INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH 1 Wetep
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ 1 Zales

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania | pakowania fileta z piersi indyka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeii i obrotu
handlowego fileta z piersi indyka przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE Filet z piers! Indyka

Element tuszki indyczej obejmujacy migsien piersiowy gleboki, bez skbry, bez koéci.
2 Wymagania

2.1 Wymagania og6ine

FILET Z PIERSI INDYKA

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

Wediug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania
Mieénie piersiowe pozbawione skory, kosci | Sciggien, czyste, wolne od jakichkolwiek

4 Wyglad widocznych substancji obcych, zabrudzer lub krwi, powierzchnia moze byC wilgotna,
dopuszcza sie niewielkie rozerwania | nacigcia migéni powstale podczas oddzielania od skory |
kosécea.

2 Barwa Naturalna, jasnorozowa, charaklerystyczna dla migéni piersiowych, nie dopuszcza sig
wylewow krwawych w migsniach.

3 Zapach Naturainy, charakterystyczny dla migsa indyczego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach
$wiadczgcy o procesach rozkiadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach zjeiczalego Huszczu.

2.3 Wymagania chemiczne
Zawartosé zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie cbowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 2 dni
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH 1 Wetep
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ 11 Zakes

Ninigjszym minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania fileta z piersi indyka mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu
handlowego fileta z plersi indyka mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

g_z_g>_lzm §g>o>z_> L>—Aowo_02m Filet z plersi indyka mroZzony

Element tuszki indyczej obejmujgcy migsieri piersiowy gieboki, bez skoéry, bez koéci, poddany

procesowi mrozenia IQF.

2 Wymagania
FILET Z PIERSI INDYKA MROZONY 2.1 Wymagania ogdine
Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zzywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Miesnie piersiowe pozbawione skory, koéci i Sciggien, czyste, wolne od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzer lub krwi, dopuszcza sig
niewlelkie rozerwania i nacigcla migéni powstale podczas oddzielania od skéry

1 Wyglad i koséca; dopuszcza sie w opakewaniu nlewielkie oblodzenie bezbarwne do
jasnoczerwonego oraz oszronienie opakowania, niedopuszczalne sg oparzeliny
mrozows.

Naturalna, Jasnordzowa, charakterystyczna dla migéni piersiowych, nie dopuszcza

2 Barwa sig wylewéw krwawych w migéniach; dopuszcza sig przyciemnienie naturalnej

barwy powierzchni mie$ni elementéw mrozonych.

Naturalny, charakterystyczny dla migsa indyczego, niedopuszczalny zapach abcy,
3 Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozkladu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
zjelczalego tluszczu,

2.3 Wymagania chemiczne
Zawarlo&é zanieczyszczen w produkeie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badaih mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

CZERWIEC 2024 r. Strona2z 4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

FILET Z PIERSI KACZKI

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi cbjgto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania | pakowania fileta z piersi kaczki.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji | obrotu
handlowego fileta z piersi kaczki przeznaczonego dla cdbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Filet z piersi kaczki

Element tuszki kacze] obejmujgcy migénie piersiowe z przylegajacq skorg, w caloéci lub podzielone na
potowe, bez kosci tj. bez mostka i zeber.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywno$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Migénie piersiowe ze skora, dobrze rozwinigte, umigsnione, pozbawione kosci i éciegien,
1 Wyglad czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi,
powierzchnia moze byé wilgotna, dopuszcza sig niewielkie rozerwania i naciecia migséni
powstale padczas oddzielania od koséca.
2 Barwa Naturalna, clemnorbzowa, charakterystyczna dla mieéni piersiowych, nie dopuszcza sig
wylew6w krwawych w migéniach.
Naturalny, charakterystyczny dla migsa z kaczki, niedopuszczalny zapach obcy, zapach
3 Zapach éwiadczacy o procesach rozkladu migsa przez drobnoustroje oraz zapach zjelczalego
tuszczu.

2.3 Wymagania chemiczne
Zawarto&é zanieczyszczer w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalo$é

CZERWIEC 2024 r. Strona2z 4




¥ Zp euoug

1 $202 03IMY3Z0

‘Bjusonpoud Iwelusoalez z a|upobz Pemimoyoaziy

suemimoyaazid g'g

¥ Z ¢ euong 1 ¥202 O3IMNE3Z0

‘wemerd wihoklnzeimoqo aluenpie z sjupobz

ajuemoyeuz z'g

‘Yoeluemoxedo eu wepyas EIUBZOZS3|LLN Zelo YoAzodd)sez yemoxedo ejuemosojs ais ezozsndop alN
‘BlosoumAz

Z np{ejuoy op yoAuozoeuzazid UoAmojuemoyedo mojeusiew z sueuoyAm 24q Auumod Bluemoyedo
“YoAuzojueyosw uszpoyzsn | lusa|d mope|s ‘moyoedez

yohoqo zeq ‘mjsAzo 9Aq Auumod “eluemimoyszid sezopod npjnpoid Psoyel bmiosem geiumadez

Zelo WeluazozsAzosiuez | weluszpoyzsn pezid pnposd Jezogidzagez Auumod BjuemoyedQ

sjuemoyed |'g
ajuemimoysezid ‘aluemoyeuz ‘sjuemoyed s

‘njad[eys eu nyoedez

lezpoy gisenjo | pblim ‘femolusdi pjuex; qeb m Jizpemoldm oxqAzs siudd)seu 'alzpom [aokioBb m
Sluszinuez zazid gezibeu jadjeys qn| Zou Auozouoyez oyso ‘Rishzo - ezou oBaueziBo nivAzn Azid (g
‘Midzs nyoedez fezpos ajueyokmgo

zazid jseyofieu Qysano zelo oklAm suddiseu ‘Temolusdiu puexy qet m Jizpemosdm yidzs
‘oBajseios| emezip z EBuemojobAzid ‘euozouoyez onso ‘BueBnyso bypeib — Midzs Adowod Azid (e
‘Nyoedez oBazsfejuzeiim Elus|sauy0 njao m Aqoud

Jzpemoidazid Azejeu esdiw gozamssiu qn| eusziedez ejuezifapod mjpedizid m zeio nyoedez
nlezpol niusisaiyo m whmidiem nyjpedizid pp 0402 — G| 8zinjesedwsa) m Bluepeq aluazpemoidazid
815 eosjez ‘moyyoez | Pi8} yoeosfeiw m ajujoBazozs ‘luyoziamod suepeq zezid el-T[1E=5Tg)

nyoedez ajuezpmeidg z'z'p

‘Amueq Aueiwz whoklnpomod aju whuzomzs spams Azid an| apaims

WAueineu Azid muswaje ofisuepeq sjuszifego su Pepop zezid ajuzokydajouetio peuoyAm AzaeN
Amieq | npe(BAm aueisanio |z

‘Biqoud Auizpd|Bo supepop zezid JeuoAM Azasleu YyoAujoBo yoso ajuezpmesdg

yosAuzafydajouebio Yyaad ajuezpmeids z'p

‘2’51 1°S 'pd z 950upobz eu Bujenzim kpojowu QeuoMAN

Bluemoyedo nuejs | ejuemoyeuz sluazpmeldsg 'y
uepeq Apojay ¢

“A&21019p0 nuAzeBew op fmeysop Aiep po
1Up g 21U [Biuw 8u gisouAm usiumod Bjuaonposd zazid Auemolepisp ejphzods op 1osouepAzid sanjp



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

FILET Z PIERSI KURCZAKA

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania fileta z piersi kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sq podczas produkeji | obrotu
handlowego fileta z piersi kurczaka przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreélenie produktu

Filet z piersi kurczaka

Element tuszki kurczece] obejmujgcy miesien plersiowo powierzchniowy i /lub glgboki bez
przylegajace] skéry, bez kosci tj. bez mostka i zeber, w calosci lub podzielony na czgsel,

2 \Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien speiaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Migénie piersiowe pozbawione skéry, kosci | &ciegien, czyste, wolne od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeri lub krwi, powierzchnia

L Wyglad moze byé wilgotna, dopuszcza sig niewielkie rozerwania | nacigcia migéni powstate
podczas oddzielania od skory i keééca.
2 Barwa Naturalna, jasnorézowa, charaklerystyczna dla miesni piersiowych, nie dopuszcza

sig wylewdw krwawych w migéniach.

Naturalny, charakterystyczny dla migsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach éwiadczacy o procesach rozkladu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
zjelczalego Huszczu,

2.3 Wymagania chemiczne
Zawarto$é zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badari mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalos¢

CZERWIEC 2024 r. Strana2z 4
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

FILET Z PIERS| KURCZAKA MROZONY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi wymaganiami jakosciowymi objelo wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania | pakowania fileta z piersi kurczaka mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego fileta z piersi kurczaka mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Filet z piersi kurczaka mrozony

Element tuszki kurczece] obejmujgcy migsien piersiowo powierzchniowy i /lub gigboki bez
przylegajacej skory, bez koéci tj. bez mostka i zeber, w catoéci lub podzielony na czesci, poddany
procesowi mrozenia IQF.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Migénie piersiowe pozbawione skdry, kosci i Sciggien, czyste, wolne od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeri lub krwi, dopuszcza sig
niewielkie rozerwania i naciecia migéni powstale podczas oddzielania ed skéry

1 Wyglad | koséca; dopuszcza sie w opakowaniu niewielkie oblodzenie bezbarwne do
jasnoczerwonego oraz oszronienie opakowania, niedopuszczalne sg oparzeliny
mrozowe,

Naturalna, jasnorézowa, charakterystyczna dla migéni piersiowych, nie dopuszcza

2 Barwa sig wylewéw krwawych w migéniach; dopuszcza sig przyciemnienie naturalne]

barwy powierzchni migéni elementéw mrozonych,

Naturalny, charakterystyczny dia migsa z kurczaka, nledopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozkiadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
zjelczalego Huszczu.

2.3 Wymagania chemiczne
Zawartoé zanieczyszczen w produkeie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SKRZYDELKA Z KURCZAKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania skrzydetek z kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego skrzydetek z kurczaka przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Skrzydelka z kurczaka

Element tuszki kurczece] obejmujacy koscl — ramieniowa, promieniowg i lokciows, lacznie z
otaczajgcymi je migéniami, cigcia wykonuje si@ w stawach.

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6ine
Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cachy Wy ia

Skrzydelko wilasciwie umigénione, prawidlowo wykrwawione i ocieknigte, linle cigcia
réwne, gladkie, bez wystajacych kosci, powierzchnia powinna byé czysta, wolna od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzef lub krwi; dopuszcza sig

A Wyglad niewielkie naciecia skory | migéni przy krawedziach cigcia, nie dopuszcza sig migéni i
skary nie zwigzanych ze sobg; dopuszczaine na koricach skrzydel wystgpowanie
pojedynczych pidr i ich pozostalo$ci

2 Barwa Barwa migéni naturalna, jasnor6zowa, nie dopuszcza sig wylewow krwawych

w mig$niach; skéra bez przebarwiefi | uszkodzen mechanicznych

Naturalny, charakterystyczny dia migsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozkiadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
zjelczalego fluszczu.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartost zanieczyszczel w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

UDO Z KACZKI

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badafi oraz warunki
przechowywania i pakowania uda z kaczki,

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego uda z kaczki przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Udo z kaczki
Element tuszki kaczki obejmujacy kosé - udowa, {gcznie z otaczajgcymi je migsniami. Dwa cigcia
wykaonuje sig w stawach.

2 Wymagania

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

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Udo wiasciwie umieénione, prawidlowo wykrwawione | ocieknigte, linie cigcia rowne,
gladkie, powierzchnia uda czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji
obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sig niewielkie nacigcia skory i migéni przy
krawedziach cigcia, nie dopuszcza sig migéni | skéry nie zwigzanych ze sobg

1 Wyglad

Migsni - naturaina, rézowa do ciemnorbzowej, nie dopuszcza si¢ wylewow krwawych
2 Barwa w migéniach;
Skéry - bez przebarwien i uszkodzeri mechanicznych oraz resziek upierzenia

3 Zapach Charakterystyczny dla migsa z kaczki, naturalny, niedopuszczalny zapach obcy oraz

zapach Swiadczgcy o nie$wiezosci lub zepsuciu

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartosé zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

CZERWIEC 2024 r, Strona 2z 4




¥ Zyeuans

< 202 O3IMNE3Z0

‘Bjusonpoid jwelusdsiez z ajupobz semimoyoezid

¥ Z g euolg 41 pE0z O3IM¥320

aluemimoydaziy o'

‘wameid whoknzeimogo siuenye z ajupoBz

3IUBMONBUZ Z'G

"yoejuemoxedo BU LUBa) EIUBZOZSalLN Ze1o YoAzodsjsez yemoxedo eluemosojs éis ezozsndop aiN
‘BlosoumAz

Z npEjuoy op yoAuozoeuzezid yoAmojuemoyedo MOBUSIBW Z SuBUONAM 9Ag Auumod eluemoyedQ
"YoAuZo|UBLOSLW USZPONZSN | lusa|d mopejs ‘moyoedez

Uohogo zaq 's)shzo 9Aq Auumod "eluemimoyoezid sezopod npynpoid osoyef bmiosem eiumadez
ZBIO WajuazozsAzosjuez | wWalUszpoyzsn pszid pinposd gezosidzeqez Auumod ejuemoyedp

S|UBMONE |G
aluemAmoydazid ‘sjuemoyeuz ‘sluemoyed g

‘njadjeys eu nyoedez

lezpos gisaio | gklim 'femolusdiw pjuexy qbib m Dizpemoidm o3gAzs sjuddiseu ‘sizpom [aokioB m
8luszinuez zszid peziBeu |adjeys gn| zou Auozouoyez oyso ‘A)sAzo — ezou oBaueziBo nigkzn Azid (q
‘Dlidzs nyoedez [ezpou siueLobmgo

zezid jseiuyoAjeu gisanio zelo pelim siuddseu ‘femojusdiw puexy geiB m ozpemoidm aydzs
‘oBajsens) emazip z BuemojobAzid 'Buozoyoyez olso ‘Buebnyso Bxpetd — pyidzs Asowod Azid (e
‘nyoedez oBazsfe|uzeiAm elusjsanio njao m Agqoud

Jizpemoidazid Azajeu esdiw psozemsalu qn| elusziedez euszifepod nypedizid m zelo nyoedez
nlezpos niusjsano m whmidiem mipedAzid M 0,02 — §1 ezimeadwe) m ElUBpEq 8luszpemoidazid
315 eoalez ‘moxhuoez | Pre} yoeosfeiu m eiujobezozs ‘uyoziomod sluepeq zezid Jelua00

nysedez ajuezpmesds z'z'y

“Avueq Aueiwz whoknpomod aiu whuzonjzs aams Azid gn| spems

WAuleimeu Azid muswejs obsuepeq sjuszifeqo aupepjop zezid aluzofyds|ouebio geuoxAm AzeeN
Anueq | npk|BAm slugisaniO LZ'p

‘Paoud Auizpd)Bo aupepjop zezid geuoyAm Azajeu yoAu|pBo yoeo siuezpmeidsg

yohuzakydajouebio yoao aluezoeuz() Z'y

‘€G! 1's 'pd z 9s0upobz eu Bujenzim bpojsw QBUCHAN

BlUEMOYEIO NUEJS | BIUBMONEUZ 3juazpMEIdS |'p
uepeq Apojayy ¢

“foioigpo nuAzeBew op Amejsop Aep po
Up Z 21U feiuw au isouim usiumod Bjusonposd zezid Auemoiepep enfzods op psoujepAzid senp



INSPEKTORAT WSPARCIA Slit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

NOGA Z KURCZAKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako&ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania nogi z kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkdii i obrotu
handlowego nogi z kurczaka przeznaczonej dla odbicrey.

1.2 Okreslenie produktu

Noga z kurczaka
Element tuszki kurczecej obejmujacy kosci - udowa, piszczelows i strzatkows, tgcznie z otaczajacymi
je migéniami. Dwa cigcia wykonuje sig w stawach.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien speiniaé wymagania aktualnie obowlgzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organocleptyczne

Wediug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Noga wiasciwie umigéniona, prawidlowo wykrwawiona i ocieknigta, linie cigcla réwne,
pladkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sig niewielkie nacigcia skory | migéni
przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie migsni i skory nie zwigzanych ze soba;

1 Wyglad

Barwa migsni naturaina, jasnorbzowa, nie dopuszcza sig wylewdw krwawych
2 Barwa w miesniach; skéra bez przebarwien | uszkodzer mechanicznych oraz  resziek
upierzenia.

Naturalny, charakterystyczny dla migsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozidadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
zjelczalego Huszczu,

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$6 zanieczyszczeri w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiolegicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé
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Okres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynasié nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badarn

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogéinych nalezy wykonac przez dokiadne ogledziny prébki.
4.2.1 OkreSlanie wygladu i barwy

Nalezy wykonaé organoleptycznie przez dokiadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy $wietle sztucznym nie powedujgcym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegolnie w miejscach fald | zachyikéw, Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci migsa nalezy przeprowadzic
proby w celu okredlenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gladka ostrugang, ostro zakoriczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzié w giab tkanki miesniowej, nastgpnie wyjgé oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki; '
b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie
W gorgce] wedzie, nastgpnie szybko wprowadzié w glab tkanki migsniowej, wyjac i okresli¢ rodzaj
zapachu na skalpelu;

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni | uszkedzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kentakiu z
zywnosScig.

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

CZERWIEC 2024 r. Strona3z 4

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 1,

Stronad z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

NOGA Z KURCZAKA MROZONA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania negi z kurczaka mrozonej.

Postanowienia minimalnych wymagar jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkgji | obrotu
handlowego nogi z kurczaka mrozone] przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Okres$lenie produktu

Noga z kurczaka mroZzona

Element tuszki kurczece] obejmujacy koéci - udowa, piszczelows i strzalkowa, lgcznie z otaczajgcymi
je mieéniami, cigcia wykonane w stawach, poddany procesowi mrozenia |QF.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine
Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie cbowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Woedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Noga wlasciwie umigsniona, prawidlowo wykrwawiona | ocieknigta, linie cigcia rowne,
gladkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych, zabrudzen lub krwi, dopuszcza sie niewielkie nacigcia skary | migéni
przy krawedziach cigcia, nie dopuszcza sig migéni i skory nle zwigzanych ze sobag;
dopuszcza sig w opakowaniu niewielkie oblodzenie bezbarwne do jasnoczerwonego
oraz oszronienie opakowania, niedopuszczalne sg oparzeliny mrozowe.

1 Wyglad

Barwa migéni nafuralna, jasnorézowa, nie dopuszcza sig wylewow krwawych
w mieéniach; skéra bez przebarwien i uszkodzer mechanicznych oraz resztek
upierzenia, dopuszcza sig przyciemnienie naturalnej barwy powierzchni elementow
mrozonych.

2 Barwa

Naturalny, charakterystyczny dla migsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obay,
3 Zapach zapach éwiadczgcy o procesach rozkladu migsa przez drobnoustroje araz zapach

zjelczalego tuszczu,

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto&¢ zanieczyszczeri w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badar mikrobiolegicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WATROBA Z KURCZAKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania watroby z kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu
handlowego watroby z kurczaka przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Normy powolane

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

— PN-A-86523 Produkty drobiarskie. Podroby drobiowe.

1.3 Okreslenie produktu

Watroba z kurczaka

Watroba z kurczaka uzyskana podczas patroszenia tuszki kurczgcej w postaci podwojnych lub
pojedynczych ptatéw i pozbawiona czeéci niejadalnych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie cbowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cachy Wymagani Metody badarn wg |
Podwojne lub pojedyncze plaly watroby, bez zanieczyszozen
i skrzepow krwi, dopuszczalne sg pojedyncze czesci platow

Wyglad o wielkosci nie mniejszej niz polowa plata; usunigty calkowicie

1 zewnetrzny woreczek zblciowy wraz ze skrawkiem zazieleniate] watroby, na
powierzchni niedopuszczalna o$lizglosé lub nalot pleéni; powierzchnia PN-A-B6523
mokra z naturainym polyskiem; dopuszczalny niewielki wyciek w
opakowaniu.

2 Barwa Bezowa do brunatnowigniowej, charakterystyczna dla walroby Swiezej.

a3 Zapach Naturalny, charakierystyczny dla éwiezej watroby drobiowej,
niedopuszczalny zapach $wiadczgcy o niedwiezosci lub inny obey.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto&é zanieczyszczeri w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymaganla mikrobiologiczne

CZERWIEC 2024 1. Strona2z 3
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WATROBKA Z INDYKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako&ciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania | pakowania watrébki z indyka.

Postanowienia minimalnych wymagari jakoéciowych wykarzystywane sg podczas produkcii i obrotu
handlowego watrébki z indyka przeznaczonej dia odbiorcy.
1.2 Normy powolane

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

— PN-A-88523 Produkty drobiarskie. Podroby drobiowe.

1.3 Okreélenie produktu

Watrobka z indyka

Watroba z indyka uzyskana podczas patroszenia tuszki indyczej w postac podwéjnych lub
pojedynczych platow | pozbawiona czesci niejadalnych.

2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badar w
Podwdjne Iub pojedyncze platy watroby, bez zanieczyszczen
| skrzepéw krwi, dopuszczalne s pojedyncze czgéci platéw

Wyglad o §m_wown_.=_m mniejsze] niz polowa plata; usuniety calkowicie

1 zewnetrzny woreczek zblciowy wraz ze skrawkiem zazielenialej watroby, na
powierzchni niedopuszczalna oélizglo¢ lub nalot plesni; powierzchnia PN-A-86523
mokra z naturalnym polyskiem; dopuszczainy niewielki wyciek w o
opakowaniu.

2 Barwa Bezowa do brunatnowi$niowej, charakterystyczna dia watroby $wiezej.

3 Zapach Naturalny, charakterystyczny dla $wiezej watroby drobiowe],
niedopuszczalny zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartoéé zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

CZERWIEC 2024 1. Strona2z 3
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZOLADKI Z KURCZAKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania zolgdkéw kurczaka,

Postanowienia minimalnych wymagari jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego Zotgdkéw kurczaka przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Normy powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami).

— PN-A-86523 Produkty drobiarskie. Podroby drobiowe.

1.3 Okreslenie produktu
Zoladki kurczaka

Zolgdki z kurczaka uzyskane podczas patroszenia tuszki kurczecej | pozbawione czeéci niejadalnych.
2 Wymagania

2.1 Wymagania og6ine

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zzywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wg

Zolgdek migsniowy oczyszczony z Iresci pokarmowej, pozbawiony
rogowatego nablonka, z odcigtym przy migéniu Zolgdkiem
gruczolowym | dwunastnicq, z usunigtym Huszczem;

Wyglad Dopuszczalne sg;
zewnetrzny | - niewielkie uszkodzenia migsnia zoladka,
- niewielka pozostalos¢ tkanki lgcznej i tkanki Huszczowej;
Powierzchnia mokra z naturalnym polyskiem; dopuszcza sig lekkie PN-A-86523
obeschniecie i niewielkl wyciek w opakowaniu,

Naturalna, na przekroju migéni jasnoczerwona do ciemnaczerwonej,

2 Barwa niedopuszczalna zielonkawa, powierzchnia wewnetrzna pokryta
jasnobezowg Sluzdwka.
3 Zapach Charakterystyczny, naturalny, niedopuszczalny zapach $wiadczacy

o nieswiezosci lub inny obcy.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartoé zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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