1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania Miesa, wedlin i innych art. zwierzecych opisanych w tabeli cenowej pn.
,Dostawa produktéw zwierzecych, miesa, wedlin”.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego art. Zwierzecych, miesa, wedlin.

1.2. Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

PN-A-75051 Mrozone owoce i warzywa - Pobieranie probek i metody badan
— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

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

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

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

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

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

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

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

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

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia
2008r. w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pézn. zm.)

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2. Wymagania organoleptyczne

Wymagania organoleptyczne dla poszczegdlnych produktéw zostaty szczegétowo opisane w Tabeli
cenowej.



MROZONKI

L.P. | RODZAJ CECHY WYMAGANIA
Cate / w kostke/ paski, obrane, jednolite odmianowo;
Warzywa wolne od zlepieAcéw trwatych, sypkie, bez
uszkodzen mechanicznych i oparzeliny mrozowej;
Zlepience nietrwate i nieznaczne oszronienie nie stanowi
wady.
Wyglad
bez oznak zaplesnienia, gnicia oraz bez uszkodzen
spowodowanych przez choroby lub szkodniki;
czyste, wolne od zanieczyszczeh mineralnych i pochodzenia
roslinnego;
1. WARZYWA
Kolorystyka charakterystyczna dla danego rodzaju warzyw,
Barwa . . L
jednolita, bez przebarwien
. - zamrozona: twarda, krucha;
Konsystencja . . . .
- po ugotowaniu: miekka, jedrna, zachowujgca ksztatt
Smak i Zapach .Charakter’ystyczny dla swiezego produktu, bez zapachdéw
i posmakow obcych
Owoce cate lub potowki, o zblizonej wielkosci, bez pestek,
bez szyputek, niepomarszczone, nieoblodzone bez
zlepiencow trwatych;
zlepierice nietrwate i nieznaczne oszronienie owocéw nie
stanowig wady;
Wyglad Owoce jednolite odmianowo w partii;
Owoce odpowiednio dojrzate (w stanie dojrzatosci
konsumpcyjnej);
Owoce zdrowe, praktycznie wolne od oznak zaple$nienia
i fermentacji oraz od uszkodzen spowodowanych przez
choroby lub szkodniki;
2. OWOCE
Kolorystyka charakterystyczna dla danego rodzaju warzyw,
Barwa . . L
jednolita, bez przebarwien
. - zamrozona: twarda, krucha;
Konsystencja . . . .
- po ugotowaniu: miekka, jedrna, zachowujgca ksztatt
Smak i Zapach Charakt’ery.styczny d'Ia danej odmiany, nieco ostabiony, bez
zapachéw i posmakdw obcych
Ryby cate lub filetowane- zgodnie z zamdwieniem, bez
RYBY , .
3. L. . Wyglad znacznych uszkodzen mechanicznych, obcych
(Swieze) . , X . ) ) o )
zanieczyszczen, skoéra i powierzchnia tkanki miesnej

dopuszcza sie przezroczysty sluz,




Powierzchnie cieé gtadkie, bez poszarpanych krawedzi, nie
dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci

Tkanka miesna sprezysta, niedopuszczalna zbyt miekka lub
mazista

W glazurze do max. 6% lub bez- w zaleznosci od zamédwienia;

Jasna, o naturalnej barwie, charakterystycznej dla danego

Barwa
gatunku
Po obrébce termicznej:
Konsystencja Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla dorady,

dopuszcza sie lekko miekka

Smak i Zapach

Zapach Swoisty , wtasciwy dla $wiezej ryby, nie dopuszcza sie
smaku obcego lub gorzkiego i zapachu obcego;

FRYTKI

Wyglad

Stupki proste lub karbowane o wyréwnanym przekroju
zblizonym do kwadratu; tédeczki;

dopuszcza sie nietrwate zlepience rozpadajace sie przy
niewielkim nacisku oraz niewielkie oszronienie i uszkodzenia
nie wptywajace na obnizenie waloréw uzytkowych wyrobdw,
niedopuszczalne rozmrozenie produktu;

Barwa

Od jasnokremowe] do biatoszarej, charakterystyczna dla
odmiany uzytych ziemniakéw, wyréwnana w opakowaniu
jednostkowym

Konsystencja

Na powierzchni chrupka, wewnatrz miekka, lekko maczysta

Zapach

Typowy dla ziemniakéw podsmazonych, bez obcych smakéw
i zapachoéw;

RYBY
PANIEROWANE

Wyglad

Paluszki w postaci niewielkich blokow mrozonego miesa
rybiego w panierce z filetéw biatego miesa ryb; o zawartosci
nie mniej niz 60% filetow rybnych; panierka max. 20%

z dodatkami lub bez;

Barwa

- barwa powierzchni- od ztocistej do jasnobrazowej;
niedopuszczalna ciemnobrunatna i czarna powstata
wskutek przypalenia;

- barwa nadzienia - wiasciwa dla uzytych sktadnikow;

Jasna, o naturalnej barwie, charakterystycznej dla danego
gatunku ryby;

Konsystencja

Na powierzchni chrupka, wewnatrz miekka, krucha, soczysta




Zapach Swoisty , wtasciwy dla ryby, nie dopuszcza sie smaku

Smak i Zapach obcego lub gorzkiego, kwasnego i zapachu obcego;

2.3. Wymagania chemiczne

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.? 2

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem .3

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.*
Dopuszczalna masa netto:

- do 2,5kg- mrozone warzywa, owoce, frytki;

- do 6kg- ryby i ryby przetworzone.

4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy

5. Badania

5.1. Metody badan

5.1.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1.16.2.

5.1.2. Oznaczenie cech organoleptycznych

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

2 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci (Dz. U. L 354 231.12.2008, s 16 z pozn. zm.)

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

4 Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania Srodkéw spozywczych (Dz.
U. z2007r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



Wykonaé organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli cenowej w opisie
poszczegdblnych produktéw.

5.1.3. Oznaczenie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w dokumentach powotanych.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie’
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

6.1.2. Opakowania transportowe
Opakowania transportowe powinny stanowi¢:

— Pojemniki (skrzynki) wykonane z tworzyw sztucznych, bezprzegrodowe lub przegrodowe,
— Pudta kartonowe.

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

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

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

— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,
— nazwe dostawcy

— producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej,

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



— oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.®

6.3. Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania Srodkéw spozywczych (Dz.
U. z2007r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



