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Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia oraz wymagania jakosciowe dla przedmiotu zamoéwienia:

1.
Ryby mrozone - filety
Opakowanie, opakowanie zewnetrzne: szczelne, woskowane kartony, wewnetrzne: folia; warstwy
opakowanie filetéw przetozone folig, czyste, nieuszkodzone, szczelne, zamkniete, prawidtowo

transportowe, rodzaj |oznakowane w jezyku polskim, z podang procentowg zawartoscig ryby, elementy nie
mrozenia posklejane, tatwe wydobywanie pojedynczych elementéw z bloku, bez koniecznosci

rozmrazania catosci

sposéb mrozenia SHP ,shatter pack” : oddzielane, poszczegdlne, uktadane warstwy filetéw foliowymi

przektadkami
Zawartosc¢ glazury  |pozadana: 3 —5 % wagi ryby
Klasa jakosci pierwsza
Wyglad brak oznak rozmrozenia, temperatura przy przyjeciu min — 18 °C, filety cate z lub bez

skory, osci i obcych zanieczyszczen; masa filetu min 300 g, tkanka miesna jasna o
naturalnej barwie, charakterystycznej dla danego gatunku, bez plam i przebarwien,
wysuszka powierzchniowa dajaca sie fatwo zeskroba¢ do 10 % powierzchni, a
wysuszka gteboka trudna do zeskrobania do 5% powierzchni,

Zapach zapach wiasciwy dla ryb mrozonych, po rozmrozeniu zapach ryby sSwiezej,

niedopuszczalny gnilny,

Smak i zapach po  witasciwy dla Swiezej ryby, bez obcych posmakéw i zapachéw swiadczacych o
obrébce rozpadzie gnilnym biatka

Tkanka miesna po rozmrozeniu sprezysta, do ostabionej, bez plam i przebarwien, nie rozpadajaca

sie, o prawidtowym zapachu, niedopuszczalny zapach rozktadajacego sie biatka

biologiczne

Wiasciwosci brak zanieczyszczen fizycznych, chemicznych, brak oznak i obecnosci plesni,
fizykochemicznei  [szkodnikdw, brak zanieczyszczen mikrobiologicznych i bakterii chorobotwérczych

2. Zamawiane i dostarczane produkty muszg odpowiada¢ PN oraz wszelkim normom okreslonym

w obowigzujgcych przepisach dotyczgcych jakosci zdrowej zywnosci tj.:

2.1

2.2,

2.3.
2.4,

2.5.

nie mogg wykazywac oznak nieswiezosci, niedopuszczalny jest obcy posmak i zapach swiadczacy
m.in. 0 zepsuciu,

ich pozadane cechy sensoryczne: (wyglad, barwa, smak i zapach) sg wtasciwe, charakterystyczne
dla danego asortymentu,

winny by¢ czyste mikrobiologicznie, niedopuszczalne sg zanieczyszczenia chemiczne i fizyczne,

ich opakowania muszg by¢ zamkniete i nieuszkodzone, musi na nich widnie¢ informacja o nazwie
(sktad), nazwa i adres producenta, data przydatnosci do spozycia, numer partii,

winny posiadaé¢ wymagane atesty, certyfikaty, by¢ w pierwszym gatunku i jakosci.

3. Cechy dyskwalifikujgce (wady):

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.
3.6.
3.7.

zapach : jetki, kwasny, gnilny lub inny obcy,

smak: jetki, kwasny, gorzki, inny obcy,

struktura: mazista, wysuszona tekstura tkanki,

przebarwienia Swiadczgce o niesSwiezosci filetow,

wystepowanie pasozytow szkodliwych dla zdrowia, obecnos¢ plesni,

slady swiadczgce o rozmrozeniu,

niewtasciwe opakowanie, uszkodzone opakowanie, brak prawidtowego oznaczenia na
opakowaniu pozwalajgcego na rozpoznanie producenta, daty przydatnosci do spozycia.

4. Materiat opakowaniowy i transportowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

5. Temperatura ryb mrozonych (mierzona w produkcie) w momencie odbioru dostawy musi miesci¢ sie

w zakresie min — 18 ° C. Dostawy muszg by¢ realizowane w sposdb zapewniajacy ciggtos¢ taricucha

chtodniczego




