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Boczek wieprzowy

Boczek surowy, swiezy, nie mrozony. Boczek bez zeberek, odciety od goéry - po linii
odciecia ptata stoninowego, od tytu - po linii odciecia pachwiny, od przodu - po linii
odciecia topatki i pachwiny, od dotu - po linii odciecia pasa ttuszczu taczgcego boczek z
pachwing. Boczek powinien mieé ksztatt zblizony do prostokata; gtéwne migsnie:
skosny zewnetrzny i wewnetrzny oraz poprzeczny.

Powierzchnia miesa niezakrwawiona, bez opitkéw kosci, przekrwien; powierzchnia
tkanki miesniowej i tluszczowej potyskujaca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni lub zanieczyszczenia mechaniczne lub
organiczne. Barwa miesni: jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie,
niedopuszczalny odcied szary lub zielonkawy. Barwa ttuszczu: biata z odcieniem
kremowym lub lekko rézowym. Konsystencja jedrna i elastyczna. Zapach swoisty,
charakterystyczny dla miesa Swiezego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy lub moczowy.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 5 dni od daty dostawy.

kg

100

5%

Stonina wieprzowa

Stonina Swieza, nie mrozona, bez skory, surowa, tzn. nie poddana zadnym procesom
technologicznym z wyjatkiem chtodzenia.

Ptaty lub kawatki bez skéry o masie nie mniejszej niz 0,5 kg. Powierzchnia
niepostrzepiona, bez gtebszych nacie¢, dopuszczalne wgtebienia od strony
zewnetrznej na skutek mechanicznego skérowania, przekrwienia dopuszczalne jedynie
na powierzchni ptatéw stoniny, w liczbie nie wiekszej niz 4 na jednym ptacie,
powierzchnia jednego przekrwienia nie powinna przekracza¢ 4 cm’ , dopuszczalne
Slady tkanki miesniowej o grubosci nie przekraczajgcej 1 mm. W przekroju
poprzecznym dopuszczalna jedna warstwa tkanki miesniowej gtebokosci nie wiekszej
niz 3 mm. Barwa powierzchni i przekroju poprzecznego: matowa, biata, biata z
odcieniem kremowym lub lekko rézowym; niedopuszczalna barwa zétta, Swiadczaca o
zapoczatkowanym procesie jetczenia. Niedopuszczalne zanieczyszczenia mechaniczne
lub organiczne, nalot plesni lub zamulenia. W dotyku wyczuwalna wilgotnos¢ i lekka
lepkos¢ powierzchni. Konsystencja jedrna, miekka, odksztatcajgca sie. Zapach i smak:
swoisty, charakterystyczny dla stoniny surowej, Swiezej; niedopuszczalny zapach obcy

kg

100

5%
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oraz ptciowy lub moczowy.
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 5 dni od daty dostawy.

topatka wieprzowa bez kosci

(b/k)

Mieso swieze, surowe bez fatd, skoéry i ttuszczu pachowego i srédmiesniowego,
nienastrzykiwane. Powierzchnia gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez
opitkdw kosci, bez pomiazdzonych kosci i przekrwienn. Niedopuszczalne mieso
galaretowate, oslizgte, z nalotem plesni lub z zanieczyszczeniami mechanicznymi badz
organicznymi. Barwa miesni: jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie,
niedopuszczalny odcied szary lub zielonkawy. Barwa ttuszczu: biata z odcieniem
kremowym lub lekko rézowym. Konsystencja jedrna i elastyczna, niedopuszczalne
mieso galaretowate. Zapach swoisty, charakterystyczny dla miesa $wiezego, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy
lub moczowy.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 5 dni od daty dostawy.

kg

200

5%

Poledwica wieprzowa surowa

Mieso Swieze, pozyskane z miesnia biodrowo-udowego, pozbawione catkowicie tkanki
ttuszczowej. Powierzchnia gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci
i chrzastek, bez przekrwien oraz gtebszych nacie¢; powierzchnia tkanki potyskujaca,
sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni lub zanieczyszczenia
mechaniczne badZz organiczne. Barwa miesni: jasnordézowa do czerwonej,
dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy. Barwa
ttuszczu: biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym. Konsystencja jedrna i
elastyczna, niedopuszczalne mieso galaretowate. Zapach swoisty, charakterystyczny
dla miesa $wiezego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia;
niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy lub moczowy.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 5 dni od daty dostawy.

kg

70

5%

Schab wieprzowy bez kosci

(b/k)

Nienastrzykiwany, klasa 1, Swiezy. Powierzchnia gtadka, niezakrwawiona,
niepostrzepiona, bez opitkdw kosci i chrzastek, bez przekrwien oraz gtebszych nacie¢;
powierzchnia tkanki miesniowe;j
i ttuszczowej potyskujaca, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna oslizgtosé, nalot
plesni lub zanieczyszczenia mechaniczne badz organiczne. Barwa miesni: jasnorézowa
do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcien szary lub
zielonkawy. Barwa ttuszczu: biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym.
Konsystencja jedrna i elastyczna, niedopuszczalne mieso galaretowate. Zapach
swoisty, charakterystyczny dla miesa Swiezego, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy lub moczowy.
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

kg

500

5%
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mniej niz 5 dni od daty dostawy.

Szynka wieprzowa bez kosci

(b/k)

Nienastrzykiwana, klasa 1, S$wieza. Powierzchnia gtadka, niezakrwawiona,
niepostrzepiona, bez opitkdw kosci i chrzgstek, bez przekrwien oraz gtebszych nacig¢;
powierzchnia tkanki potyskujgca, sucha lub lekko wilgotna;  niedopuszczalna
oslizgtos¢, nalot plesni lub zanieczyszczenia mechaniczne badZ organiczne. Barwa
miesni: jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny
odcien szary lub zielonkawy. Barwa ttuszczu: biata z odcieniem kremowym lub lekko
réozowym. Konsystencja jedrna i elastyczna, niedopuszczalne mieso galaretowate.
Zapach swoisty, charakterystyczny dla miesa sSwiezego, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy lub moczowy.
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 5 dni od daty dostawy.

kg

950

5%

Zeberka wieprzowe

Paski miesne, produkt sSwiezy, klasa 1 z nieznacznym przerostem ttuszczowym.
Powierzchnia gftadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien. Niedopuszczalne mieso galaretowate, oslizgte, z
nalotem plesni lub z zanieczyszczeniami mechanicznymi badz organicznymi. Barwa
miesni: jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny
odcien szary lub zielonkawy. Barwa ttuszczu: biata z odcieniem kremowym lub lekko
réozowym. Konsystencja jedrna i elastyczna, niedopuszczalne mieso galaretowate.
Zapach swoisty, charakterystyczny dla miesa Swiezego, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy lub moczowy.
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 5 dni od daty dostawy.

kg

150

5%

Wotowina zrazowa bez kosci

(b/k)

Mieso Swieze uzyskane z czesci ¢wierdtuszy tylnej z czesci wewnetrznej udzca, po
odkostnieniu, catkowitym Sciggnieciu ttuszczu i bton Sciegnistych miesni, klasa 1.
Powierzchnia cie¢ powstata przy podziale pdéttusz lub ¢éwierctusz na czesci zasadnicze —
mozliwie gtadkie; luzne strzepy miesni oraz ewentualne odtamki kosci, btony, ttuszcz —
usuniete; niedopuszczalne przekrwienia powierzchniowe. Powierzchnia gtadka, bez
pomiazdzonych kosci, gtebszych nacieé; niedopuszczalna oslizgtosé, nalot plesni lub
zanieczyszczenia mechaniczne badZz organiczne. Barwa miesni jasnoczerwona,
czerwona, ciemnoczerwona do brgzowowisniowej; dopuszczalne zmatowienie.
Konsystencja jedrna i elastyczna. Zapach swoisty, charakterystyczny dla Swiezego
miesa wotowego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny
zapach obcy.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 5 dni od daty dostawy.

kg

200

5%

Szponder wotowy z koscig

Mieso Swieze, pozyskane ze srodkowej czesci partii piersiowej z miesniem przepony
brzusznej, z dopuszczalng warstwag ttuszczu zewnetrznego do 1 cm; w sktad wchodza

kg

10

5%
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miesnie miedzyzebrowe zew. i wew., grzbietowy, zespot miesni klatki piersiowej i
nadzebrowe. Powierzchnia cie¢ powstata przy podziale pottusz lub éwierétusz na
czedci zasadnicze — mozliwie gtadkie; luzne strzepy migsni oraz ewentualne odfamki
kosci, btony, ttuszcz — usuniete; niedopuszczalne przekrwienia powierzchniowe.
Powierzchnia gtadka, bez pomiazdzonych kosci, gtebszych nacie¢; niedopuszczalna
oslizgtos¢, nalot plesni lub zanieczyszczenia mechaniczne badZz organiczne. Barwa
miesni  jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brgzowo-wisniowej;
dopuszczalne zmatowienie. Konsystencja jedrna i elastyczna. Zapach swoisty,
charakterystyczny dla Swiezego migsa wofowego, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 5 dni od daty dostawy.

10

Karczek wieprzowy surowy

Nienastrzykiwany, klasa 1, $wiezy. Powierzchnia gtadka, niezakrwawiona,
niepostrzepiona, bez opitkdw kosci i chrzastek, bez przekrwien oraz gtebszych nacie¢;
powierzchnia tkanki miesniowej i ttuszczowej potyskujaca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni lub zanieczyszczenia mechaniczne badz
organiczne. Barwa miesni: jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie,
niedopuszczalny odcied szary lub zielonkawy. Barwa ttuszczu: biata z odcieniem
kremowym lub lekko rézowym. Konsystencja jedrna i elastyczna, niedopuszczalne
mieso galaretowate. Zapach swoisty, charakterystyczny dla miesa Swiezego, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy
lub moczowy.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 5 dni od daty dostawy.

kg

70

5%

11

Kietbasa zywiecka podsuszana

Kietbasa podsuszana o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych
gtéwnie w trakcie procesu suszenia, grubo lub $rednio rozdrobniona, 100 g
wyprodukowane z minimum 104 g miesa wieprzowego, ewentualnie z dodatkiem
miesa wotowego, nadziewana w ostonki. Powierzchnia batonéw barwy brazowej do
ciemnobrgzowej, rGwnomiernie pomarszczona; ostonka $cisle przylegajaca do farszu;
batony o dtugosci okoto 30cm; sktadniki rGwnomiernie wymieszane. Konsystencja
dos¢ Scista. Barwa wtasciwa dla miesa peklowanego i ttuszczu: miesa — czerwona do
ciemnoczerwonej, ttuszczu — biata z odcieniem kremowym. Smak i zapach wtasciwy
dla miesa peklowanego, wedzonego i podsuszanego; przyprawy wyraznie wyczuwalne;
niedopuszczalny smak i zapach swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy.

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

kg

90

5%

12

Parowki z szynki, pakowane

Kietbasa z szynki, w ostonce, wyprodukowana z peklowanych lub niepeklowanych
surowcéw drobiowych i innych surowcéw, ktére zostaty zhomogenizowane, z

kg

50

5%
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dodatkiem przypraw, wedzona lub niewedzona, poddana obrébce cieplnej; nie
dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie).
Zawartos¢ miesa z indyka minimum 93%.Produkty w ostonce naturalnej lub sztucznej
lub bez ostonki, w réwnych odcinkach 12 — 16 c¢m, pozostawione w zwojach lub
pakowane w opakowaniach jednostkowych, powierzchnia czysta, sucha; ostonka Scisle
przylegajgca do farszu. Na przekroju — masa jednolita, homogenna; dopuszcza sie
pojedyncze otwory powietrzne, konsystencja dosc Scista. Barwa powierzchni rézowa
do jasnobrazowej, na przekroju barwa jasnordzowa, charakterystyczna dla uzytego
miesa drobiowego. Smak i zapach charakterystyczny dla paréwek z migsa drobiowego,
z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami; niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy.

Zawartos¢ biatka nie mniej niz 9%, zawartos¢ ttuszczu nie wiecej niz 25%, zawartos¢
soli nie wiecej niz 2,5%, zawartos¢ skrobii nie wiecej niz 4%.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie
mniej niz 14 dni od daty dostawy.

13

Poledwica wieprzowa
wedzona - sopocka krojona w
plasterki i pakowana
hermetycznie

Wedzonka otrzymana z peklowanych miesni poledwicy wieprzowej bez warkocza i
mizdry, wedzona, bez dodatku sktadnikéw zwiekszajacych wodochtonnosé. Wydajnosé
gotowego produktu w stosunku do surowca niepeklowanego nie wiecej niz 100%. 100
g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 108 g poledwicy wieprzowej.
Barwa na powierzchni rézowa do czerwonej z odcieniem ztocistym, na przekroju
rozowa do czerwonej. Smak i zapach charakterystyczny dla poledwicy surowej
peklowanej, wedzonej; niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy.

Produkt dostarczany w plastrach o grubosci ok. 1,5 mm wedtug gramatury
Zamawiajacego, pakowany hermetycznie. Konsystencja i struktura: miekka
rozciagliwa; plastry nie powinny sie rozpadad.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 7 dni od daty dostawy.

kg

20

5%

14

Szynka drobiowa krojona w
plasterki i pakowana
hermetycznie

Wyréb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych miesni piersiowych
drobiowych, bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcéw miesno —
ttuszczowych, niewedzony lub wedzony, parzony lub pieczony; nie dopuszcza sie
uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie).

Produkt w sztucznej ostonce, scisle przylegajgcej do powierzchni wyrobu. Struktura i
konsystencja dos¢ Scista, soczysta, krucha. Na przekroju — barwa miesa jasnordézowa
do rézowej, typowa dla uzytego miesa drobiowego. Smak i zapach charakterystyczny
dla szynki z miesa drobiowego, z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami i posmakiem
wedzenia; niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.
Zawartos¢ biatka nie mniej niz 18%, zawartosc¢ ttuszczu nie wiecej niz 10%, zawartosc

kg

15

5%
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soli nie wiecej niz 3%, zawartosc skrobii nie wiecej niz 2%.

Produkt dostarczany w plastrach o grubosci ok. 1,5 mm wedfug gramatury
Zamawiajacego, pakowany hermetycznie, waga jednostkowa od 0,50 do 0,8kg.

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

15

Szynka wieprzowa mielona
(konserwowa) krojona w
plasterki i pakowana
hermetycznie

Konserwa blokowa o ksztatcie zastosowanego, wyprodukowana z miesni szynki
wieprzowej srednio rozdrobnionej z dodatkiem substancji dodatkowych dozwolonych,
bez dodatku surowcow zwiekszajacych wodochtonnos¢. Konsystencja dosc Scista,
surowce rownomiernie roztozone, niedopuszczalne sktadniki zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciegnami itp. Produkt dostarczany w plastrach o
grubosci ok. 1,5 mm wedtug gramatury Zamawiajgcego, zapakowany hermetycznie.
Barwa plastrow charakterystyczna dla danego wyrobu, smak i zapach
charakterystyczny, niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy. Wskaznik PFF (wskaznik charakteryzujgcy zawartos¢ miesa, wyrazony w
procentach masowych (m/m) biatka w masie bezttuszczowej konserwy miesnej) nie
mniej niz 16,5.0kres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostaw.

kg

10

5%

16

Kietbasa wieprzowa szynkowa
krojona w plasterki i
pakowana hermetycznie

Kietbasa czysto wieprzowa (produkt, w ktérym mieso wieprzowe stanowi 100% wsadu
miesnego), wedzona, parzona, grubo rozdrobniona (przewazajaca czes¢ surowcéw
miesno-ttuszczowych zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci powyzej 20mm), w
sktad ktorej wchodzi 85% miesa wieprzowego kl. I i 15% miesa wieprzowego kl. Ill oraz
przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza sie stosowania miesa
odkostnionego mechanicznie, preparatow biatkowych i sktadnikow zwiekszajgcych
wodochtonnos$¢é. Wydajnos¢ gotowego produktu w stosunku do surowca
niepeklowanego nie wiecej niz 105%.

Produkt dostarczany w plastrach o grubosci ok. 1,5 mm wedtug gramatury
Zamawiajacego, zapakowany hermetycznie. Plastry o srednicy od 90 mm do 100 mm;
barwa jasnorézowa do ciemnordzowej; nie mniej niz 75% powierzchni przekroju
stanowig kawatki grubo rozdrobnione, réwnomiernie rozmieszczone, zwigzane masg
wigzacg; dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie potaczone ze zmiang
barwy; niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikdw oraz zacieki galarety.
Konsystencja $cista. Smak i zapach charakterystyczny dla kietbasy z miesa
wieprzowego peklowanego, parzonej, wyczuwalne przyprawy i zapach wedzenia;
niedopuszczalny smak i zapach swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 7 dni od daty dostawy.

kg

12

5%

17

Szynka wieprzowa z
Krzczonowa lub rownowazne.

Produkt wpisany na Liste Produktéow Tradycyjnych w kategorii produkty miesne.
Szynka wieprzowa z okrywa ttuszczowa i skérg ponacinang w szachownice. W

kg

15

5%




L.p.

Nazwa artykutu

Opis cech charakterystycznych

J.m.

Liczba

Cena
jednostkowa
netto za kg

Wartosc
netto

Stawka
VAT

Wartosc
brutto

Krojona w plasterki i
pakowana hermetycznie

przekroju jednolita, bez przerostéw ttuszczowych.

Produkt dostarczany w plastrach o grubosci ok. 1,5 mm wedtug gramatury
Zamawiajacego, pakowany hermetycznie. Barwa  plastrow rdéizowa do
rézowoczerwonej, dopuszczalny kolor rdézowy opalizujagcy. Smak i zapach
charakterystyczny dla wedzonki wieprzowej peklowanej, surowej, wedzonej;
niedopuszczalny smak i zapach swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie
mniej niz 7 dni od daty dostawy.

18

Pasztet wieprzowy pieczony
w formie

Wyréb wieprzowy drobno rozdrobniony pieczony, otrzymany z gotowanego miesa
wieprzowego (nie mniej niz 69%), watroby wieprzowej (nie mniej niz 10%), ttuszczu
wieprzowego, kaszy manny, z dodatkiem sktadnikdéw aromatyczno-smakowych, bez
dodatku miesa odkostnionego mechanicznie. Wyglad: Wyréb w formie bloku w
zaleznosci od uzytej formy, powierzchnia boczna i spodnia gtadka, wierzch w miare
gtadki, wyréwnany, lekko pomarszczony; dopuszczalny lekko wklesty, niedopuszczalne
przypalenia, zabrudzenia, oslizgtos¢, zaplesnienie. Barwa na powierzchni bezowa do
brazowej, charakterystyczna dla pieczonego produktu; barwa przekroju szaro bezowa
do bragzowej z odcieniem rézowym; niedopuszczalna niejednolito$¢ barwy. Smak i
zapach charakterystyczny dla uzytych sktadnikdw, z wyczuwalnymi uzytymi
przyprawami; niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nie Swiezosci lub inny obcy.
Konsystencja stata w temperaturze 182C, krajalna (plastry o grubosci 5 mm nie
powinny sie rozpadac), lekko smarowna; niedopuszczalna pastowata i mazista;
Struktura jednolita, wszystkie sktadniki réwnomiernie wymieszane z przyprawami;
dopuszczalne nieliczne pecherzyki powietrzne; niedopuszczalne wyczuwalne
organoleptycznie czastki kosci, komory powietrzne, skupiska galarety lub wytopionego
ttuszczu wewnatrz bloku. Zawartosé ttuszczu nie wiecej niz 30%, zawartos$¢ soli nie
wiecej niz 2,5%.0kres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy.

kg

10

5%

RAZEM

Pakowanie
Produkty powinny by¢ dostarczane w opakowaniach hermetycznych.
Opakowania transportowe 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 uszkodzern mechanicznych. Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych

dopuszczonych do kontaktu z zywnoscig. Dostawa powinna nastgpi¢ w sposéb zapewniajacy statg temperature chtodniczg podczas transportu, np. z zastosowaniem opakowan zbiorczych
(transportowych) izotermicznych.

Znakowanie




Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz inne informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Podpis i pieczgtka osoby/oséb
upowaznionych do reprezentowania Wykonawcy



