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1.BOCZEK WEDZONY PARZONY B/K

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania boczku wedzonego parzonego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego boczku wedzonego parzonego przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy
w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane

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

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie higieny srodkéw spozywczych (z pdzn. zm.)

Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
ustanawiajgce szczegdlne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia
zwierzecego (z pozn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (z pdzn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (z pézn. zm.)
Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkow do zywnosci (z pdzn. zm.)

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011
r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (z pdzn. zm.)

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (z pézn. zm.)

Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego (z pdzn. zm.)
PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup srodkéw spozywczych
przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mfodziezy w jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan,
jakie muszg spetnia¢ $rodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci
i mtodziezy w tych jednostkach (Dz. U. 2026 poz. 197)

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002

Rozporzadzen UE (852/2004, 853/2004, 2073/2005,

1881/2006, 1333/2008, 1169/2011) oraz polskie normy (PN-A-82062, PN-A-82112).

1.3. Definicja

BOCZEK WEDZONY PARZONY B/K
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Wedzonka otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego bez zeberek (nie mniej niz 95%), bez
dodatku sktadnikéow zwiekszajgcych wodochtonno$é, wedzona, parzona.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosSciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

BOCZEK WEDZONY PARZONY B/K

Cecha

Wymagania

Wyzglad ogdlny

Ksztatt zblizonym do prostokata. Powierzchnia czysta, sucha, dopuszczalna skora (bez szczeciny).

Konsystencja

Dos¢ miekka, soczysta, krucha. Plaster o grubosci 3 mm nie powinien sie rozpadac.

Barwa

Powierzchnia: z6tta do bragzowej (barwa wedzenia). Przekrdj: tkanka miesniowa rézowa do
jasnoczerwonej, ttuszcz barwy biatej.

Smak i Zapach

Charakterystyczny dla miesa wieprzowego peklowanego, wedzonego i parzonego. Niedopuszczalny
posmak kwasny, gorzki lub jetki.

2.3. Wymagania fizykochemiczne (Tabela 2)

BOCZEK WEDZONY PARZONY B/K
L.P. Parametr Wymagania
1. Zawartos¢ soli (NaCl) <1,8%
2. Zawartosc biatka >16,0%
3. Zawartosé ttuszczu < 35,0 % (zalecany boczek chudy)
4. Wydajnos¢ gotowego wyrobu | <110 % (w stosunku do surowca miesnego)
5. Azotyny (NaNO,) <100 mg/kg

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z Rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 2073/2005. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania
wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

3. Masa netto

Masa jednostkowa produktu wynosi zgodnie z deklaracjg na opakowaniu. Tolerancja btedu masy netto
— zgodna z przepisami Ustawy o towarach paczkowanych (t.j. Dz. U. z 2022 r. poz. 2255).
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4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu PSP nr 1.

5. Badania
5.1. Pobieranie prébek

Pobieranie probek wg normy: wg PN-A-82112, PN-ISO 1442, PN-ISO 1444, PN-ISO 937, PN-A-82062,
PN-EN 1SO 4833-1, PN-EN ISO 6579-1

5.2. Metody badan

5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania: metoda wizualna na zgodnos¢ z pkt. 6.1. i 6.2.
5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych i fizykochemicznych: zgodnie z Tabelg 1 i Tabelg 2.
5.2.3. Sprawdzenie masy: metoda wagowa.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie

6.1.1. Pakowanie jednostkowe: opakowania muszg zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i
zanieczyszczeniem, muszg by¢ czyste, bez obcych zapachdw. Wykonane z materiatdéw przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia. Nie dopuszcza sie opakowan zastepczych.

6.1.2. Opakowania transportowe: pojemniki (skrzynki) z tworzyw sztucznych lub pudta kartonowe.
Muszg by¢ czyste, bez plesni i uszkodzern mechanicznych.

6.2. Znakowanie: zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem (Rozp. 1169/2011 oraz Rozp. MRiRW
z 23.12.2014). Etykieta musi zawiera¢: nazwe produktu, nazwe producenta/dostawcy, termin
przydatnosci, mase netto, wykaz surowcow, alergeny ,warunki przechowywania oraz oznaczenie partii.

6.3. Przechowywanie: przechowywa¢ w warunkach chtodniczych zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Dostawa
7.1. Czas dostawy

Dostawy od poniedziatku do pigtku (z wyjatkiem dni wolnych od pracy placéwki) do godziny 6:30.
Transport w warunkach chtodniczych zapewniajacych utrzymanie wiasciwej temperatury produktu

2. INDYK - FILET Z PIERSI
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1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania fileta z piersi indyka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego fileta z piersi indyka przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i mifodziezy
w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej akty prawne i normy. Stosuje sie
wersje aktualne na dzien dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych do 2026 roku:

e Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce ogdlne
zasady i wymagania prawa zywnosciowego.

e Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie higieny
srodkdéw spozywczych.

e Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce szczegdlne
przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 w sprawie kontroli
urzedowych (zastgpito stare rozp. 882/2004).

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomow niektorych zanieczyszczen w zywnosci (zastgpito rozp. 1881/2006).

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkow
do zywnosci.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci.

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup Srodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
os$wiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

e Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego.

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

e PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej.

1.3. Definicja
INDYK - FILET Z PIERSI
Filet z piersi indyka — element miesa drobiowego pozyskany z miesnia piersiowego tuszki indyka, bez

skory i kosci, Swiezy lub schtodzony. Produkt stanowi surowe mieso drobiowe o jednolitej strukturze
miesniowej, oczyszczone z nadmiaru ttuszczu, bton i chrzgstek.
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Mieso przeznaczone do dalszej obrébki kulinarnej (np. smazenie, pieczenie, duszenie lub
gotowanie).

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne

Produkt musi by¢ swiezy, prawidtowo wychtodzony. Niedopuszczalne jest mieso z wadami typu
PSE/DFD oraz z widocznym nastrzykiem solanki. Temperatura wewnatrz produktu w momencie
dostawy: od 0°C do +4°C.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

INDYK - FILET Z PIERSI

L.P. Cechy: Wymagania

Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, przekrwien, gtebszych
1. Powierzchnia pozacinan; powierzchnia tkanki miesniowej i ttuszczowej potyskujaca, sucha lub lekko
wilgotna; niedopuszczalna oslizgtosé, nalot plesni

2. Czystos¢ Mieso czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen
3 Barwa: Naturalna, jasnorézowa, charakterystyczna dla miesni piersiowych, nie dopuszcza sie
) - mig$ni wylewdéw krwawych w migsniach.

Miesnie piersiowe pozbawione skory, kosci i Sciegien, czyste, wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, powierzchnia moze by¢ wilgotna,
dopuszcza sie niewielkie rozerwania i naciecia miesni powstate podczas oddzielania
od skory i koscca.

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z indyka, niedopuszczalny zapach obcy,
5. Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjefczatego ttuszczu.

4, Konsystencja

2.3. Wymagania chemiczne

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem. Zawartos¢ wody dodanej: 0% (zakaz nastrzykiwania).

Zanieczyszczenia i mikrobiologia: Zgodnie z Rozporzadzeniem 2023/915 oraz 2073/2005 (Brak
Salmonella w 25g).

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem .

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

3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta / dostawcy.

4. Trwatosc.
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Okres przydatnosci do spozycia fileta z piersi indyka swiezego deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty dostawy do magazynu PSP nr. 1.

5. Badania

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metoda wagowa na zgodno$é z deklaracjg producenta.

5.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdlnych nalezy wykonaé przez doktadne ogledziny probki.
5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykonac¢ organoleptycznie przez dokfadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Oceniaé¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fatd i zachytkdw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 202C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieSwiezosci miesa nalezy przeprowadzic¢ préby
w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadka ostrugana, ostro zakonczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gtagb tkanki miesniowej, nastepnie wyjaé oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrza¢ przez zanurzenie w
gorgcej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, wyjac¢ i okresli¢ rodzaj
zapachu na skalpelu;

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

6.2 Znakowanie

Etykieta musi zawierac: nazwe elementu, kraj pochodzenia (urodzenia, chowu, uboju), date
przydatnosci, temp. przechowywania, numer weterynaryjny zaktadu.

6.3 Przechowywanie
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Dostawa
7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni Swigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 6:30 w temperaturze 0°C do +4°C
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3.INDYK - SKRZYDtO

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania skrzydfa z indyka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego skrzydta z indyka przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i miodziezy
w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej akty prawne i normy. Stosuje sie
wersje aktualne na dzien dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych do 2026 roku:

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce ogdlne
zasady i wymagania prawa zywnosciowego.

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie higieny
srodkdéw spozywczych.

Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce szczegdlne
przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego.
Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 w sprawie kontroli
urzedowych (zastgpito stare rozp. 882/2004).

Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdw niektdrych zanieczyszczen w zywnosci (zastgpito rozp. 1881/2006).
Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 w sprawie kryteridw mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkéw
do zywnosci.

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup S$rodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetniac srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego.

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

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

1.3. Definicja

INDYK - SKRZYDLO

Element tuszki indyczej obejmujacy czes¢ skrzydta z koscig i skdrg, w catosci lub podzielony na czesci.
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Zatacznik Nr. 1.3 do SWZ — Opis Przedmiotu Zaméwienia dla Cz. llI
Minimalne Wymagania jakosciowe
Nr Sprawy: ZP/PSP1/01/2026
2. Wymagania

2.1. Wymagania ogdlne

Produkt musi by¢ swiezy, prawidtowo wychtodzony. Niedopuszczalne jest mieso z wadami typu
PSE/DFD oraz z widocznym nastrzykiem solanki. Temperatura wewnatrz produktu w momencie
dostawy: od 0°C do +4°C.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

INDYK - SKRZYDLO

LP Cechy Wymagania

1. | Powierzchnia | Czysta, sucha lub lekko wilgotna, niesliska. Skéra naturalna, bez pozostatosci okrywy pierzne;j.

2. | Barwa miesni | Naturalna, jasnorézowa do rézowoczerwonej, jednolita. Brak wylewdw krwawych.

3. | Konsystencja | Jedrna, sprezysta. Miesnie dobrze przylegajace do kosci, bez uszkodzern mechanicznych.

2.3. Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem. Zawarto$¢ wody dodanej: 0% (zakaz nastrzykiwania). Zanieczyszczenia
zgodnie z Rozporzadzeniem 2023/915.

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

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

3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta / dostawcy.
4. Trwatosc.

Okres przydatnosci do spozycia skrzydta indyka sSwiezego deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty dostawy do magazynu PSP nr. 1.

5. Badania

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosc z pkt. 5.1 5.2.

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
5.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdlnych nalezy wykonad przez doktadne ogledziny probki.

11




Zatacznik Nr. 1.3 do SWZ — Opis Przedmiotu Zaméwienia dla Cz. llI
Minimalne Wymagania jakosciowe
Nr Sprawy: ZP/PSP1/01/2026

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
sSwietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Oceniaé¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fatd i zachytkdw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 202C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci miesa nalezy przeprowadzi¢ préby
w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadka ostrugana, ostro zakorniczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, nastepnie wyjgé oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie w
goragcej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, wyjac¢ i okresli¢ rodzaj
zapachu na skalpelu;

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

6.3 Znakowanie

Etykieta musi zawierac: nazwe elementu, kraj pochodzenia (urodzenia, chowu, uboju), date
przydatnosci, temp. przechowywania, numer weterynaryjny zaktadu.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Dostawa

7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni swigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy

w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 6:30 w temperaturze 0°C do +4°C
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4.INDYK - UDZIEC BEZ SKORY | KOSCI

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania udzZca z indyka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego udica z indyka przeznaczonych w Zzywieniu zbiorowym dzieci i mitodziezy
w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej akty prawne i normy. Stosuje sie
wersje aktualne na dzien dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych do 2026 roku:

e Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce ogdlne
zasady i wymagania prawa zywnosciowego.

e Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie higieny
srodkdéw spozywczych.

e Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce szczegdlne
przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 w sprawie kontroli
urzedowych (zastgpito stare rozp. 882/2004).

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdw niektdrych zanieczyszczen w zywnosci (zastgpito rozp. 1881/2006).

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 w sprawie kryteridw mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkow
do zywnosci.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci.

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup S$rodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetniac srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

e Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego.

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

e PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej.

1.3. Definicja

INDYK-UDZIEC BEZ SKORY | KOSCI
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Udziec z indyka bez skéry, bez kosci — element miesa drobiowego pozyskany z czesci udowej tuszki
indyka, po catkowitym usunieciu kosci i skéry. Produkt stanowi surowe mieso drobiowe o jednolitej
strukturze miesniowej, oczyszczone z nadmiaru ttuszczu, bton oraz chrzastek.

Mieso przeznaczone do dalszej obrébki kulinarnej (np. pieczenie, duszenie, smazenie lub gotowanie).

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne

Produkt musi by¢ $wiezy, prawidtowo wychtodzony. Niedopuszczalne jest mieso z wadami typu
PSE/DFD oraz z widocznym nastrzykiem solanki. Temperatura wewnatrz produktu w momencie
dostawy: od 0°C do +4°C.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

INDYK — UDZIEC BEZ SKORY | KOSCI

L.P. Cechy: Wymagania

Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, przekrwien, gtebszych
1. Powierzchnia pozacinan; powierzchnia tkanki miesniowej i ttuszczowej potyskujaca, sucha lub lekko
wilgotna; niedopuszczalna oslizgtosé, nalot plesni

2. Czystosc Mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen

Naturalna, rdézowoczerwona, charakterystyczna dla  miesni  udowych,

3. Barwa: - miesni )
niedopuszczalne wylewy krwawe.
Miesnie udowe pozbawione skory, kosci i Sciegien, czyste, wolne od jakichkolwiek
i widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, powierzchnia moze by¢ wilgotna,
4, Konsystencja v . Y P v g

dopuszcza sie niewielkie rozerwania i naciecia miesni powstate podczas oddzielania
od skory i koscca.

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z indyka, niedopuszczalny zapach obcy,
5. Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjefczatego ttuszczu

2.3. Wymagania chemiczne

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

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem .

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

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta / dostawcy.
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4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia udzica z indyka Swiezego deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty dostawy do magazynu PSP nr. 1.

5. Badania

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metoda wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

5.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdlnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.
5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Oceniaé¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fatd i zachytkdw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 202C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci miesa nalezy przeprowadzi¢ préby
w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadka ostrugang, ostro zakoniczona, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, nastepnie wyjgé oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrza¢ przez zanurzenie w
goracej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gtab tkanki miesniowej, wyjac¢ i okresli¢ rodzaj
zapachu na skalpelu;

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

6.4 Znakowanie

Etykieta musi zawierac¢: nazwe elementu, kraj pochodzenia (urodzenia, chowu, uboju), date
przydatnosci, temp. przechowywania, numer weterynaryjny zaktadu.

6.3 Przechowywanie
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Dostawa
7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni Swigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 6:30 w temperaturze 0°C do +4°C

5. KIELBASA - TYPU SLASKA
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1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy typu slgska.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy $laskiej przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy w jednostkach
systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej akty prawne i normy. Stosuje sie
wersje aktualne na dzien dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych do 2026 roku:

e Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce ogdlne
zasady i wymagania prawa zywnosciowego.

e Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie higieny
srodkdéw spozywczych.

e Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce szczegdlne
przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 w sprawie kontroli
urzedowych (zastgpito stare rozp. 882/2004).

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomow niektorych zanieczyszczen w zywnosci (zastgpito rozp. 1881/2006).

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkow
do zywnosci.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci.

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup Srodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
os$wiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ $rodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

e Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego.

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

e PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej.

1.3. Definicja
KIELBASA - TYPU SLASKA

Kietbasa czysto wieprzowa, Srednio rozdrobniona (przewazajgca cze$¢ surowcow miesno-ttuszczowych
zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5mm do 20mm), otrzymana z miesa wieprzowego (nie
mniej niz 95%), z dodatkiem tluszczu wieprzowego, przypraw aromatyczno-smakowych
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charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku
miesa odkostnionego mechanicznie (MOM).

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosSciowego.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

KIELBASA TYPU SLASKA

L.P. Cechy Wymagania
Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), o dtugosci od 12cm
do 14cm, odkrecane, tworzg zwoje, powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej z
1 Wyglad ogdlny przeswitami sktadnikow pod ostonka; ostonka Scisle przylegajgca do farszu;
' i powierzchnia niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni
ostonki
Wyglad kroju: .- . ‘- .
Ygiad na przekroju Rézowa do ciemnordzowej
- barwa miesa
2. - barwa ttuszczu Biafa
_— Srednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na przekroju, dobrze zwiazane,
- rozdrobnienie niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikdw, zacieki ttuszczu i galarety pod
i uktad sktadnikéw P piska Jedneg ’ galarety p
ostonka
3. Konsystencja Scista, plastry gruboéci 3 mm nie powinny sie rozpadaé, soczysta po podgrzaniu
Charakterystyczny dla kietbasy z miesa wieprzowego peklowanego, wedzone;j,
4. Smak i Zapach parzonej; wyczuwalne przyprawy i zapach wedzenia; niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3. Wymagania chemiczne (Tabela 2)

KIELBASA TYPU SLASKA
L.P. Cechy Wymagania Metody badan
1. Zawarto$¢ ttuszczu, % (m/m), nie wiecej niz 28,0 PN-ISO 1444
2. Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 14,0 PN-EN ISO 8968
3. Zawartos$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-ISO 1841-2

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

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
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Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta / dostawcy.
4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu PSP nr.1.

5. Badania

5.1. Metody badan

5.1.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1. i 6.2.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1 i Tabeli 2.
Sprawdzenie masy wykonaé¢ metodg wagowa.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzer 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 zabezpiecza¢ 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
zywnoscig.

6.2. Znakowanie

Etykieta musi zawierac: nazwe elementu, kraj pochodzenia (urodzenia, chowu, uboju), date
przydatnosci, temp. przechowywania, numer weterynaryjny zaktadu.
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6.3. Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
7. Dostawa

7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjatkiem dni Swigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 6:30 w temperaturze 0°C do +4°C

6. KIELBASA - BIAtA PARZONA

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy biatej parzonej .
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Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy biatej parzonej przeznaczonej w zywieniu zbiorowym dzieci i miodziezy
w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej akty prawne i normy. Stosuje sie
wersje aktualne na dzien dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych do 2026 roku:

e Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce ogdlne
zasady i wymagania prawa zywnosciowego.

e Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie higieny
srodkdéw spozywczych.

e Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce szczegodlne
przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 w sprawie kontroli
urzedowych (zastgpito stare rozp. 882/2004).

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomow niektdrych zanieczyszczen w zywnosci (zastgpito rozp. 1881/2006).

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 w sprawie kryteridw mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkow
do zywnosci.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci.

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup S$rodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
osSwiaty oraz wymagan, jakie muszg spetniac srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

e Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego.

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

e PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej.

1.3. Definicja

KIELBASA BIAtA PARZONA - kietbasa wieprzowa, $rednio rozdrobniona, parzona, niewedzona,
otrzymana z miesa wieprzowego (nie mniej niz 95%), z dodatkiem przypraw naturalnych, bez dodatku
miesa oddzielonego mechanicznie (MOM), bez dodatku fosforandw i wzmacniaczy smaku (np.
glutaminianu sodu), w ostonkach naturalnych.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne

Produkt musi spetnia¢ wymagania Rozporzgdzenia MZ z 2026 r. dotyczace limitdw soli i ttuszczu w
placowkach oswiatowych.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)
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L.P. Cechy Wymagania

1. Wyzglad ogdlny | Batony w jelitach wieprzowych cienkich, w zwojach lub odkrecane o dtugosci 14-16 cm;
powierzchnia jasna, lekko wilgotna, bez oslizgtosci.

2. Barwa Charakterystyczna dla miesa parzonego niepekolowanego (szaro-biata), niedopuszczalna barwa
przekroju rézowa (peklujaca). Ttuszcz barwy biatej.

3. Rozdrobnienie Sktadniki rGwnomiernie rozmieszczone, bez duzych skupisk ttuszczu lub Sciegien.

4, Konsystencja Dos¢ scista, lekko krucha, soczysta.

5. Smak i Zapach Charakterystyczny dla gotowanego miesa wieprzowego, wyraznie wyczuwalny czosnek,

majeranek i pieprz. Brak obcych zapachdw.

2.3. Wymagania chemiczne (Tabela 2)

L.P. Cechy Wymagania Metoda badan
1. Zawartos¢ ttuszczu nie wiecej niz 20,0% PN-ISO 1444

2. Zawartos¢ biatka nie mniej niz 12,0% PN-A-04018

3. Zawartos¢ soli nie wiecej niz 1,0% PN-ISO 1841-2

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

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z Rozporzgdzeniem 2073/2005. Zamawiajgcy moze zgda¢ aktualnych badan z partii.
3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta / dostawcy.

4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni
(dla produktéw luzem) lub 14 dni (dla produktéw pakowanych MAP/VAC) od daty dostawy do PSP
nrl.

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.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1 i Tabeli 2.

22




Zatacznik Nr. 1.3 do SWZ — Opis Przedmiotu Zaméwienia dla Cz. llI
Minimalne Wymagania jakosciowe
Nr Sprawy: ZP/PSP1/01/2026

Sprawdzenie masy wykonaé metoda wagowa.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.1. Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzen mechanicznych

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2. Opakowania transportowe
Opakowania transportowe powinny stanowic:

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

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscig.

6.2. Znakowanie

Petny sktad surowcowy, termin przydatnosci, warunki przechowywania, weterynaryjny numer
identyfikacyjny producenta.

6.3. Przechowywanie

W warunkach chtodniczych (0°C do +4°C lub zgodnie z zaleceniem producenta).
7. Dostawa

7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku do godziny 6:30. Transport w warunkach chtodniczych
(zapewnienie ciggu chtodniczego).
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7.KURA — TUSZKA SWIEZA

1. Wstep
1.1. Zakres
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Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badani oraz warunki
przechowywania i pakowania kury swiezej tuszki.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kury swiezej tuszki przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i miodziezy
w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej akty prawne i normy. Stosuje sie
wersje aktualne na dzien dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych do 2026 roku:

e Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce ogdlne
zasady i wymagania prawa zywnosciowego.

e Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie higieny
srodkdéw spozywczych.

e Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce szczegdlne
przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 w sprawie kontroli
urzedowych (zastgpito stare rozp. 882/2004).

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomow niektdrych zanieczyszczen w zywnosci (zastgpito rozp. 1881/2006).

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 w sprawie kryteridw mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkow
do zywnosci.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci.

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup S$rodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
os$wiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

e Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego.

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

e PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej.

1.3. Definicja
KURA - TUKA SWIEZA

Cafa tuszka ubitej kury od ktérej po uprzednim wykrwawieniu, oskubaniu z piér i wypatroszeniu
odcieto gtowe i fapy, bez podrobéw

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne

Produkt musi spetnia¢ wymagania Rozporzgdzenia MZ z 2026 r. dotyczace limitow soli i ttuszczu w
placowkach oswiatowych.
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2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

KURA — TUSZKA SWIEZA

L.P. Cechy: Wymagania

Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, przekrwien, gtebszych
1. Powierzchnia pozacinan; powierzchnia tkanki miesniowej i ttuszczowej potyskujaca, sucha lub lekko
wilgotna; niedopuszczalna oslizgtosé¢, nalot plesni

2. Czystos¢ Mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen

Barwa: Barwa miesni naturalna, jasnordzowa, nie dopuszcza sie wylewéw krwawych

w miesniach; skdra bez przebarwien i uszkodzen mechanicznych

Tusza cata nie mniejsza niz 2,5 kg, bez podrobdéw, wiasciwie umiesniona, prawidtowo
wykrwawiona i ocieknieta, linie ciecia rowne, gtadkie, bez wystajacych kosci,
powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji
obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie niewielkie naciecia skéry i miesni przy
krawedziach ciecia, niewielkie niezauwazalne sttuczenia i przebarwienia na skdrze i
miesniach jezeli nie znajduja sie na piersi lub udach; dopuszczalne jest wystepowanie
na tuszy pojedynczych piér i ich pozostatosci, nie dopuszcza sie miesni i skdry nie
zwigzanych ze sobg;

4, Konsystencja

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
5. Zapach zapach swiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego ttuszczu.

2.3. Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen zgodnie z Rozporzgdzeniem 2023/915. Brak pozostatosci antybiotykdow i

stymulatoréw wzrostu.

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z Rozporzadzeniem 2073/2005 (w szczegdlnosci brak Salmonella).
3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta / dostawcy.

4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia kury Swiezej deklarowanej przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 3 dni od daty dostawy do magazynu PSP nr 1.

5. Badania

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.
5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
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5.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych
Sprawdzanie cech ogdlnych nalezy wykonaé przez doktadne ogledziny probki.
5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykonac¢ organoleptycznie przez dokfadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Oceniaé¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fatd i zachytkdw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 202C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci miesa nalezy przeprowadzic¢ préby
w celu okreslenia wyraZniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadka ostrugang, ostro zakoriczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gitgb tkanki miesniowej, nastepnie wyja¢ oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakoniczony néz lub skalpel nagrza¢ przez zanurzenie w
gorgcej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, wyjac¢ i okresli¢ rodzaj
zapachu na skalpelu;

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzer mechanicznych

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

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

Etykieta musi zawieraé: nazwe towaru, klase jakosci (Klasa A), termin przydatnosci, mase, warunki
przechowywania oraz weterynaryjny numer identyfikacyjny.

6.3 Przechowywanie

W warunkach chtodniczych (0°C do +4°C lub zgodnie z zaleceniem producenta).
7. Dostawa

7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Od poniedziatku do pigtku do godziny 6:30. Transport w kontrolowanej temperaturze (chtodnia).
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8. KURCZAK - FILET Z PIERSI

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania Fileta z piersi kurczaka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego Fileta z piersi kurczaka przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy

w jednostkach systemu oswiaty.
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1.2. Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej akty prawne i normy. Stosuje sie
wersje aktualne na dzien dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych do 2026 roku:

e Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce ogdlne
zasady i wymagania prawa zywnosciowego.

e Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie higieny
srodkdéw spozywczych.

e Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce szczegdlne
przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 w sprawie kontroli
urzedowych (zastgpito stare rozp. 882/2004).

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdw niektorych zanieczyszczen w zywnosci (zastgpito rozp. 1881/2006).

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkow
do zywnosci.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci.

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup Srodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
osSwiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

e Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego.

1.3. Definicja
KURCZAK- FILET Z PIERSI

Filet z piersi kurczaka — element miesa drobiowego pozyskany z miesnia piersiowego tuszki kurczaka,
pozbawiony skory i kosci. Produkt stanowi surowe mieso drobiowe o jednolitej strukturze miesniowej,
oczyszczone z nadmiaru ttuszczu, bton i chrzastek. Mieso przeznaczone do dalszej obrébki
kulinarnej (np. smazenie, pieczenie, duszenie lub gotowanie).

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne

Produkt musi spetnia¢ wymagania Rozporzadzenia MZ z 2026 r. Mieso musi by¢ Swieze, nie mrozone,
bez nastrzyku wodnego i substancji dodatkowych.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

KURCZAK - FILET Z PIERSI

L.P. Cechy: Wymagania
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Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, przekrwien, gtebszych
1. Powierzchnia pozacinan; powierzchnia tkanki miesniowej i ttuszczowej potyskujaca, sucha lub lekko
wilgotna; niedopuszczalna oslizgtosé, nalot plesni

2. Czystosc Mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen

Barwa; Naturalna, jasnordzowa, charakterystyczna dla miesni piersiowych, nie dopuszcza sie

3. lewdw k h iesniach
- migéni wylewow krwawych w miesniach.
Miesnie piersiowe pozbawione skory, kosci i $ciegien, czyste, wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, powierzchnia moze by¢ wilgotna,
4, Konsystencja v ] i P 4 g

dopuszcza sie niewielkie rozerwania i naciecia miesni powstate podczas oddzielania
od skory i koséca.

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
5. Zapach zapach swiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego ttuszczu.

2.3. Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen zgodnie z Rozporzadzeniem 2023/915. Brak pozostatosci antybiotykow
i stymulatoréw wzrostu.

2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z Rozporzadzeniem 2073/2005 (w szczegdlnosci brak Salmonella).
3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta / dostawcy.

4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia fileta z piersi kurczaka swiezego deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 dni od daty dostawy do magazynu PSP nr. 1.

5. Badania

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosc z pkt. 6.

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

5.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdlnych nalezy wykonad przez doktadne ogledziny probki.
5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykonaé organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu
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Oceniaé¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fatd i zachytkdw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 202C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci miesa nalezy przeprowadzié préby
w celu okreslenia wyraZniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadka ostrugang, ostro zakoriczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzié¢ w gitgb tkanki miesniowej, nastepnie wyja¢ oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakoriczony néz lub skalpel nagrza¢ przez zanurzenie w
gorgcej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, wyjac¢ i okresli¢ rodzaj
zapachu na skalpelu;

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzern mechanicznych

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

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

Etykieta musi zawieraé: nazwe towaru, klase jakosci (Klasa A), termin przydatnosci, mase, warunki
przechowywania oraz weterynaryjny numer identyfikacyjny.

6.3 Przechowywanie

W warunkach chtodniczych (temp. od 0°C do +4°C).
7. Dostawa

7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Od poniedziatku do pigtku do godziny 6:30. Transport w kontrolowanej temperaturze (chtodnia).
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9. KURCZAK - PODUDZIE

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania podudzi kurczaka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego podudzi kurczaka przeznaczonych w Zzywieniu zbiorowym dzieci i miodziezy

w jednostkach systemu oswiaty.
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1.2. Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej akty prawne i normy. Stosuje sie
wersje aktualne na dzien dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych do 2026 roku:

e Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce ogdlne
zasady i wymagania prawa zywnosciowego.

e Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie higieny
srodkdéw spozywczych.

e Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce szczegdlne
przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 w sprawie kontroli
urzedowych (zastgpito stare rozp. 882/2004).

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdw niektorych zanieczyszczen w zywnosci (zastgpito rozp. 1881/2006).

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkow
do zywnosci.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci.

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup Srodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
os$wiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

e Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego.

1.3. Definicja

KURCZAK - PODUDZIE

Podudzie z kurczaka — element miesa drobiowego pozyskany z dolnej czesci nogi tuszki kurczaka,
obejmujacy kos$¢ piszczelowq wraz z otaczajgca tkanka miesniowaq oraz skérg. Produkt stanowi
surowe mieso drobiowe przeznaczone do dalszej obrobki kulinarnej (np. pieczenie, smazenie,
duszenie lub gotowanie).

Element powinien by¢ prawidtowo odciety w stawie kolanowym, oczyszczony z nadmiaru ttuszczu i
pozostatosci pior.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne

Produkt musi spetnia¢ wymagania Rozporzadzenia MZ z 2026 r. Mieso musi by¢ swieze, nie mrozone,
bez nastrzyku wodnego i jakichkolwiek substancji dodatkowych (solanki, biatka sojowego itp.).

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)
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KURCZAK - PODUDZIE

L.P. Cechy: Wymagania

Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, przekrwien, gtebszych
1. Powierzchnia pozacinan; powierzchnia tkanki miesniowej i ttuszczowej potyskujaca, sucha lub lekko
wilgotna; niedopuszczalna oslizgtosé, nalot plesni

2. Czystosc Mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
Barwa:

3. Charakterystyczna dla surowego miesa drobiowego, rdézowoczerwona, bez
- migéni przebarwien i oznak plesni.

a Konsystencja Mieso jedrne, sprezyste, bez oznak nadmiernej wilgotnosci.

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
5. Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjefczatego ttuszczu.

2.3. Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen zgodnie z Rozporzgdzeniem 2023/915. Brak pozostatosci antybiotykow.
2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z Rozporzgdzeniem 2073/2005 (brak Salmonella)

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta / dostawcy.

4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia podudzia z kurczaka swiezego deklarowanego przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty dostawy do magazynu PSP nr. 1.

5. Badania

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosc z pkt. 6

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

5.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdlnych nalezy wykonaé przez doktadne ogledziny probki.
5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.
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5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Oceniaé¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fatd i zachytkdw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 202C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nie$wiezosci miesa nalezy przeprowadzi¢ préby
w celu okreslenia wyraZniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadkg ostrugang, ostro zakoriczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, nastepnie wyjgé¢ oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie w
gorgcej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, wyjac¢ i okresli¢ rodzaj
zapachu na skalpelu;

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
Opakowania zabezpieczajgce produkt, czyste, dopuszczone do kontaktu z zywnoscia.
6.7 Znakowanie

Etykieta musi zawiera¢: nazwe, klase jakosci (Klasa A), termin przydatnosci, mase, warunki
przechowywania oraz weterynaryjny numer identyfikacyjny

6.3 Przechowywanie

W warunkach chtodniczych (temp. od 0°C do +4°C).
7. Dostawa

7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Od poniedziatku do piagtku do godziny 6:30. Transport w warunkach chtodniczych.

10. KURCZAK —UDZIK

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania udzikéw kurczaka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego udzikéw kurczaka przeznaczonych w Zzywieniu zbiorowym dzieci i miodziezy
w jednostkach systemu oswiaty.
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1.2. Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej akty prawne i normy. Stosuje sie
wersje aktualne na dzien dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych do 2026 roku:

e Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce ogdlne
zasady i wymagania prawa zywnosciowego.

e Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie higieny
srodkdéw spozywczych.

e Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce szczegdlne
przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 w sprawie kontroli
urzedowych (zastgpito stare rozp. 882/2004).

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdw niektorych zanieczyszczen w zywnosci (zastgpito rozp. 1881/2006).

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkow
do zywnosci.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci.

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup Srodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
os$wiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

e Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego.

1.3. Definicja
KURCZAK - UDZIK

Udko z kurczaka — element miesa drobiowego pozyskany z tylnej czesci tuszki kurczaka, obejmujgcy
udo oraz podudzie wraz z kosémi i skorg. Produkt stanowi surowe mieso drobiowe przeznaczone do
dalszej obrébki kulinarnej (np. pieczenie, smazenie, duszenie lub gotowanie).

Element powinien by¢ prawidtowo odciety w stawie biodrowym, oczyszczony z nadmiaru ttuszczu
oraz pozostatosci pior.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne
Produkt swiezy, nie mrozony, bez nastrzyku wodnego i substancji dodatkowych. Klasa jakosci A.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)
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KURCZAK - UDZIK

L.P. Cechy: Wymagania

Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, przekrwien, gtebszych
1. Powierzchnia pozacinan; powierzchnia tkanki miesniowej i ttuszczowej potyskujaca, sucha lub lekko
wilgotna; niedopuszczalna oslizgtosé¢, nalot plesni

2. Czystos¢ Mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen

Barwa; Charakterystyczna dla surowego miesa drobiowego, rdézowoczerwona, bez

- migéni przebarwien i oznak plesni.

4, Konsystencja Mieso jedrne, sprezyste, bez oznak nadmiernej wilgotnosci.

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
5. Zapach zapach swiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego ttuszczu.

2.3. Wymagania chemiczne

Zgodnie z Rozporzadzeniem 2023/915. Brak pozostatosci antybiotykdow.
2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z Rozporzadzeniem 2073/2005 (brak Salmonella).

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta / dostawcy.
4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia udzika z kurczaka $wiezego deklarowanego przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 3dni od daty dostawy do magazynu PSP nr 1.

5. Badania

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosc z pkt. 6.

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

5.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdlnych nalezy wykonad przez doktadne ogledziny probki.
5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykonaé organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.
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5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Oceniaé¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fatd i zachytkdw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 202C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nie$wiezosci miesa nalezy przeprowadzi¢ préby
w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadkg ostrugang, ostro zakoriczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, nastepnie wyjgé¢ oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrza¢ przez zanurzenie w
gorgcej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, wyjac¢ i okresli¢ rodzaj
zapachu na skalpelu;

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
Opakowania zbiorcze lub jednostkowe, czyste, dopuszczone do kontaktu z zywnoscia.
6.8 Znakowanie

Etykieta musi zawieraé: nazwe, klase jakosci (Klasa A), termin przydatnosci, mase, warunki
przechowywania oraz weterynaryjny numer identyfikacyjny.

6.3 Przechowywanie

Warunki chtodnicze (temp. od 0°C do +4°C).
7. Dostawa

7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Od poniedziatku do pigtku do godziny 6:30. Transport chtodniczy.

11. KURCZAK - UDZIK BEZ KOSCI

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania udzikéw bez kosci kurczaka.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego udzikow bez kosci kurczaka przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy
w jednostkach systemu oswiaty.
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1.2. Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej akty prawne i normy. Stosuje sie
wersje aktualne na dzien dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych do 2026 roku:

e Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce ogdlne
zasady i wymagania prawa zywnosciowego.

e Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie higieny
srodkdéw spozywczych.

e Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce szczegdlne
przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 w sprawie kontroli
urzedowych (zastgpito stare rozp. 882/2004).

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdw niektorych zanieczyszczen w zywnosci (zastgpito rozp. 1881/2006).

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkow
do zywnosci.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci.

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup Srodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
os$wiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

e Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego.

1.3. Definicja

Udziec z kurczaka bez kosci to element tuszki drobiowej pochodzacy z czesci udowej kurczaka,
pozbawiony kosci, chrzgstek oraz nadmiaru ttuszczu. Produkt powinien by¢ swiezy lub schtodzony, o
naturalnej barwie charakterystycznej dla miesa drobiowego, bez oznak zepsucia, uszkodzen
mechanicznych oraz obcych zapachow.

Element powinien by¢ prawidtowo odciety w stawie biodrowym, oczyszczony z nadmiaru ttuszczu
oraz pozostatosci pior.

2. Wymagania

2.1. Wymagania ogdlne
Produkt swiezy, nie mrozony, bez nastrzyku wodnego i substancji dodatkowych. Klasa jakosci A.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

KURCZAK - UDZIK BEZ KOSCI

L.P. Cechy: Wymagania
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Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, przekrwien, gtebszych
1. Powierzchnia pozacinan; powierzchnia tkanki miesniowej i ttuszczowej potyskujaca, sucha lub lekko
wilgotna; niedopuszczalna oslizgtosé, nalot plesni

2. Czystosc Mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen

Barwa; Charakterystyczna dla surowego miesa drobiowego, rézowoczerwona, bez

- migéni przebarwien i oznak plesni.

4, Konsystencja Mieso jedrne, sprezyste, bez oznak nadmiernej wilgotnosci.

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
5. Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjefczatego ttuszczu.

2.3. Wymagania chemiczne

Zgodnie z Rozporzadzeniem 2023/915. Brak pozostatosci antybiotykow.
2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z Rozporzadzeniem 2073/2005 (brak Salmonella).

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta / dostawcy.
4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia udzica z kurczaka bez kosci swiezego deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 3dni od daty dostawy do magazynu PSP nr. 1.

5. Badania

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 6

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

5.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdlnych nalezy wykonad przez doktadne ogledziny probki.
5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Oceniaé¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fatd i zachytkdw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 202C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
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zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nie$wiezosci miesa nalezy przeprowadzi¢ préby
w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadka ostrugang, ostro zakoriczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, nastepnie wyjgc¢ oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakoriczony néz lub skalpel nagrza¢ przez zanurzenie w
gorgcej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gtagb tkanki miesniowej, wyjac¢ i okresli¢ rodzaj
zapachu na skalpelu;

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

Etykieta musi zawieraé: nazwe, klase jakosci (Klasa A), termin przydatnosci, mase, warunki
przechowywania oraz weterynaryjny numer identyfikacyjny.

6.3 Przechowywanie

Warunki chtodnicze (temp. od 0°C do +4°C).
7. Dostawa

7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjatkiem dni $wigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 6:30. Transport chtodniczy.
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12. WIEPRZOWINA - KARKOWKA B/K

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania karkéwki wieprzowej b/k .

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego karkéwki wieprzowej b/k przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy
w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej akty prawne i normy. Stosuje sie
wersje aktualne na dzien dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych do 2026 roku:

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce ogdlne
zasady i wymagania prawa zywnosciowego.

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie higieny
srodkdéw spozywczych.

Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce szczegdlne
przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego.
Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 w sprawie kontroli
urzedowych (zastgpito stare rozp. 882/2004).

Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdw niektdrych zanieczyszczen w zywnosci (zastgpito rozp. 1881/2006).
Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkéw
do zywnosci.

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup S$rodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
osSwiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego.

1.3. Definicja

WIEPRZOWINA - KARKOWKA B/K

Czesc¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka szyjnego pottuszy wzdtuz linii cieé:

— od przodu — po linii oddzielenia gtowy,

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

— od géry — po linii podziatu tuszy,
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— od dotu — wzdtuz trzondw kregdw szyjnych i dalej przecinajgc zebra réwnolegle do kregéw
piersiowych;

nastepnie catkowicie odkostniona oraz pozbawiona waskiego Sciegnistego miesnia od strony gérnej

i twardego miesnia od strony | kregu szyjnego; stonina catkowicie zdjeta; w sktad karkéwki wchodzg

gtéwne miegsnie: miesnie szyi i cze$¢ miesnia najdtuzszego grzbietu

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne
Produkt swiezy, nie mrozony, bez nastrzyku wodnego i substancji dodatkowych. Klasa jakosci A.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

WIEPRZOWINA - KARKOWKA B/K

L.P. Cechy: Wymagania

gtadka, niezakrwawiona, bez uszkodzern mechanicznych, bez opitkdw kosci i

1. Powierzchnia przekrwien; powierzchnia tkanki miesniowej i ttuszczowej potyskujgca, sucha lub
lekko wilgotna; niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni oraz wycieki soku miesnego
2. Czystosc Mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen

Jasnordzowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny

Barwa:- miesni L .
< odcien szary lub zielonkawy

3.
- tluszczu biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowy
5. Konsystencja Jedrna i elastyczna
Swoisty, charakterystyczny dla miesa Swiezego, bez oznak zaparzenia i
6. Zapach rozpoczynajacego sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy

lub moczowy

2.3. Wymagania chemiczne

Zgodnie z Rozporzadzeniem 2023/915. Brak pozostatosci antybiotykdw.
2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z Rozporzadzeniem 2073/2005 (brak Salmonella).

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta / dostawcy.
4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia karkowki wieprzowej b/k deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu PSP nr. 1.

5. Badania

5.1. Pobieranie prébek
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Zgodnie z procedurami kontroli jako$ci Zamawiajgcego przy odbiorze.

5.2. Metody badan

5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1. i 6.2.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1
Sprawdzenie masy wykonaé¢ metodg wagowa.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1.Pakowanie
6.1.2. Opakowania

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniaé
wtasciwg jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia, powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachdw, zabrudzen, sladéw plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych. Opakowania
powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscig. Nie
dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2. Znakowanie

Etykieta musi zawiera¢: nazwe, klase jakosci (Klasa A), termin przydatnosci, mase, warunki
przechowywania oraz weterynaryjny numer identyfikacyjny.

6.3. Przechowywanie

Warunki chtodnicze (temp. od 0°C do +4°C).
7. Dostawa

7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni Swigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 6:30. Transport chtodniczy.
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13. WIEPRZOWINA - POLEDWICA

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania poledwicy wieprzowe;j .

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego  poledwicy  wieprzowej w  zywieniu  zbiorowym dzieci i miodziezy
w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej akty prawne i normy. Stosuje sie
wersje aktualne na dzien dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych do 2026 roku:

e Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce ogdlne
zasady i wymagania prawa zywnosciowego.

e Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie higieny
srodkdéw spozywczych.

e Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce szczegdlne
przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 w sprawie kontroli
urzedowych (zastgpito stare rozp. 882/2004).

e Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdw niektdrych zanieczyszczen w zywnosci (zastgpito rozp. 1881/2006).

e Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 w sprawie kryteridw mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkow
do zywnosci.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci.

e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup S$rodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetniac srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

e Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego.

1.3. Definicja

WIEPRZOWINA - POLEDWICA — element uzyskany ze schabu srodkowego poprzez catkowite
odkostnienie i usuniecie mizdry (btony zewnetrznej) oraz nadmiaru ttuszczu. Jest to najszlachetniejszy
miesien schabu, bez kosci, bez warkocza i bez stoniny.

2. Wymagania
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2.1. Wymagania ogdlne

Produkt swiezy, nie mrozony, bez nastrzyku wodnego i jakichkolwiek substancji dodatkowych. Klasa
jakosci A.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

WIEPRZOWINA - POLEDWICA

L.P. Cechy Wymagania

1. Powierzchnia | Gtadka, starannie oczyszczona z bton i Sciegien, bez opitkdw kosci i przekrwien. Powierzchnia
sucha lub lekko wilgotna, niedopuszczalna oslizgtosé.

2. Czystosé Mieso catkowicie czyste, bez sladéw zanieczyszczenh mechanicznych i krwawych wylewow.

3. Barwa Miesni: jasnorézowa do rézowej, jednolita. Ttuszczu (jesli wystepuje sladowo): biata.

4, Konsystencja | Mieso bardzo delikatne, miekkie, ale jedrne i sprezyste.

5. Zapach Naturalny, swoisty dla Swiezej wieprzowiny. Niedopuszczalny zapach obcy, zaparzenia lub psucia.

2.3. Wymagania chemiczne

Zgodnie z Rozporzadzeniem 2023/915. Brak pozostatosci antybiotykdow.
2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z Rozporzadzeniem 2073/2005 (brak Salmonella).

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta / dostawcy.
4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia poledwicy wieprzowej deklarowanej przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 4 dni od daty dostawy do magazynu PSP nr. 1.

5. Badania

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 6

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metoda wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

5.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdlnych nalezy wykonad przez doktadne ogledziny probki.

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy
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Nalezy wykonac¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Oceniaé¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fatd i zachytkdw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 202C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nie$wiezosci miesa nalezy przeprowadzi¢ préby
w celu okreslenia wyraZniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadkg ostrugang, ostro zakonczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, nastepnie wyjgé¢ oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie w
gorgcej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, wyjac¢ i okresli¢ rodzaj
zapachu na skalpelu;

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzern mechanicznych

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

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

6.2 Znakowanie

Etykieta: nazwa, klasa jakosci (A), termin przydatnosci, masa netto, warunki przechowywania,
weterynaryjny numer identyfikacyjny.
6.3 Przechowywanie

Warunki chtodnicze (temp. od 0°C do +4°C).

7. Dostawa

7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni Swigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 6:30. Transport chtodniczy
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14. WIEPRZOWINA - SCHAB B/K

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania schabu wieprzowego b/k .

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego schabu wieprzowego b/k przeznaczonych w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy w
jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej akty prawne i normy. Stosuje sie
wersje aktualne na dzien dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych do 2026 roku:

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce ogdlne
zasady i wymagania prawa zywnosciowego.

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie higieny
srodkdéw spozywczych.

Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce szczegdlne
przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego.
Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 w sprawie kontroli
urzedowych (zastgpito stare rozp. 882/2004).

Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdw niektdrych zanieczyszczen w zywnosci (zastgpito rozp. 1881/2006).
Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 w sprawie kryteridw mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkéw
do zywnosci.

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup S$rodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetniac srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego.

1.3. Definicja

WIEPRZOWINA - SCHAB B/K — element zasadniczy wieprzowiny pozyskany z odcinka piersiowo-
ledZzwiowego poéttuszy, catkowicie odkostniony. Stonina i warstwa ttuszczu zewnetrznego catkowicie
usuniete. W sktad wchodzi gtéwnie miesienn najdtuzszy grzbietu. Produkt oczyszczony z krwawych
wylewoéw i luznych fragmentdw miesa.
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2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne

Produkt swiezy, nie mrozony, bez nastrzyku wodnego, bez solanki i bez substancji dodatkowych. Klasa
jakosci A.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

WIEPRZOWINA - SCHAB B/K
L.P. Cechy: Wymagania
. . Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, bez pomiazdzonych
1. Powierzchnia P L 0 2 -
kosci i przekrwien, niedopuszczalna oslizgtosé, nalot plesni
2. Czystos¢ Mieso czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen
Barwa:
Jasnordézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcien
3 - miesni szary lub zielonkawy
- tluszczu biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
4, Konsystencja Jedrna i elastyczna
5. Zapach Swoisty, charakterystyczny dla miesa $wiezego, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy lub moczowy

2.3. Wymagania chemiczne

Zgodnie z Rozporzadzeniem 2023/915. Brak pozostatosci antybiotykow.
2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z Rozporzadzeniem 2073/2005 (brak Salmonella).

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta / dostawcy.
4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty
dostawy do magazynu odbiorcy PSP nr. 1.

5. Badania

5.1. Pobieranie probek

Pobieranie probek wg normy: Wedtug PN-EN / 1SO.
5.2. Metody badan

5.2.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.
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Wykonaé metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1.16.2.

5.2.2. Oznaczenie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli 1
Sprawdzenie masy wykonaé metoda wagowa.

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 zapachdéw i uszkodzerh mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z 2ywnoscia.

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

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniac
wiasciwg jakos$é produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia, powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachéw, zabrudzen, sladéw 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.

6.2. Znakowanie

Etykieta musi zawieraé: nazwe, klase jakosci (Klasa A), termin przydatnosci, mase, warunki
przechowywania oraz weterynaryjny numer identyfikacyjny

6.3. Przechowywanie

Warunki chtodnicze (temp. od 0°C do +4°C).
7. Dostawa

7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni Swigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 6:30. Transport chtodniczy.

50




Zatacznik Nr. 1.3 do SWZ — Opis Przedmiotu Zaméwienia dla Cz. llI
Minimalne Wymagania jakosciowe
Nr Sprawy: ZP/PSP1/01/2026

15. WIEPRZOWINA - SZYNKA B/K

1. Wstep

1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania szynki wieprzowej b/k .

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego szynki wieprzowej b/k w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy w jednostkach systemu
oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej akty prawne i normy. Stosuje sie
wersje aktualne na dzien dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych do 2026 roku:

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce ogdlne
zasady i wymagania prawa zywnosciowego.

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie higieny
srodkdéw spozywczych.

Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce szczegdlne
przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego.
Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 w sprawie kontroli
urzedowych (zastgpito stare rozp. 882/2004).

Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdw niektdrych zanieczyszczen w zywnosci (zastgpito rozp. 1881/2006).
Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 w sprawie kryteridw mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkéw
do zywnosci.

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup S$rodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetniac srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego

1.3. Definicja

WIEPRZOWA - SZYNKA B/K

Czesc zasadnicza wieprzowiny odcieta z czesci tylnej pottuszy wzdtuz linii ciecia pomiedzy | i Il kregiem
kosci krzyzowej, z odcietg golonka na wysokosci 1/3 kosci goleni liczagc w dét od stawu kolanowego;
wyciete kregi kosci krzyzowej oraz fatd ttuszczu pachwinowego; ttuszcz z zewnetrznej powierzchni
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szynki zdjety (dopuszcza sie pozostawienie warstwy ttuszczu o grubosci do 2cm); catkowicie
odkostniona; w sktad szynki wchodzg miesnie: pétbtoniasty, czworogtowy, dwugtowy, pétsciegnisty,
posladkowe, brzuchaty bez dolnej czesci

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne

Produkt swiezy, nie mrozony, bez nastrzyku wodnego, bez solanki i bez substancji dodatkowych.
Klasa jakosci A.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

WIEPRZOWINA — SZYNKA B/K

L.P. Cechy: Wymagania

Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, przekrwien, gtebszych
1. Powierzchnia pozacinan; powierzchnia tkanki miesniowej i ttuszczowej potyskujaca, sucha lub lekko
wilgotna; niedopuszczalna oslizgto$é, nalot plesni

2. Czystosc Mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen

Barwa: s . ‘s . . .
Barwa: Barwa miesni naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sie wylewow krwawych w

miesniach bez przebarwien i uszkodzen mechanicznych

wtasciwie umiesnione, prawidtowo wykrwawione i ociekniete, linie ciecia rowne,
gtadkie, bez wystajacych kosci, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od
4, Konsystencja jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie
niewielkie naciecia miesni przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie miesni nie
zwigzanych ze sobg

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z szynki, niedopuszczalny zapach obcy,
5. Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjefczatego ttuszczu.

2.3. Wymagania chemiczne

Zgodnie z Rozporzgdzeniem 2023/915. Brak pozostatosci antybiotykdw.
2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z Rozporzadzeniem 2073/2005 (brak Salmonella).

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta / dostawcy.
4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia szynki wieprzowej deklarowanej przez producenta powinien wynosic
nie mniej niz 4 dni od daty dostawy do magazynu PSP nr. 1.

5. Badania

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
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Wykonaé metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metoda wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

5.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdlnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.
5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Oceniaé¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fatd i zachytkdw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 202C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci miesa nalezy przeprowadzié préby
w celu okreslenia wyraZniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadka ostrugang, ostro zakoriczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, nastepnie wyjgé¢ oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrza¢ przez zanurzenie w
goracej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gtab tkanki miesniowej, wyjac¢ i okresli¢ rodzaj
zapachu na skalpelu;

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzern mechanicznych. Opakowania powinny byé wykonane z
materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscig. Nie dopuszcza sie stosowania
opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Etykieta: nazwa, klasa jakosci (A), termin przydatnosci, masa netto, warunki przechowywania,
weterynaryjny numer identyfikacyjny.

6.3 Przechowywanie

Warunki chtodnicze (temp. od 0°C do +4°C).

7. Dostawa

7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:
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Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni swigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 6:30. Transport chtodniczy.
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16. WOtOWINA — PREGA

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pregi wotowej.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pregi wotowej w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej akty prawne i normy. Stosuje sie
wersje aktualne na dzien dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych do 2026 roku:

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce ogdlne
zasady i wymagania prawa zywnosciowego.

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie higieny
srodkdéw spozywczych.

Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajace szczegdlne
przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego.
Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 w sprawie kontroli
urzedowych (zastgpito stare rozp. 882/2004).

Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdw niektorych zanieczyszczen w zywnosci (zastgpito rozp. 1881/2006).
Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkéw
do zywnosci.

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup Srodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetniac srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego

1.3. Definicja

Definicja — Prega Wotowa

Prega wotowa to miesien podtuzny, znajdujacy sie w przedniej i tylnej czesci koriczyn zwierzecia. Jest
bogata w tkanke tgczng, kolagen oraz srodmiesniowy ttuszcz, co sprawia, ze po odpowiedniej obrébce
cieplnej staje sie delikatna i soczysta.
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2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne

Produkt swiezy, nie mrozony, bez nastrzyku wodnego, bez solanki i bez substancji dodatkowych.
Klasa jakosci A.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

WOLOWINA - PREGA
L.P. Cechy: Wymagania
1 Powierzchnia Gtadka, b,ez. pomiazdzonych kosci, gtebszych pozacinan; niedopuszczalna oslizgtosc,
nalot plesni
2. Czystos¢ Mieso czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen
Barwa: :
3 Charakterystyczna dla surowego miesa wotowego, czerwono-brunatna, bez
) przebarwien i oznak plesni.
4, Konsystencja Mieso jedrne, sprezyste, bez oznak nadmiernej wilgotnosci.
5 7apach Charakterystyczny dla surowego miesa wotowego, niedopuszczalny zapach obcy,
) P zapach swiadczacy o procesach rozktadu.

2.3. Wymagania chemiczne

Zgodnie z Rozporzadzeniem 2023/915. Brak pozostatosci antybiotykow.
2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z Rozporzgdzeniem 2073/2005 (brak Salmonella).

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta / dostawcy.
4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia pregi wotowej Swiezej deklarowanej przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu PSP nr. 1.

5. Badania

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

5.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych
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Sprawdzanie cech ogdlnych nalezy wykonaé przez doktadne ogledziny probki.
5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy $wietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Oceniaé¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fatd i zachytkdw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 202C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nie$wiezosci miesa nalezy przeprowadzi¢ préby
w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadka ostrugang, ostro zakoriczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, nastepnie wyjgé oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakoriczony néz lub skalpel nagrza¢ przez zanurzenie w
gorgcej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gtagb tkanki miesniowej, wyjac¢ i okresli¢ rodzaj
zapachu na skalpelu;

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzer mechanicznych

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

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

Etykieta: nazwa, klasa jakosci (A), termin przydatnosci, masa netto, warunki przechowywania,
weterynaryjny numer identyfikacyjny.

6.3Przechowywanie

Warunki chtodnicze (temp. od 0°C do +4°C).
7. Dostawa

7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjatkiem dni $wigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 6:30. Transport chtodniczy.
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17. WOtOWINA - SZPONDER

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szpondra wotowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego szpondra wotowego w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy w jednostkach systemu
oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej akty prawne i normy. Stosuje sie
wersje aktualne na dzien dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych do 2026 roku:

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce ogdlne
zasady i wymagania prawa zywnosciowego.

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie higieny
srodkdéw spozywczych.

Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce szczegdlne
przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego.
Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 w sprawie kontroli
urzedowych (zastgpito stare rozp. 882/2004).

Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdw niektdrych zanieczyszczen w zywnosci (zastgpito rozp. 1881/2006).
Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 w sprawie kryteridw mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkéw
do zywnosci.

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup S$rodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetniac srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego

1.3. Definicja

WOLOWINA - SZPONDER
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Element tuszy wotowej obejmujgcy czesé mostkowg i zeberkowa, pochodzacy z dolnej czesci tuszy,
zawierajgcy ttuszcz i tkanke tgczna.

2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne

Produkt swiezy, nie mrozony, bez nastrzyku wodnego, bez solanki i bez substancji dodatkowych. Klasa
jakosci A.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

WOLOWINA - SZPONDER

L.P. Cechy: Wymagania
1 Powierzchnia Gtadka, b’ez. pomiazdzonych kosci, gtebszych pozacinan; niedopuszczalna oslizgtosc,
nalot plesni
2. Czystos¢ Mieso czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen
3. Barwa: Charakterystyczna dla surowego miesa wotowego, czerwono-brunatna, bez

przebarwien i oznak plesni.

4. Konsystencja Mieso jedrne, sprezyste, bez oznak nadmiernej wilgotnosci.

5. Zapach Charakterystyczny dla surowego miesa wotowego, niedopuszczalny zapach obcy,
zapach swiadczgcy o procesach rozktadu.

2.3. Wymagania chemiczne

Zgodnie z Rozporzadzeniem 2023/915. Brak pozostatosci antybiotykdow.
2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z Rozporzadzeniem 2073/2005 (brak Salmonella).

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta / dostawcy.
4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia szpondru wotowego Swiezego deklarowanego przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu PSP nr 1.

5. Badania

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

5.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych
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Sprawdzanie cech ogdlnych nalezy wykonaé przez doktadne ogledziny probki.
5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
sSwietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Oceniaé¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fatd i zachytkdw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 202C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nie$wiezosci miesa nalezy przeprowadzi¢ préby
w celu okreslenia wyrazZniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadka ostrugang, ostro zakoriczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, nastepnie wyjgé¢ oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakoriczony néz lub skalpel nagrza¢ przez zanurzenie w
goragcej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, wyjac¢ i okresli¢ rodzaj
zapachu na skalpelu;

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzer mechanicznych

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Dostawa
7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni S$wigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 6:30
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18. WOtOWINA - UDZIEC

1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania udzca wotowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamodwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego udzca wotowego w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy w jednostkach systemu
oswiaty.

1.2. Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej akty prawne i normy. Stosuje sie
wersje aktualne na dzien dostawy, z uwzglednieniem zmian wprowadzonych do 2026 roku:

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce ogdlne
zasady i wymagania prawa zywnosciowego.

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie higieny
srodkdéw spozywczych.

Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady ustanawiajgce szczegdlne
przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego.
Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 w sprawie kontroli
urzedowych (zastgpito stare rozp. 882/2004).

Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie najwyzszych
dopuszczalnych poziomdw niektdrych zanieczyszczen w zywnosci (zastgpito rozp. 1881/2006).
Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 w sprawie kryteridw mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych.

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatkéw
do zywnosci.

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup S$rodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego

1.3. Definicja

Udziec Wotowy: Udziec wotowy to element tuszy wotowe], obejmujgcy miesnie udowe i czes¢ dolng
nog zwierzecia, bogaty w tkanke miesniowg oraz zawierajacy niewielka ilos¢ ttuszczu i tkanki tgcznej.
Jest to mieso charakteryzujgce sie twardg strukturg, wymagajgce odpowiedniej obrébki kulinarnej,
szczegdlnie w dtugotrwatym gotowaniu.
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2. Wymagania
2.1. Wymagania ogdlne

Produkt swiezy, nie mrozony, bez nastrzyku wodnego, bez solanki i bez substancji dodatkowych. Klasa
jakosci A.

2.2. Wymagania organoleptyczne (Tabela 1)

WOLOWINA - UDZIEC

L.P. Cechy: Wymagania

1 Powierzchnia Gtadka, b,ez. pomiazdzonych kosci, gtebszych pozacinan; niedopuszczalna oslizgtosc,
nalot plesni

2. Czystos¢ Mieso czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen

3. Barwa: Charakterystyczna dla surowego miesa wotowego, czerwono-brunatna, bez
przebarwien i oznak plesni.

4. Konsystencja Mieso jedrne, sprezyste, bez oznak nadmiernej wilgotnosci.

5. Zapach Charakterystyczny dla surowego miesa wotowego, niedopuszczalny zapach obcy,
zapach swiadczacy o procesach rozktadu.

2.3. Wymagania chemiczne

Zgodnie z Rozporzadzeniem 2023/915. Brak pozostatosci antybiotykow.
2.4. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z Rozporzadzeniem 2073/2005 (brak Salmonella).

3. Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta / dostawcy.
4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia udzca wotowego swiezego deklarowanego przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu PSP nr. 1.

5. Badania

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
5.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdlnych nalezy wykonaé przez doktadne ogledziny proébki.
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5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
sSwietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Oceniaé¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fatd i zachytkdw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 202C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezo$ci miesa nalezy przeprowadzi¢ préby
w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadka ostrugana, ostro zakorniczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, nastepnie wyjgé¢ oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie w
goragcej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, wyjac¢ i okresli¢ rodzaj
zapachu na skalpelu;

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych .

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Dostawa
7.1. Dni tygodnia i czas dostawy:

Dostawa od poniedziatku do pigtku, z wyjatkiem dni Swigtecznych/ wolnych od pracy a takze przerwy
w pracy placéwki. Dostawa do godziny: 6:30
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