Zatacznik Nr 6 do opisu przedmiotu
zamowienia

oznaczenie sprawy : MZ2.2.263.6.2017

Szczegotowy opis przedmiotu zamoéwienia oraz wymagania jakosciowe dla przedmiotem zamdwienia:

Ryby swieze - filety

Opakowanie,
opakowanie

transportowe

opakowanie zewnetrzne: szczelne, woskowane kartony, wewnetrzne: folia, czyste,
nieuszkodzone, szczelne, zamkniete, prawidtowo oznakowane w jezyku polskim, elementy

nie posklejane

Klasa jakosci

Wyglad

ptat z miesa ryby o nieregularnej wielkosci i ksztatcie, oddzielony od pozostatych czesci
anatomicznych ryby. Filety cate, bez obcych zanieczyszczen, na skdrze dopuszcza sie
przezroczysty sluz. Powierzchnie cieé gtadkie, bez poszarpanych krawedzi nie dopuszcza
sie pozostatosci wnetrznosci. Tkanka miesna o naturalnej barwie, charakterystycznej dla
danego gatunku ryb, dla tososi dopuszcza sie rézowa.

Zapach

zapach wtasciwy dla ryb, swoisty, niedopuszczalny gnilny

Smak i zapach po

obrébce

wtasciwy dla swiezej ryby, bez obcych posmakow i zapachdw swiadczgcych o rozpadzie
gnilnym biatka

Tkanka miesna

sprezysta, do ostabionej, bez plam i przebarwien, nie rozpadajgca sie, o prawidtowym
zapachu, zwarta, krucha, soczysta po ugotowaniu

\Wtasciwosci
fizykochemiczne i

biologiczne

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

brak zanieczyszczen mikrobiologicznych i bakterii chorobotwdrczych

Ryby mroione - filety

Opakowanie,
opakowanie
transportowe, rodzaj

mrozenia

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

rozmrazania catosci

spos6b mrozenia

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

przektadkami

Zawartosc 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 zeskroba¢ do 10 % powierzchni, a wysuszka
gteboka trudna do zeskrobania do 5% powierzchni,

Zapach

zapach wtasciwy dla ryb mrozonych, po rozmrozeniu zapach ryby swiezej, niedopuszczalny

gnilny,
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Smak i zapach po

obrébce

wiasciwy dla swiezej ryby, bez obcych posmakéw i zapachéw swiadczacych o 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

\Wtasciwosci
fizykochemiczne i

biologiczne

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

brak zanieczyszczen mikrobiologicznych i bakterii chorobotwadrczych

Ryby wedzone: makrela wedzona tuszka, toso$ wedzony

Opakowanie,
opakowanie

transportowe

tacka PE, plastikowe, ofoliowana, opakowanie foliowe, czyste, nieuszkodzone, szczelne,
zamkniete, prawidtowo oznakowane w jezyku polskim,

wyglad

tusze i filety ryb powinny mie¢ wtasciwy wyglad, filet wedzony — ptat miesa z ryby o
nieregularnej wielkosci i ksztatcie, oddzielony od pozostatych czesci, ryba wedzona tuszka
— ryba pozbawiona gtowy wraz z pasem barkowym z ptatami brzusznymi, z usunietymi
wnetrznosciami, do bezposredniego spozycia wskutek dziatania dymu wedzarniczego
tkanka miesna powinna by¢ odpowiednio jedrna, prawidtowo, réwnomiernie wywedzona,
niedopuszczalne przewedzenie lub niedowedzenie; cate, nie uszkodzone, z odpowiednio

przylegajgca skorg

Konsystencja

zwarta, charakterystyczna, niedopuszczona rozpadajaca sie konsystencja i tekstura tkanki
miesnej mazista,

Smak i zapach

smak i zapach przyjemny, charakterystyczny dla wyrobdéw wedzonych z okreslonych
gatunkow ryb, niedopuszczony: smak i zapach miesa jetki, gorzki, plesni, gnilny inny obcy,

Wiasciwosci
fizykochemiczne i

biologiczne

brak zanieczyszczen fizycznych, chemicznych, brak oznak i obecnosci plesni, szkodnikow,
brak zanieczyszczern mikrobiologicznych i bakterii chorobotwdrczych, niedopuszczalne:
wystepowanie pasozytéw szkodliwych dla zdrowia ludzkiego lub nadajgcych

odrazajacy wyglad, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki np. muchy, szczury
itp., obecnosé plechy plesni, zawartos$¢ metali szkodliwych dla zdrowia powyzej wymagan
zawartych w normie

Niedopuszczalne jest stosowanie aromatu dymu wedzarniczego.




