Pakiet VI
DRÓB I PODROBY DROBIOWE
I. Wymagania ogólne 
1. Jakość przyjmowanego surowca musi odpowiadać normom handlowym oraz wymaganiom specyfikacji wewnętrznej zamawiającego, czyli właściwości środków spożywczych określonych jako pożądane – stan idealny do małych odchyleń.

2. Jakość organoleptyczną żywności, której nie można ocenić przy przyjęciu towaru, sprawdzana jest przy produkcji. W przypadku nie spełnienia wymagań surowiec zostaje zwrócony do dostawcy a fakt odnotowany w formularzu reklamacyjnym

3. Znakowanie artykułów spożywczych musi zapewnić ich pełną identyfikowalność.

W przypadku nieodpowiedniego oznakowania oraz środków spożywczych po dacie minimalnej trwałości lub przekroczonym terminie przydatności do spożycia nastąpi odmowa przyjęcia, odnotowana w formularzu reklamacyjnym.

4. Materiał opakowaniowy i transportowy  dopuszczony do kontaktu z żywnością

5. Dostawca musi funkcjonować zgodnie z aktualnymi wymaganiami prawa żywnościowego. 

6. Sposób dostawy oraz dostarczana żywność musi być zgodna z wszystkimi wymaganiami prawa żywnościowego: 

6.1. Rozporządzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustalające ogólne zasady i wymagania prawa żywnościowego, powołujące Europejski Urząd ds. Bezpieczeństwa Żywności oraz ustanawiające procedury w zakresie bezpieczeństwa żywności (Dz. Urz. WE L 31 z 1.02.2002, str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 15, t. 6, str. 463), zwane dalej „rozporządzeniem nr 178/2002” 

6.2. Rozporządzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiające szczególne przepisy dotyczące higieny w odniesieniu do żywności pochodzenia zwierzęcego (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 55), 
6.3. Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r o bezpieczeństwie żywności i żywienia ( Dz. U. z dnia 27 września 2006 nr 171, poz. 1225 z późn. zmianami) 

zwane dalej "rozporządzeniem nr 853/2004"
6.4. Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzęcego (Dz. U. z 2006 r. Nr 17, poz. 127 i Nr 171, poz. 1225)

6.5. Rozporządzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23.06.2006 w sprawie wymagań weterynaryjnych przy produkcji oraz dla niektórych produktów pochodzenia zwierzęcego wprowadzanych na rynek (Dz. U. z 2006 r. Nr 122, poz.850)
6.6. oraz wszelkie akty wykonawcze obowiązujące w zakresie nieregulowanym w rozporządzeniu 853/2004

II. Wymagania szczegółowe poszczególnych grup asortymentowych – wymagane właściwości żywności ( specyfikacja wewnętrzna)

	Grupa asortymentowa: 

	Opakowanie, opakowanie transportowe
	 vac lub luzem

Pojemniki czyste, nie uszkodzone, zamknięte, prawidłowo oznakowane, bez wody i pozostałości lodu

	Właściwości fizykochemiczne i biologiczne
	Brak zanieczyszczeń chemicznych, brak oznak i obecności pleśni, brak zanieczyszczeń mikrobiologicznych i bakterii chorobotwórczych

	Kurczak – tuszka bez podrobów, ćwiartka tylna z kurczaka, podudzie, skrzydełka

	Tkanka mięsna
	powierzchnia
	Skóra na całej powierzchni pozbawiona pierza, sucha, matowa, barwa skóry  białokremowa, dopuszczalne niejednolite zabarwienie skóry, z tłuszczem podskórnym

	
	barwa  
	Jasnoczerwona, naturalna dla skóry i mięśnia, niedopuszczalne krwawe wylewy w mięśniach  piersi i nóg, niedopuszczalna brązowobrunatna,  dopuszczalne lekkie zaczerwienienie ostatniego człona skrzydła, 

	
	wygląd
	Odpowiednie umięśnienie elementów z kością, gruba warstwa na mostku, nie dopuszczalne mięsnie i skóra nie związane ze sobą, linie cięć równe i gładkie, dopuszczalne niewielkie nacięcia skóry i mięsni przy krawędzi ciała

	przekrój
	Lekko wilgotny, sok mięsny przezroczysty, barwa typowa

	konsystencja
	Jędrna, elastyczna, zagłębienie zrobione palcem szybko się wyrównuje

	Zapach 
	Charakterystyczny, bez obcych zapachów, niedopuszczalny obcy, świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje 

	Tłuszcz
	barwa
	Biało kremowa do żółtej, niedopuszczalne zabarwienie szarawe

	
	konsystencja
	Twarda, krucha, łamliwa

	
	zapach
	Swoisty, niedopuszczalny zapach zjełczałego tłuszczu

	Wywar podczas gotowania
	Przezroczysty, aromatyczny

	Pierś z kurczaka bez skóry, pierś z indyka bez skóry

	Tkanka mięsna
	powierzchnia
	Sucha, matowa ( sucha skórka), dopuszczalne niejednolite zabarwienie skóry, z tłuszczem podskórnym

	
	barwa  
	Jasnoczerwona, naturalna dla skóry i mięśnia, niedopuszczalne krwawe wylewy, niedopuszczalna brązowobrunatna,  

	
	wygląd
	Odpowiednie umięśnienie, nie dopuszczalne mięsnie i skóra nie związane ze sobą, linie cięć równe i gładkie, dopuszczalne niewielkie nacięcia skóry i mięsni przy krawędzi ciała

	przekrój
	Lekko wilgotny, sok mięsny przezroczysty, barwa typowa

	konsystencja
	Jędrna, elastyczna, zagłębienie zrobione palcem szybko się wyrównuje

	Zapach 
	Charakterystyczny, bez obcych zapachów, niedopuszczalny obcy, świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje 

	Tłuszcz
	barwa
	Biało kremowa do żółtej, niedopuszczalne zabarwienie szarawe

	
	konsystencja
	Twarda, krucha, łamliwa

	
	zapach
	Swoisty, niedopuszczalny zapach zjełczałego tłuszczu

	Wywar podczas gotowania
	Przezroczysty, aromatyczny

	Mięso gulaszowe z indyka, udziec b/k

	Tkanka mięsna
	powierzchnia
	Sucha, matowa ( sucha skórka), 

	
	barwa  
	Jasnoczerwona, naturalna dla skóry i mięśnia, niedopuszczalne krwawe wylewy w mięśniach  piersi i nóg, niedopuszczalna brązowobrunatna,  dopuszczalne lekkie zaczerwienienie ostatniego człona skrzydła, 

	przekrój
	Lekko wilgotny, sok mięsny przezroczysty, barwa typowa

	konsystencja
	Jędrna, elastyczna, zagłębienie zrobione palcem szybko się wyrównuje

	Zapach 
	Charakterystyczny, bez obcych zapachów, niedopuszczalny obcy, świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje 

	Tłuszcz
	barwa
	Biało kremowa do żółtej, niedopuszczalne zabarwienie szarawe

	
	konsystencja
	Twarda, krucha, łamliwa

	
	zapach
	Swoisty, niedopuszczalny zapach zjełczałego tłuszczu

	Wywar podczas gotowania
	Przezroczysty, aromatyczny

	Podroby drobiowe: wątróbka  z kurczaka, żołądki drobiowe

	powierzchnia
	lekko wilgotna, błyszcząca, pokryta błyszcząca błoną

	barwa  
	Typowa, tkanka łączna jasna, barwa wątróbki brązowowiśniowa, żołądków czerwona

	wygląd
	Charakterystyczny dla danego rodzaju podrobów, całe elementy, bez poszarpań, 

	przekrój
	Lekko wilgotny, sok przezroczysty, barwa typowa, krew żywoczerwona, 

	konsystencja
	Jędrna, elastyczna, zagłębienie zrobione palcem szybko się wyrównuje

	Zapach 
	Charakterystyczny, bez obcych zapachów, niedopuszczalny obcy, świadczący o procesach rozkładu przez drobnoustroje

	tłuszcz
	barwa
	Biało kremowa do żółtej, niedopuszczalne zabarwienie szarawe

	
	konsystencja
	Twarda, krucha, łamliwa

	
	zapach
	Swoisty, niedopuszczalny zapach zjełczałego tłuszczu


III. Wymagania przy każdej dostawie:
1. do każdej dostawy, na każdą partię określonego surowca „Handlowy dokument identyfikacyjny”, zgodnie z Rozporządzeniem WE  853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004 ustanawiającego szczególne przepisy dotyczące higieny w odniesieniu do żywności pochodzenia zwierzęcego ( Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004), w rozumieniu art. 3 ust. 3 Rozporządzenia WE nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28.01.2002

2. etykieta w języku polskim zawierającą minimum: producenta, opis asortymentu, temperaturę przechowywania, datę przydatności do spożycia;  

3. temperatura surowców (mierzona w produkcie) w momencie odbioru dostawy musi mieścić się w zakresie w zakresie od 0 do 4° C 
4. Warunki transportowe i higiena dostawy:

- muszą być zgodne z zasadami GMP/GHP min: czysta kabina transportowa

- dokumenty do wglądu: dopuszczenie środka transportu przez PPIS do przewozu żywności, aktualna karta zdrowia kierowcy, potwierdzenie wykonywania mycia i dezynfekcji pojazdu którym przewożona jest żywność, zapisy temperatur z komory transportowej

- wymagana czysta odzież ochronna kierowcy oraz schludny, estetyczny, nie budzący zastrzeżeń co do higieny wygląd 
· realizacja zamówienia: w godz. 7.00 – 8.00  w dniu następującym po dniu złożenia zamówienia, bezpośrednio do magazynu żywnościowego do osoby upoważnionej – magazyniera

· dostawy we wszystkie dni robocze tygodnia, od poniedziałku do piątku 
5.  Niedopuszczalne jest nieprzekazywanie żywności bezpośrednio pracownikom Działu Żywienia i pozostawianie dostaw bez opieki np. na rampie czy przed wejściem do zakładu. 
6. W przypadku nie spełnienia w/w kryteriów dostawy nastąpi odmowa przyjęcia żywności
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