Numer sprawy : MZZ.2.

Szczegotowy opis

Zatacznik Nr 7 do opisu przedmiotu
zamowienia
263.7.2020

przedmiotu zamdwienia oraz wymagania jakosciowe dla przedmiotem

zamowienia:

Ryby mroione - filety

Opakowanie,
opakowanie
transportowe, rodzaj

mrozenia

opakowanie zewnetrzne: szczelne, woskowane kartony, wewnetrzne: folia; warstwy
filetow przetozone folig, czyste, nieuszkodzone, szczelne, zamkniete, prawidtowo
oznakowane w jezyku polskim, z podang procentowg zawartoscig ryby, elementy nie
posklejane, tatwe wydobywanie pojedynczych elementéw z bloku, bez koniecznosci

rozmrazania catosci

spos6b mrozenia

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

przektadkami

Zawartos¢ glazury

pozadana: 3 — 5 % wagi ryby; limanda — 25% 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 tatwo zeskrobac do 10 % powierzchni, a wysuszka
gteboka trudna do zeskrobania do 5% powierzchni,

Zapach zapach witasciwy dla ryb mrozonych, po rozmrozeniu zapach ryby Swiezej,
niedopuszczalny gnilny,

Smak i zapach powtasciwy dla swiezej ryby, bez obcych posmakdéw i zapachdow swiadczacych o rozpadzie

obrobce gnilnym biatka

Tkanka miesna

po rozmrozeniu sprezysta, do ostabionej, bez plam i przebarwien, nie rozpadajgca sie,

o prawidtowym zapachu, niedopuszczalny zapach rozktadajacego sie biatka

Wiasciwosci
fizykochemiczne i

biologiczne

brak zanieczyszczen fizycznych, chemicznych, brak oznak i obecnosci plesni,

szkodnikow, brak zanieczyszczen mikrobiologicznych i bakterii chorobotwérczych




