Załącznik nr 3A do SIWZ
wymogi technologiczne 
- OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 
FILET Z PIERSI indyka ŚwieŻy
1. Wstęp

1.1 Zakres 

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, oraz warunki przechowywania i pakowania świeżego fileta 
z piersi indyka.

1.2 Definicja

Filet z piersi indyka
Element tuszki indyczej obejmujący mięsień piersiowo powierzchniowy i/lub głęboki bez przylegającej skóry, w całości 
lub podzielony na części. 
2. Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Wygląd
	Mięśnie piersiowe pozbawione skóry, kości i ścięgien, czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi, powierzchnia może być wilgotna, dopuszcza się niewielkie rozerwania i nacięcia mięśni powstałe podczas oddzielania od skóry i kośćca. 

	2
	Barwa
	Naturalna, jasnoróżowa, charakterystyczna dla mięśni piersiowych, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach. 

	3
	Zapach
	Naturalny, charakterystyczny dla mięsa indyczego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje, oraz zapach zjełczałego tłuszczu.


3.Trwałość
Okres przydatności do spożycia świeżego  fileta z piersi indyka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej 
niż 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
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 stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, 
zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. 
Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

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

6.2 Znakowanie
Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane:
· nazwę produktu,

· termin przydatności do spożycia,

· 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.
FILET Z PIERSI KURCZAKa świeży
1. Wstęp

1.1 Zakres 

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, oraz warunki przechowywania i pakowania świeżego fileta 
z piersi kurczaka.
1.2 Definicja

Filet z piersi kurczaka
Element  tuszki kurczęcej obejmujący mięsień piersiowo powierzchniowy i/lub głęboki bez przylegającej skóry, w całości 
lub podzielony na części. 
2. Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Wygląd
	Mięśnie piersiowe pozbawione skóry, kości, widełek i ścięgien, czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi, powierzchnia może być wilgotna, dopuszcza się niewielkie rozerwania i nacięcia mięśni powstałe podczas oddzielania od skóry i kośćca. 

	2
	Barwa
	Naturalna, jasnoróżowa, charakterystyczna dla mięśni piersiowych, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach. 

	3
	Zapach
	Naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje, oraz zapach zjełczałego tłuszczu.


3. Trwałość
Okres przydatności do spożycia świeżego fileta z piersi kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej 
niż 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
1.                                4. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
2.                                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 stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, 
zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

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

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

· nazwę produktu,

· termin przydatności do spożycia,

· 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.
NOGA Z KURCZAKA świeża, waga 250g – 370g
1. Wstęp

1.1 Zakres 

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, oraz warunki przechowywania i pakowania świeżej nogi 
z kurczaka.

1.2 Definicja

Noga z kurczaka

Element tuszki kurczęcej obejmujący kości - udową, piszczelową i strzałkową, łącznie z otaczającymi je mięśniami. Dwa cięcia wykonuje się w stawach.

2. Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Wygląd
	Noga właściwie umięśniona, prawidłowo wykrwawiona i ocieknięta, linie cięcia równe, gładkie, powierzchnia powinna być czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi; dopuszcza się niewielkie nacięcia skóry i mięśni przy krawędziach cięcia, nie dopuszcza się mięśni i skóry nie związanych ze sobą, nie dopuszcza się zmiażdżonych kości

	2
	Barwa
	Barwa mięśni naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach, skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych, oraz  resztek upierzenia.

	3
	Zapach
	Naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje, oraz zapach zjełczałego tłuszczu.


3.  Trwałość

Okres przydatności do spożycia świeżej nogi z kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 dni 
od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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 stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, 
zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

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

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

· nazwę produktu,

· termin przydatności do spożycia,

· 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.

WĄTRoBa Z KURCZAKA świeża
1. Wstęp

1.1 Zakres 

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, oraz warunki przechowywania i pakowania świeżej wątroby 
z kurczaka.

1.2 Definicja
Wątroba z kurczaka

Wątroba z kurczaka uzyskana podczas patroszenia tuszki kurczęcej w postaci podwójnych lub pojedynczych płatów 
i pozbawiona części niejadalnych.

2. Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne 
Według Tablicy 1
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne
	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	

	1
	Wygląd zewnętrzny
	Podwójne lub pojedyncze płaty bez zanieczyszczeń i skrzepów krwi, dopuszcza się pojedyncze części płatów o wielkości nie mniejszej niż połowa płata, usunięty całkowicie woreczek żółciowy wraz 
ze skrawkiem zazieleniałej wątroby, na powierzchni niedopuszczalna oślizgłość lub nalot pleśni, powierzchnia mokra z naturalnym połyskiem, dopuszcza się obeschniętą powierzchnię, oraz niewielki wyciek w opakowaniu.
	

	2
	Barwa
	Beżowa do brunatnowiśniowej, charakterystyczna dla świeżej wątroby.
	

	3
	Zapach
	Naturalny, charakterystyczny dla świeżej wątroby z kurczaka, niedopuszczalny zapach świadczący 
o nieświeżości lub inny obcy.
	


1.                                 3. Trwałość

Okres przydatności do spożycia świeżej wątroby z kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej 
niż 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

2.                                 4. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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 stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, 
zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

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

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

· nazwę produktu,

· termin przydatności do spożycia,

· 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.
żołądki z KURCZAKA świeże
1. Wstęp

1.1 Zakres 

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, oraz warunki przechowywania i pakowania świeżych żołądków 
z kurczaka.

1.2 Definicja

Żołądki z  kurczaka
Żołądki z kurczaka uzyskane podczas patroszenia tuszki kurczęcej i pozbawione części niejadalnych.

2. Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	

	1
	Wygląd zewnętrzny
	Żołądek mięśniowy oczyszczony z treści pokarmowej i pozbawiony rogowatego nabłonka, z odciętym przy mięśniu żołądkiem gruczołowym i dwunastnicą, tłuszcz usunięty, dopuszcza się niewielkie uszkodzenie mięśnia żołądka, oraz pozostałość tkanki łącznej i niewielką ilość tkanki tłuszczowej, powierzchnia mokra z naturalnym połyskiem, dopuszcza się lekkie obeschnięcie i niewielki wyciek 
w opakowaniu.
	

	2
	Barwa
	Naturalna, na przekroju mięśni jasnoczerwona do ciemnoczerwonej, niedopuszczalna zielonkawa, powierzchnia wewnętrzna pokryta jasnobeżową śluzówką.
	

	3
	Zapach
	Naturalny, charakterystyczny dla świeżych żołądków z kurczaka, niedopuszczalny zapach świadczący 
o nieświeżości lub inny obcy.
	


3. Trwałość
Okres przydatności do spożycia świeżych żołądków z kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej 
niż 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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 stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, 
zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

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

6.2 Znakowanie
Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane:
· nazwę produktu,

· termin przydatności do spożycia,

· 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.
KURCZAK ŚWIEŻY – TUSZKA DROBIOWA PATROSZONA
1. Wstęp
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, oraz warunki przechowywania kurczaka świeżego – tuszki drobiowej patroszonej.

1.2. Definicja

Kurczak świeży – tuszka drobiowa patroszona, którą pozyskano w warunkach uboju przemysłowego.

2. Wymagania 

2.1 Wymagania organoleptyczne
Według tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	L.p.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Wygląd ogólny
	Tuszka właściwie umięśniona, powierzchnia powinna być czysta, upierzenie usunięte z całej powierzchni, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi, 
nie dopuszcza się  uszkodzeń mechanicznych i stłuczeń skóry, nie dopuszcza się mięśni i skóry niezwiązanych ze sobą, nie dopuszcza się zmiażdżonych kości


	2
	Barwa 
	Barwa mięśni naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach, skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych, oraz resztek upierzenia.



	3
	Smak i  zapach
	Zapach naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje, oraz zapach zjełczałego tłuszczu.




3. Trwałość 
Okres przydatności do spożycia świeżego kurczaka - tuszki drobiowej patroszonej 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 

Opakowania stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, 
zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku.

6.2 Znakowanie 

Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

- nazwę produktu, 

- termin przydatności do spożycia, 

- 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. 
PORCJA ROSOŁOWA Z KURCZAKA ŚWIEŻA  

1. Wstęp
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, oraz warunki przechowywania świeżej porcji rosołowej 
z kurczaka.

1.2 Definicja

Porcja rosołowa z kurczaka - Element tuszki drobiowej (kurzy kadłub) pozbawiony piersi, skrzydełek i udek, którą pozyskano w warunkach uboju przemysłowego.

2. Wymagania

 2.1 Wymagania organoleptyczne

Według tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	L.p.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Wygląd ogólny
	Powierzchnia powinna być czysta, upierzenie usunięte z całej powierzchni, wolna 
od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi, nie dopuszcza się zmiażdżonych kości


	2
	Barwa 
	Barwa mięśni naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się wylewów krwawych 
w mięśniach, skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych, oraz resztek upierzenia.



	3
	Smak i  zapach
	Zapach naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje, oraz zapach zjełczałego tłuszczu.




3. Trwałość 

Okres przydatności do spożycia świeżej porcji rosołowej z kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

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 stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku.

 6.2 Znakowanie 

Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

- nazwę produktu, 

- termin przydatności do spożycia, 

- 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. 
skrzydło z indyka świeże

1. Wstęp

1.1 Zakres 

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, oraz warunki przechowywania i pakowania świeżego skrzydła 
z  indyka.

1.2 Definicja

Skrzydło z indyka

Element będący kością ramieniową lub promieniową i kością łokciową włącznie z przylegającymi mięśniami. 
2. Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Wygląd
	Skrzydło właściwie umięśnione, prawidłowo wykrwawione i ocieknięte, powierzchnia powinna być czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi, powierzchnia może być lekko wilgotna, konsystencja powinna być jędrna i elastyczna, 
nie dopuszcza się mięśni i skóry niezwiązanych ze sobą, nie dopuszcza się zmiażdżonych kości

	2
	Barwa
	Naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach, skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych, oraz resztek upierzenia. 

	3
	Zapach
	Naturalny, charakterystyczny dla mięsa indyczego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje, oraz zapach zjełczałego tłuszczu.


3.Trwałość
Okres przydatności do spożycia świeżego skrzydła z indyka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej 
niż 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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 stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, 
zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

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

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

· nazwę produktu,

· termin przydatności do spożycia,

· 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.
PODUDZIE Z KURCZAKA świeże, waga 150g – 250g

1. Wstęp

1.1 Zakres 

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, oraz warunki przechowywania 
i pakowania świeżego podudzia z kurczaka.

1.2 Definicja

Podudzie z kurczaka
Podudzie z kurczaka, bez stawu skokowego. 
2. Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne
	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Wygląd
	Podudzie właściwie umięśnione, prawidłowo wykrwawione i ocieknięte, linie cięcia równe, gładkie, powierzchnia powinna być czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi, dopuszcza się niewielkie nacięcia skóry i mięśni przy krawędziach cięcia, 
nie dopuszcza się mięśni i skóry niezwiązanych ze sobą.

	2
	Barwa
	Barwa mięśni naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach, skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych, oraz  resztek upierzenia.

	3
	Zapach
	Naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje, oraz zapach zjełczałego tłuszczu.


3. Trwałość

Okres przydatności do spożycia świeżego podudzia z kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej 
niż 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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 stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, 
zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

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

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

· nazwę produktu,

· termin przydatności  do  spożycia,

· 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.
skrzydełko z kurczaka Świeże
1. Wstęp

1.1 Zakres 

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, oraz warunki przechowywania i pakowania świeżego skrzydełka z  kurczaka.

1.2 Definicja

Skrzydełko z kurczaka
Element będący kością ramieniową lub promieniową i kością łokciową włącznie z przylegającymi mięśniami. 
2. Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Wygląd
	Skrzydełko właściwie umięśnione, prawidłowo wykrwawione i ocieknięte, powierzchnia powinna być czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi, powierzchnia może być lekko wilgotna, konsystencja powinna być jędrna i elastyczna, nie dopuszcza się mięśni i skóry niezwiązanych ze sobą, nie dopuszcza się zmiażdżonych kości

	2
	Barwa
	Naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach, skóra bez przebarwień 
i uszkodzeń mechanicznych, oraz resztek upierzenia. 

	3
	Zapach
	Naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje, oraz zapach zjełczałego tłuszczu.


3.Trwałość
Okres przydatności do spożycia świeżego skrzydełka z kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej 
niż 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4.Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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 stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, 
zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

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

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

· nazwę produktu,

· termin przydatności do spożycia,

· 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.
NOGA Z kaczki świeża, waga 250g – 300g
1. Wstęp

1.1 Zakres 

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, oraz warunki przechowywania i pakowania świeżej nogi 
z kaczki.

1.2 Definicja

Noga z kaczki - Element tuszki kaczki składający się z podudzia i uda.

2. Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne
	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Wygląd
	Noga właściwie umięśniona, prawidłowo wykrwawiona i ocieknięta, linie cięcia równe, gładkie, powierzchnia powinna być czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi, dopuszcza się niewielkie nacięcia skóry i mięśni przy krawędziach cięcia, nie dopuszcza się mięśni i skóry niezwiązanych ze sobą, nie dopuszcza się zmiażdżonych kości, mięso lekko twarde, soczyste okalające kość

	2
	Barwa
	Barwa mięsa od ciemnoróżowego do jasnobrązowego, barwa mięśni naturalna, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach; skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych, oraz  resztek upierzenia.

	3
	Zapach
	Naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kaczki, niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje, oraz zapach zjełczałego tłuszczu.


3.  Trwałość

Okres przydatności do spożycia świeżej nogi z kaczki deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 dni 
od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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 stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, 
zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

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

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

· nazwę produktu,

· termin przydatności do spożycia,

· 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.

Pierś z kaczki, waga 150g – 220g 
1. Wstęp
1.1 Zakres 

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, oraz warunki przechowywania 
i pakowania świeżej piersi z kaczki.

1.2 Definicja

Pierś z kaczki - Element tuszki kaczej obejmujący mięsień piersiowo powierzchniowy i/lub głęboki z przylegającą skórą.

2. Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne 
Według Tablicy 1
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Wygląd
	Pierś właściwie umięśniona, prawidłowo wykrwawiona i ocieknięta, linie cięcia równe, gładkie, powierzchnia powinna być czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi, dopuszcza się niewielkie nacięcia skóry i mięśni przy krawędziach cięcia, nie dopuszcza się mięśni i skóry niezwiązanych ze sobą

	2
	Barwa
	Kolor mięsa od ciemnoróżowego po jasnobrązowy, barwa mięśni naturalna, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach, skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych, oraz resztek upierzenia

	3
	Zapach
	Naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kaczki, niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje, oraz zapach zjełczałego tłuszczu


3. Trwałość

Okres przydatności do spożycia świeżej piersi z kaczki deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 dni 
od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
4. Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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 stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, 
zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

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

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

· nazwę produktu,

· termin przydatności do spożycia,

· 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.
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