostawy lub innym dokumentem towarzyszgcym przesyice, jezeli dokument ten
zawiera wszystkie informacje, wymagane dla handlowego dokumentu identyfikacyjnego zgodnie z
art. 27 ust. 3. pkt 4 Ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. o wymaganiach weterynaryjnych dla
produktow pochodzenia zwierzecego oraz adnotacje potwierdzajgca, ze jest on jednoczesnie
handlowym dokumentem identyfikacyjnym.
Konserwy rybne muszg by¢ wazne minimum 12 miesiecy od momentu dostawy do magazynu
zywnos$ciowego zamawiajgcego.
Zamawiajgcy wymaga aby ilos¢ i asortyment produktéw dostarczanych do zamawiajgcego byt
zgodny z zamdwieniem.
Oferent sklada zaswiadczenie od PSSE na dopuszczenie $rodka transportu do przewozu
artykutow zywnosciowych.



Opis produktu: Makrela w pomidorach w puszce 0,17kg

1. Wymagania ogdlne
Makrela w pomidorach (konserwa rybna) - dzwonka ryb (zawartosé ryby nie mniej niz 60%)w

oleju

z dodatkiem pasty pomidorowej (zawarto$¢ pasty pomidorowej 40%), przetwory rybne

utrwalane przez sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknigtym
2. Wymagania organoleptyczne:

Wyglad ogolny: zawartos¢ puszki po otwarciu stanowig tusze, dzwonka, filety w zalewie
pomidorowej, dopuszcza sie niewielkg ilos¢ wydzielonego oleju

Utozenie: tusze, dzwonka, filety ryb powinny byé o wyrdwnanej wielkosci w opakowaniu
jednostkowym, tusze utozone warstwami naprzemianlegle, dzwonka utozone pionowo lub
ptasko

Uszkodzenia: ryby powinny by¢ bez uszkodzen, dopuszcza sie nieznaczne pekniecia
tkanki miesne;j

Oprawianie: makrela filety

Barwa — mieso na przekroju: charakterystyczne dla danego gatunku ryby. Dopuszcza sie
przebarwienia powstate od sosu i zastosowanych dodatkow

Barwa sosu pomidorowego: od jasnoceglastoczerwonej do ciemnoceglastoczerwonej
Tekstura — mieso: mieso makreli — delikatne, soczyste, dopuszcza sie lekko suchawag,
zwiezta, lekko witdknista

Konsystencja sosu: ptynna do zawiesistej, typowa dla danego asortymentu konserwy,
dopuszcza sie niewielkg ilos¢ wydzielonego oleju,

Smak i zapach — mieso: charakterystyczne dla danego asortymentu konserwy,
zastosowanego procesu technologicznego, zalewy i uzytych dodatkéw, bez obcych
smakoéw i zapachow

Smak i zapach zalewy: olejowy, charakterystyczny dla danego asortymentu konserwy,
zastosowanego procesu technologicznego i uzytych dodatkéw, bez obcych zapachow i
smakow

3. Pakowanie, znakowanie i przechowywanie

Pakowanie — opakowania jednostkowe bezposrednie, konserwy rybne powinny byc¢
pakowane w puszki aluminiowe, dwuczesciowe, prostokatne lub okragte, z wieczkiem
tatwo otwieralnym. Opakowania jednostkowe powinny by¢ wykonane z materiatéw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 2zywnoscig, nie uszkodzone
mechanicznie, czyste, bez obcych zapachdéw, szczelne. Opakowania powinny
zabezpieczaé produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem, oraz zapewnia¢ wiasciwa
jakos¢ produktu podczas przechowywania.

Opakowania transportowe: pojemniki (skrzynki) bezprzegrodowe wykonane z tworzyw
sztucznych, kartony tekturowe z nadrukiem lub bez nadruku owijane lub nieowijane folia
termokurczliwg. Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢é produkt przed
uszkodzeni i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen,
pleéni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych dopuszczonych do
kontaktu z zywnoscig

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach

Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawieraé etykiete z nastepujgcymi danymi: nazwe
gatunku ryby, termin przydatnosci do spozycia, rodzaj oprawienia, klase jakosci i sposéb
utrwalania



e Przechowywanie: przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta

Dostawca ryb i przetworéw z ryb dostarczy Handlowy Dokument Identyfikacyjny przy kazdej
partii zamawianego towaru Handlowy dokument identyfikacyjny moze byé¢ zastgpiony faktura,
dokumentem dostawy lub innym dokumentem towarzyszgcym przesytce, jezeli dokument ten
zawiera wszystkie informacje, wymagane dla handlowego dokumentu identyfikacyjnego
zgodnie z art. 27 ust. 3. pkt 4 Ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. o wymaganiach
weterynaryjnych dla produktéw pochodzenia zwierzecego oraz adnotacje potwierdzajgcy, ze
jest on jednoczesnie handlowym dokumentem identyfikacyjnym.

Konserwy rybne muszg by¢ wazne minimum 12 miesiecy od momentu dostawy do magazynu
zywnos$ciowego zamawiajgcego.

Zamawiajgcy wymaga, aby ilos¢ i asortyment produktéw dostarczanych do zamawiajgcego
byt zgodny z zaméwieniem.

Oferent sklada zaswiadczenie od PSSE na dopuszczenie srodka transportu do przewozu
artykutow zywnosciowych.



