Załącznik nr 3A do SIWZ
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
– WYMOGI TECHNOLOGICZNE

FILETY ŚLEDZIOWE MATJAS SOLONE BEZ SKÓRY

1. Wstęp

1.1 Zakres 
Niniejszym opisem przedmiotu zmówienia objęto wymagania, oraz warunki przechowywania 
i pakowania filetów śledziowych matjas solonych bez skóry.
1.2 Definicja

Filety śledziowe matjas solone bez skóry

Płaty mięsa śledzia o nieregularnej wielkości i kształcie, oddzielone od pozostałych części anatomicznych ryby cięciem, wykonanym równolegle do kręgosłupa, bez wyrostków ościstych kręgosłupa, błona otrzewna i żebra usunięte,  utrwalone solą kuchenną

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogólne

Ryby powinny być zgodne z wymaganiami norm przedmiotowych. Solanka nie powinna wykazywać obcych zapachów oraz smaku jełkiego lub gorzkiego. Dopuszcza się solankę zalewową lekko zmętniałą. Wady niedopuszczalne ryb solonych:

- zapach mięsa: jełki, kwaśny, gnilny, inny obcy

-smak mięsa: jełki, kwaśny, gorzki, metaliczny, chemiczny, inny obcy słodki z równoczesnym występowaniem różowej barwy mięsa

- mazista tekstura tkanki mięsnej

- występowanie pasożytów szkodliwych dla zdrowia ludzkiego lub nadający rybom odrażający wygląd.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Według Tablicy 1.

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	

	1
	Wygląd
	Filety całe, bez obcych zanieczyszczeń, tkanka mięsna jasna o naturalnej barwie, charakterystycznej dla śledzi
	

	2
	Oprawienie
	Powierzchnie cięć gładkie, bez poszarpań krawędzi, nie dopuszcza się pozostałości wnętrzności
	

	3
	Smak
	Swoisty, charakterystyczny dla śledzi solonych
	

	4
	Zapach
	Swoisty, charakterystyczny dla śledzi solonych
	


3. Masa netto

Masa netto powinna wynosić 4 kg i/lub 8 kg.
4.Trwałość

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 20 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2.
6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie 
6.1 Pakowanie

Opakowanie – wiaderko plastikowe (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością) 
o masie 4 kg i/lub 8 kg. 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta.

FILETY I TUSZE RYB ŚWIEŻYCH
1. Wstęp

1.1 Zakres 
Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, oraz warunki przechowywania 
i pakowania filetów i tusz ryb świeżych
1.2 Definicja

Filet z ryb świeżych
Płat z mięsa ryby o nieregularnej wielkości i kształcie, oddzielony od pozostałych części anatomicznych ryby cięciem, wykonanym równolegle do kręgosłupa z pozostawieniem skóry 
i wyrostków ościstych kręgosłupa, błona otrzewna i żebra usunięte

Ryba w tuszach świeża
Ryba pozbawiona głowy wraz z pasem barkowym (i płetwami piersiowymi) cięciem prostym lub skośnym, z płatami brzusznymi przeciętymi lub ściętymi poza otwór odbytowy i usuniętymi wnętrznościami, nerka i błona otrzewna mogą być pozostawione
2. Wymagania 
2.1 Wymagania ogólne

Ryby powinny być zgodne z wymaganiami norm przedmiotowych. Wady niedopuszczalne ryb:

- zapach mięsa: jełki, kwaśny, gnilny, inny obcy,

- smak mięsa: jełki, kwaśny, gorzki, inny obcy,

- mazista, wysuszona tekstura tkanki mięsnej,

- występowanie pasożytów szkodliwych dla zdrowia ludzkiego lub nadający rybom odrażający wygląd.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Według Tablicy 1.

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	

	1
	Wygląd

Filety z ryb

Ryby w tuszach
	-Filety całe bez obcych zanieczyszczeń, na skórze dopuszcza się przezroczysty śluz

-Skóra połyskująca, opalizująca, czysta, o naturalnym zabarwieniu dla danego gatunku,, nie dopuszcza się ryb  z oznakami szaty godowej i cieknących
	

	2
	Oprawienie 
	Powierzchnie cięć gładkie, bez poszarpanych krawędzi; 

nie dopuszcza się pozostałości wnętrzności 
	

	3
	Sprężystość tkanki mięsnej
	Sprężysta


	

	4
	Barwa
	Tkanka mięsna o naturalnej barwie, charakterystycznej dla danego gatunku ryb, dla łososi hodowlanych dopuszcza się różową
	

	5
	Zapach
	Swoisty, charakterystyczny dla świeżych ryb
	

	6
	Zapach i smak po ugotowaniu
	Swoisty, niedopuszczalny jełki, gorzki, kwaśny lub inny obcy
	

	7
	Tekstura po ugotowaniu
	Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla danego gatunku ryb, dopuszcza się lekko miękką
	


3. Trwałość
Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

4. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2.

5. Sprawdzenie masy netto

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie 
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny stanowić pojemniki plastikowe (materiał opakowaniowy przeznaczony 
do kontaktu z żywnością), wyłożone rozdrobnionym lodem.

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych.

6.2 Znakowanie

Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane:

· nazwę gatunku ryby,

· rodzaj oprawienia,

· sposób utrwalania,

· nazwę dostawcy – producenta, adres,

· termin przydatności do spożycia lub datę produkcji,

· warunki przechowywania,

· oznaczenie partii produkcyjnej
· klasę jakości
6.3 Przechowywanie

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta
FILETY Z RYB MROŻONYCH

1. Wstęp

1.1 Zakres 
Niniejszym opisem przedmiotu zmówienia objęto wymagania, oraz warunki przechowywania 
i pakowania  filetów z ryb  mrożone.

1.2 Definicja

Filet z ryb mrożony
Płat mięsa z ryby o nieregularnej wielkości i kształcie, oddzielony od pozostałych części anatomicznych ryby cięciem, wykonanym równolegle do kręgosłupa, bez skóry i wyrostków ościstych kręgosłupa, błona otrzewna i żebra usunięte, zamrożony; filety ułożone warstwowo w bloki 
z zastosowaniem przekładek z folii umożliwiające łatwe oddzielenie każdego fileta (shatter pack)
2. Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Według Tablicy 1.

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne dla ryb mrożonych po rozmrożeniu

	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	 

	1
	Wygląd
	Filety całe, bez obcych zanieczyszczeń; tkanka mięsna jasna, o naturalnej barwie, charakterystycznej dla danego gatunku ryb
	

	2
	Oprawienie
	Powierzchnie cięć równe, gładkie, bez poszarpanych krawędzi; nie dopuszcza się pozostałości wnętrzności
	

	3
	Sprężystość tkanki mięsnej
	Sprężysta do osłabionej
	

	4
	Zapach
	Charakterystyczny dla danego gatunku ryb
	

	5
	Smak i zapach po ugotowaniu
	Swoisty, właściwy dla danego gatunku ryb; nie dopuszcza się smaku obcego lub gorzkiego i zapachu obcego lub jełkiego 
	

	6
	Tekstura po ugotowaniu
	Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla danego gatunku ryb; dopuszcza się lekko miękką
	


3.Trwałość

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 
1 miesiąc od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2.

5. Sprawdzenie masy netto

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie 

6.1 Pakowanie
Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe: blok filetów ułożony warstwowo z zastosowaniem przekładek z folii umożliwiające łatwe oddzielenie pojedynczej warstwy. 

Opakowanie zbiorcze
Opakowanie zbiorcze - pudło kartonowe zawierające wielokrotność opakowania jednostkowego. Nie dopuszcza się pudeł zapleśniałych, z załamaniami, zagięciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.
6.2 Znakowanie
Każde opakowanie zbiorcze powinno zawierać etykietę z następującymi danymi:

· nazwę gatunku ryby,

· termin przydatności do spożycia lub datę produkcji,

· rodzaj oprawienia,

· klasę jakości,

· sposób utrwalania,

· nazwę dostawcy – producenta, adres,

· warunki przechowywania,

· oznaczenie partii produkcyjnej
6.3 Przechowywanie

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta.

RYBY WĘDZONE TUSZA I FILETY

1. Wstęp

1.1 Zakres 
Niniejszym opisem przedmiotu zmówienia objęto wymagania, oraz warunki przechowywania 
i pakowania ryb wędzonych ( na zimno lub gorąco) w  tuszach i filetów.

1.2 Definicja

Ryby  wędzone tusza 

Ryba pozbawiona głowy wraz z pasem barkowym (i płetwami piersiowymi) cięciem skośnym lub prostym, z płatami brzusznymi przeciętymi lub ściętymi poza otwór odbytowy i usuniętymi wnętrznościami, do bezpośredniego spożycia wskutek działania dymu wędzarniczego .

Filety wędzone

Płat z mięsa ryby o nieregularnej wielkości i kształcie, oddzielony od pozostałych części anatomicznych ryby cięciem, wykonanym równolegle do kręgosłupa , i usuniętymi wnętrznościami, 
do bezpośredniego spożycia wskutek działania dymu wędzarniczego.

2. Wymagania
2.1 Wymagania ogólne

Wady niedopuszczalne ryb wędzonych:

- zapach i smak mięsa: jełki, gorzki, kwaśny, gnilny, inny obcy,

- mazista tekstura tkanki mięsnej,

- występowanie pasożytów szkodliwych dla zdrowia ludzkiego lub nadający rybom odrażający wygląd,

- zanieczyszczenia przez szkodniki: muchy, szczury,

- obecność plechy pleśni.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Według Tablicy 1.

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	

	1
	Wygląd
	 bez obcych zanieczyszczeń, skóra błyszcząca o barwie od brunatnej do złotobrunatnej
	

	2
	Tkanka mięsna
	Jędrna, równomiernie  wywędzona ; mięso soczyste, delikatne
	

	4
	Smak i zapach
	Charakterystyczny dla  danego gatunku ryb wędzonych, niedopuszczalny jełki, gorzki, pleśni, gnilny, inny obcy
	


3.Trwałość

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 dni, od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2.

5. Sprawdzenie masy netto

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie 
6.1 Pakowanie

Opakowanie: pudło kartonowe wyłożone papierem pergaminowym.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych.

6.2 Znakowanie
Każde opakowanie zbiorcze powinno zawierać etykietę z następującymi danymi:

· nazwę gatunku ryby,

· termin przydatności do spożycia lub datę produkcji,

· rodzaj oprawienia,

· klasę jakości,

· sposób utrwalania,

· nazwę dostawcy – producenta, adres,

· warunki przechowywania,

· oznaczenie partii produkcyjnej
6.3 Przechowywanie

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta.

SAŁATKI NA BAZIE ŚLEDZIA MARYNOWANEGO
1. Wstęp

1.1 Zakres 
Niniejszym opisem przedmiotu zmówienia objęto wymagania, oraz warunki przechowywania i pakowania sałatek na bazie śledzia marynowanego.

1.2 Definicja

Sałatki na bazie śledzia marynowanego
Przetwór otrzymany przez marynowanie (utrwalanie z użyciem octu i soli kuchennej) ryb 
z ewentualnym dodatkiem warzyw, innych środków spożywczych i dozwolonych substancji dodatkowych, w zalewie pomidorowej lub innej, przeznaczony do bezpośredniego spożycia

2. Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Według Tablicy 1

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	

	1
	Zapach
	Charakterystyczny dla użytych ryb, środków spożywczych i sposobu przygotowania, niedopuszczalny zapach zjełczały, gnilny, chemiczny, stęchły lub inny obcy
	

	2
	Barwa
	Charakterystyczna dla użytych składników i sposobu przygotowania, niedopuszczalna barwa zmieniona
	

	3
	Konsystencja zalewy
	Charakterystyczna dla danej zalewy pomidorowej lub innej – zawiesista, niedopuszczalne rozwarstwienie zalewy
	

	4
	 Smak
	Charakterystyczny dla użytych surowców rybnych, środków spożywczych i zastosowanej technologii, niedopuszczalny smak zjełczały, gorzki lub inny obcy
	

	5
	Tekstura mięsa ryb
	Charakterystyczna dla danego gatunku ryb i zastosowanej technologii, niedopuszczalna mazista lub twarda
	


3. Masa netto

Masa netto powinna wynosić od 3 kg do 5kg.

4. Trwałość

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 
1 miesiąc od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie 
6.1 Pakowanie

Opakowanie: wiaderko plastikowe (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością) 
o masie od 3 kg do 5 kg.

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta.

KORECZKI ŚLEDZIOWE PO KASZUBSKU

1. Wstęp

1.1 Zakres 
Niniejszym opisem przedmiotu zmówienia objęto wymagania, oraz warunki przechowywania 
i pakowania śledzia po kaszubsku.

1.2 Definicja

Śledź po kaszubsku - przetwór otrzymany przez marynowanie (utrwalanie z użyciem octu i soli kuchennej) ryb z ewentualnym dodatkiem warzyw, innych środków spożywczych i dozwolonych substancji dodatkowych w zalewie, przeznaczone do bezpośredniego spożycia

2. Wymagania

2.1 Wymagania ogólne

Wygląd estetyczny, postać wyrobu zgodna z deklaracją producenta, wyrób przygotowany odpowiednio dla danego rodzaju marynat i opakowania.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Według Tablicy 1

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	

	1
	Zapach
	Charakterystyczny dla użytych ryb, środków spożywczych i sposobu przygotowania, niedopuszczalny zapach zjełczały, gnilny, chemiczny, stęchły lub inny obcy
	

	2
	Barwa
	Charakterystyczna dla użytych składników i sposobu przygotowania, niedopuszczalna barwa zmieniona
	

	3
	Konsystencja zalewy
	Charakterystyczna dla danej zalewy octowej z żelatyną- zestalona, pomidorowej i majonezowej- zawiesista, niedopuszczalne rozwarstwienie zalewy
	

	4
	 Smak
	Charakterystyczny dla użytych surowców rybnych, środków spożywczych i zastosowanej technologii, niedopuszczalny smak zjełczały, gorzki lub inny obcy
	

	5
	Tekstura mięsa ryb
	Charakterystyczna dla danego gatunku ryb i zastosowanej technologii, niedopuszczalna mazista lub twarda
	


3. Trwałość

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 
1 miesiąc od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2.

5. Sprawdzenie masy netto

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie 
6.1 Pakowanie

Opakowanie: wiaderko plastikowe (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością) 
o masie od 3 kg do 5 kg.

6.2 Znakowanie
Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane:

· nazwę produktu,

· termin przydatności do spożycia,

· masa netto,

· nazwę dostawcy – producenta, adres,

· warunki przechowywania,

· oznaczenie partii produkcyjnej
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem 

6.3 Przechowywanie

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta.

      ZAMAWIAJĄCY
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