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TUSZKA KURCZECA KL.A SWIEZA

Opis produktu: Cata tuszka, po wykrwawieniu, oskuba-
niu z piér i wypatroszeniu (bez podrobdéw), ze szyja.

Surowiec: Kurczak, brojler: ptak z gietkim zakonczeniem
mostka (nieskostniatym).

Klasyfikacja: Klasa A.
Pochodzenie: Zgodnie

z deklaracjg dostawcy surowca.

Wymagania ogolne: Tuszki sg nienaruszone, czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub
krwi, bez obcego zapachu, bez widocznych plam krwistych z wyjatkiem matych i niezauwazalnych, bez wystajgcych ztamanych
kosci, bez powaznych sttuczen, bez zadnych oznak wczesniejszego zamrazania.

Budowa koscca: Tuszki posiadajg dobrg budowe, tkanka miesniowa petna, piers dobrze rozwinieta szeroka, dtuga i umie-
$niona, nogi umiesnione pokryte cienkg réwnomierng warstwa ttuszczu.

Upierzenie: Usuniete z catej powierzchni skdry: na piersi, nogach, kuprze, stawach nég i koricach skrzydet moga wystepowadé
niewielkie pozostatosci pidr (koricodwki pidr) i pidra wtosowate.

Uszkodzenia , ztamania: Pewne uszkodzenia, sttuczenia i przebarwienia sg dopuszczalne, o ile s3 mate i niezauwazalne i nie
znajduja sie na piersi lub udach. Moze brakowac¢ koncowki skrzydta. Dopuszczalne jest lekkie zaczerwienie koricdwek skrzydet i
torebki stalowe;j.

Cechy mikrobiologiczne: Zgodnie z Rozporzadzeniem Komicji (WE) 2073/2005 z dnia 15.11.2005 roku w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (ze zmianami).

Cechy chemiczne: Zgodnie z Rozporzadzeniem Komisji (WE) 1881/2006 z dnia 19.12.2006 roku ustalajgce najwyzsze dopusz-
czalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (ze zmianami).

Okres przydatnosci do spozycia: Zgodnie z deklaracjg dostawy surowca.
Warunki przechowywania: Temperatura od —2°C do +4°C.
Forma opakowania: Pojemniki plastikowe wielokrotnego uzytku wytozone folig lub inny sposdb na zyczenie odbiorcy.

Przeznaczenie konsumenckie: Produkt przeznaczony dla szerokiego kregu odbiorcow. Spozywac tylko po obrdbce termicz-
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TUSZKA KURCZECA BEZ KOSCI KL.A SWIEZA

Opis produktu: Cata tuszka, po wykrwawieniu, oskuba-
niu z pidr i wypatroszeniu (bez podrobdw) oraz usunie-
ciu kosci.

Surowiec: Kurczak, brojler: ptak z gietkim zakoncze-

niem mostka (nieskostniatym).
Klasyfikacja: Klasa A.

Pochodzenie: Zgodnie z deklaracjg dostawcy surowca.

Wymagania ogélne: Tuszki sg nienaruszone, czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub

krwi, bez obcego zapachu, bez widocznych plam krwistych z wyjatkiem matych i niezauwazalnych, bez kosci, bez powaznych
sttuczen, bez zadnych oznak wczesniejszego zamrazania.

Budowa koséca: Tuszki posiadajg dobrg budowe, tkanka miesniowa petna, piers dobrze rozwinieta szeroka, dtuga i umie-
$niona, nogi umiesnione pokryte cienka réwnomierng warstwa ttuszczu.

Upierzenie: Usuniete z catej powierzchni skory: na piersi, nogach, kuprze, stawach nég i koncach skrzydet mogg wystepowac
niewielkie pozostatosci pior (koncéwki pidr) i piéra wtosowate.

Uszkodzenia , ztamania: Pewne uszkodzenia, sttuczenia i przebarwienia sg dopuszczalne, o ile s3 mate i niezauwazalne i nie
znajduja sie na piersi lub udach. Moze brakowac¢ koncéwki skrzydta. Dopuszczalne jest lekkie zaczerwienie koncéwek skrzydet i
torebki stalowe;j.

Cechy mikrobiologiczne: Zgodnie z Rozporzgdzeniem Komicji (WE) 2073/2005 z dnia 15.11.2005 roku w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (ze zmianami).

Cechy chemiczne: Zgodnie z Rozporzgdzeniem Komisji (WE) 1881/2006 z dnia 19.12.2006 roku ustalajgce najwyzsze dopusz-
czalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (ze zmianami).

Okres przydatnosci do spozycia: Zgodnie z deklaracjg dostawy surowca.
Warunki przechowywania: Temperatura od —2°C do +4°C.

Forma opakowania: Pojemniki plastikowe wielokrotnego uzytku wytozone folig lub inny spo-
sob na zyczenie odbiorcy.

Przeznaczenie konsumenckie: Produkt przeznaczony dla szerokiego kregu odbiorcéw. Spozy-
wac tylko po obrdbce termicznej.
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CWIARTKA KURCZECA KL.A SWIEZA

Opis produktu: Cwiartka tylna lub éwiartka przednia uzyskana przez poprzeczne przeciecie potéwki.
Surowiec: Kurczak, brojler: ptak z gietkim zakonczeniem mostka (nieskostniatym).

Pochodzenie: Zgodnie z deklaracjg dostawcy surowca.

>

Wymagania ogolne: Mieso jest czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, bez obce-
go zapachu, bez widocznych plam krwistych z wyjatkiem matych i niezauwazalnych, bez wystajgcych ztaman kosci, bez powaz-
nych sttuczen, bez zadnych oznak wczesnego zamrazania.

Wysglad: Elementy wtasciwie umiesnione, nie dopuszcza sie miesni i skdry nie zwigzanych ze sobg; linie ciecia réwne, gtadkie;
dopuszcza sie niewielkie naciecia skory i miesni przy krawedziach ciecia.

Barwa: Barwa naturalna charakterystyczna dla skéry i miesni danego gatunku drobiu; nie dopuszcza sie wylewdw krwawych
w miesniach.

Zapach: Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa drobiowego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach swiadczacy o pro-
cesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.

Cechy mikrobiologiczne: Zgodnie z Rozporzadzeniem Komicji (WE) 2073/2005 z dnia 15.11.2005 roku w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (ze zmianami).

Cechy chemiczne: Zgodnie z Rozporzadzeniem Komisji (WE) 1881/2006 z dnia 19.12.2006 roku ustalajgce najwyzsze dopusz-
czalne poziomy niektdrych zanieczyszczen w sSrodkach spozywczych (ze zmianami).

Okres przydatnosci do spozycia: Zgodnie z deklaracjg dostawy surowca.
Warunki przechowywania: Temperatura od —2°C do +4°C.
Forma opakowania: Pojemniki plastikowe wielokrotnego uzytku wytozone folig lub inny sposdb na zyczenie odbiorcy.

Przeznaczenie konsumenckie: Produkt przeznaczony dla szerokiego kregu odbiorcow. Spozywac tylko po obrdbce termicz-
nej.
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KORPUS KURCZECY KL.A SWIEZA

Opis produktu: Tuszka z kurczaka z szyja, po odcieciu ndég, piersi,
skrzydet. Ciecia wykonane w stawach.

Surowiec: Kurczak, brojler: ptak z gietkim zakoniczeniem mostka
(nieskostniatym).

Pochodzenie: Zgodnie z deklaracjg dostawcy surowca.

Wymagania ogélne: Korpus powinien by¢ prawidtowo wykrwawionych i odcietych, bez przebarwien i uszkodzen mechanicz-
nych oraz bez resztek upierzenia. Powierzchnia moze by¢ wilgotna..

Barwa: Barwa naturalna charakterystyczna dla danego gatunku drobiu.

Zapach: Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa drobiowego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach swiadczacy o pro-
cesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.

Cechy mikrobiologiczne: Zgodnie z Rozporzgdzeniem Komicji (WE) 2073/2005 z dnia 15.11.2005 roku w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (ze zmianami).

Cechy chemiczne: Zgodnie z Rozporzadzeniem Komisji (WE) 1881/2006 z dnia 19.12.2006 roku ustalajace najwyzsze dopusz-
czalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (ze zmianami).

Okres przydatnosci do spozycia: Zgodnie z deklaracjg dostawy surowca.
Warunki przechowywania: Temperatura od —2°C do +4°C.
Forma opakowania: Pojemniki plastikowe wielokrotnego uzytku wytozone folig lub inny sposéb na zyczenie odbiorcy.

Przeznaczenie konsumenckie: Produkt przeznaczony dla szerokiego kregu odbiorcow. Spozywac tylko po obrdbce termicz-
nej.
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FILET Z PIERSI KURCZECEJ KL.A SWIEZA

Opis produktu: Potowa piersi
bez kosci tj.: bez mostka i zeber

Surowiec: Kurczak, brojler:
ptak z gietkim zakonczeniem
mostka (nieskostniatym).

Pochodzenie: Zgodnie z dekla-
racjg dostawcy surowca.

Wymagania ogdlne: Filet z piersi powinien by¢ prawidtowo wykrwawiony i odciety, bez przebarwien i uszkodzer mechanicz-
nych oraz bez resztek upierzenia. Powierzchnia moze by¢ wilgotna.

Wyglad: Miesnie piersiowe pozbawione skory, kosci i sciegien; dopuszcza sie niewielkie rozerwania i naciecia miesni powsta-
te podczas oddzielania od skoéry i koscca.

Barwa: Barwa naturalna charakterystyczna dla miesni piersiowych danego gatunku drobiu; nie dopuszcza sie wylewdéw
krwawych w miesniach.

Zapach: Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa drobiowego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach swiadczacy o pro-
cesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.

Cechy mikrobiologiczne: Zgodnie z Rozporzgdzeniem Komicji (WE) 2073/2005 z dnia 15.11.2005 roku w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (ze zmianami).

Cechy chemiczne: Zgodnie z Rozporzadzeniem Komisji (WE) 1881/2006 z dnia 19.12.2006 roku ustalajace najwyzsze dopusz-
czalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (ze zmianami).

Okres przydatnosci do spozycia: Zgodnie z deklaracjg dostawy surowca.
Warunki przechowywania: Temperatura od —2°C do +4°C.
Forma opakowania: Pojemniki plastikowe wielokrotnego uzytku wytozone folig lub inny sposéb na zyczenie odbiorcy.

Przeznaczenie konsumenckie: Produkt przeznaczony dla szerokiego kregu odbiorcow. Spozywac tylko po obrdbce termicz-
nej.
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FILET Z PIERSI KURCZECEJ Il KL.A SWIEZA

Opis produktu: Cata pier$ bez mostka i zeber

Surowiec: Kurczak, brojler: ptak z gietkim zakoriczeniem mostka (nieskostniatym).

Pochodzenie: Zgodnie z deklaracjg dostawcy surowca.

Wymagania ogdlne: Filet z piersi powinien by¢ prawidtowo wykrwawiony i odciety, bez przebarwien i uszkodzer mechanicz-
nych oraz bez resztek upierzenia. Powierzchnia moze by¢ wilgotna.

Wyglad: Miesnie piersiowe pozbawione skory, z koscig zwang ,,widetki” oraz chrzgstkg tgczgcg dwie potowki; dopuszcza sie
niewielkie rozerwania i naciecia miesni powstate podczas oddzielania od skory i ko$éca.

Barwa: Barwa naturalna charakterystyczna dla miesni piersiowych danego gatunku drobiu; nie dopuszcza sie wylewdéw
krwawych w miesniach.

Zapach: Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa drobiowego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach swiadczacy o pro-
cesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.

Cechy mikrobiologiczne: Zgodnie z Rozporzgdzeniem Komicji (WE) 2073/2005 z dnia 15.11.2005 roku w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (ze zmianami).

Cechy chemiczne: Zgodnie z Rozporzadzeniem Komisji (WE) 1881/2006 z dnia 19.12.2006 roku ustalajace najwyzsze dopusz-
czalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (ze zmianami).

Okres przydatnosci do spozycia: Zgodnie z deklaracjg dostawy surowca.

Warunki przechowywania: Temperatura od —2°C do +4°C.

Forma opakowania: Pojemniki plastikowe wielokrotnego uzytku wytozone folig lub inny sposéb na zyczenie odbiorcy.
Przeznaczenie konsumenckie: Produkt przeznaczony dla szerokiego kregu odbiorcow. Spozywac tylko po obrdbce termicz-

nej.
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FILET Z PIERSI KURCZECEJ Il ZE SKORA KL.A SWIEZA

Opis produktu: Cata piers bez mostka i zeber

Surowiec: Kurczak, brojler: ptak z gietkim zakoncze-
niem mostka (nieskostniatym).

Pochodzenie: Zgodnie z deklaracjg dostawcy surowca.

Wymagania ogdlne: Filet z piersi powinien by¢ prawidtowo wykrwawiony i odciety, bez przebarwien i uszkodzer mechanicz-
nych oraz bez resztek upierzenia. Powierzchnia moze by¢ wilgotna.

Wyglad: Miesnie piersiowe ze skorg, koscig zwang ,,widetki” oraz chrzastka tgczgcg dwie potdwki; dopuszcza sie niewielkie
rozerwania i naciecia miesni powstate podczas oddzielania od skory i koscca.

Barwa: Barwa naturalna charakterystyczna dla miesni piersiowych danego gatunku drobiu; nie dopuszcza sie wylewdéw
krwawych w miesniach.

Zapach: Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa drobiowego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach swiadczacy o pro-
cesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.

Cechy mikrobiologiczne: Zgodnie z Rozporzgdzeniem Komicji (WE) 2073/2005 z dnia 15.11.2005 roku w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (ze zmianami).

Cechy chemiczne: Zgodnie z Rozporzadzeniem Komisji (WE) 1881/2006 z dnia 19.12.2006 roku ustalajace najwyzsze dopusz-
czalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (ze zmianami).

Okres przydatnosci do spozycia: Zgodnie z deklaracjg dostawy surowca.

Warunki przechowywania: Temperatura od —2°C do +4°C.

Forma opakowania: Pojemniki plastikowe wielokrotnego uzytku wytozone folig lub inny sposéb na zyczenie odbiorcy.
Przeznaczenie konsumenckie: Produkt przeznaczony dla szerokiego kregu odbiorcow. Spozywac tylko po obrdbce termicz-

nej.
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CAPS (FILET Z KOSCIA) 1l KL.A SWIEZA

Opis produktu: Cata pier$ z mostkiem i zebrami.

Surowiec: Kurczak, brojler: ptak z gietkim zakoriczeniem most-
ka (nieskostniatym).

Pochodzenie: Zgodnie z deklaracjg dostawcy surowca.

Wymagania ogodlne: Filet z piersi powinien by¢ prawidtowo wykrwawiony i odciety, bez przebarwien i uszkodzern mechanicz-
nych oraz bez resztek upierzenia. Powierzchnia moze by¢ wilgotna.

Wyglad: Miesnie piersiowe ze skorg, z mostkiem oraz zebrami; dopuszcza sie niewielkie rozerwania i naciecia miesni po-
wstate podczas oddzielania od skéry i koséca.

Barwa: Barwa naturalna charakterystyczna dla miesni piersiowych danego gatunku drobiu; nie dopuszcza sie wylewdéw
krwawych w miesniach.

Zapach: Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa drobiowego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach swiadczacy o pro-
cesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.

Cechy mikrobiologiczne: Zgodnie z Rozporzgdzeniem Komicji (WE) 2073/2005 z dnia 15.11.2005 roku w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (ze zmianami).

Cechy chemiczne: Zgodnie z Rozporzadzeniem Komisji (WE) 1881/2006 z dnia 19.12.2006 roku ustalajace najwyzsze dopusz-
czalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (ze zmianami).

Okres przydatnosci do spozycia: Zgodnie z deklaracjg dostawy surowca.

Warunki przechowywania: Temperatura od —2°C do +4°C.

Forma opakowania: Pojemniki plastikowe wielokrotnego uzytku wytozone folig lub inny sposéb na zyczenie odbiorcy.
Przeznaczenie konsumenckie: Produkt przeznaczony dla szerokiego kregu odbiorcow. Spozywac tylko po obrdbce termicz-
nej.
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POLEDWICZKA Z PIERSI KURCZECEJ KL.A SWIEZA

Opis produktu: Element drobiowy uzyskany podczas rozbioru piersi z kurczecia.

Surowiec: Kurczak, brojler: ptak z gietkim zakoriczeniem mostka (nieskostniatym).

Pochodzenie: Zgodnie z deklaracja dostawcy surowca.
Wymagania ogdlne: Poledwiczka z fileta z piersi powinien by¢ prawidtowo wykrwawiony i odciety, bez przebarwien i uszko-
dzen mechanicznych oraz bez resztek upierzenia. Powierzchnia moze by¢ wilgotna.

Wyglad: Miesnie piersiowe pozbawione skdry, kosci i $ciegien; dopuszcza sie niewielkie rozerwania i naciecia miesni powsta-
te podczas oddzielania od skéry i koséca.

Barwa: Barwa naturalna charakterystyczna dla miesni piersiowych danego gatunku drobiu; nie dopuszcza sie wylewdéw
krwawych w miesniach.

Zapach: Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa drobiowego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach swiadczacy o pro-
cesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.

Cechy mikrobiologiczne: Zgodnie z Rozporzgdzeniem Komicji (WE) 2073/2005 z dnia 15.11.2005 roku w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (ze zmianami).

Cechy chemiczne: Zgodnie z Rozporzgdzeniem Komisji (WE) 1881/2006 z dnia 19.12.2006 roku ustalajgce najwyzsze dopusz-
czalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (ze zmianami).

Okres przydatnosci do spozycia: Zgodnie z deklaracjg dostawy surowca.

Warunki przechowywania: Temperatura od —2°C do +4°C.

Forma opakowania: Pojemniki plastikowe wielokrotnego uzytku wytozone folig lub inny sposéb na zyczenie odbiorcy.
Przeznaczenie konsumenckie: Produkt przeznaczony dla szerokiego kregu odbiorcow. Spozywac tylko po obrdbce termicz-

nej.
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SKRZYDLO KURCZECE KL.A SWIEZA

Opis produktu: Kos¢ ramieniowa, promieniowa i tok-
ciowa facznie z otaczajgcymi jg miesniami i lotkg. Dwa
ciecia wykonuje sie w stawach.

Surowiec: Kurczak, brojler: ptak z gietkim zakoncze-
niem mostka (nieskostniatym).

Pochodzenie: Zgodnie z deklaracjg dostawcy surowca.

Wymagania ogolne: Skrzydto z kurczaka powinno byé prawidtowo wykrwa-
wione i ociekniete, bez przebarwien i uszkodzern mechanicznych oraz bez resz-
tek upierzenia. Powierzchnia moze by¢ wilgotna.

Wyglad: Elementy wtasciwie umiesnione, nie dopuszcza sie miesni i skéry nie
zwigzanych ze sobg; linie ciecia réwne, gtadkie; dopuszcza sie niewielkie nacie-
cia skéry i miesni przy krawedziach ciecia; dopuszcza sie brak ostatniego cztonu skrzydta

Barwa: Barwa naturalna charakterystyczna dla skéry i miesni i danego gatunku drobiu; dopuszcza sie lekkie zaczerwienienia
ostatniego cztonu skrzydta

Zapach: Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa drobiowego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach swiadczacy o pro-
cesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.

Cechy mikrobiologiczne: Zgodnie z Rozporzgdzeniem Komicji (WE) 2073/2005 z dnia 15.11.2005 roku w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (ze zmianami).

Cechy chemiczne: Zgodnie z Rozporzgdzeniem Komisji (WE) 1881/2006 z dnia 19.12.2006 roku ustalajgce najwyzsze dopusz-
czalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (ze zmianami).

Okres przydatnosci do spozycia: Zgodnie z deklaracjg dostawy surowca.
Warunki przechowywania: Temperatura od —2°C do +4°C.
Forma opakowania: Pojemniki plastikowe wielokrotnego uzytku wytozone folig lub inny sposéb na zyczenie odbiorcy.

Przeznaczenie konsumenckie: Produkt przeznaczony dla szerokiego kregu odbiorcéw. Spozywac tylko po obrdbce termicz-
nej.
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SKRZYDLO KURCZECE BEZ LOTKI KL.A SWIEZA

Opis produktu: Kos¢ ramieniowa, promieniowa i tokciowa facznie z otaczajgcymi jg miesniami bez lotki. Dwa ciecia wyko-
nuje sie w stawach.

Surowiec: Kurczak, brojler: ptak z gietkim zakoriczeniem mostka (nieskostniatym).

Pochodzenie: Zgodnie z deklaracja dostawcy surowca.

Wymagania ogdlne: Skrzydto z kurczaka powinno by¢ prawidtowo wykrwawione i ociekniete, bez przebarwien i uszkodzen
mechanicznych oraz bez resztek upierzenia. Powierzchnia moze by¢ wilgotna.

Wyglad: Elementy wtasciwie umiesnione, nie dopuszcza sie miesni i skory nie zwigzanych ze sobg; linie ciecia rowne, gtadkie;
dopuszcza sie niewielkie naciecia skéry i miesni przy krawedziach ciecia;

Barwa: Barwa naturalna charakterystyczna dla skéry i miesni i danego gatunku drobiu; dopuszcza sie lekkie zaczerwienienia
ostatniego cztonu skrzydta

Zapach: Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa drobiowego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach swiadczacy o pro-
cesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.

Cechy mikrobiologiczne: Zgodnie z Rozporzgdzeniem Komicji (WE) 2073/2005 z dnia 15.11.2005 roku w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (ze zmianami).

Cechy chemiczne: Zgodnie z Rozporzadzeniem Komisji (WE) 1881/2006 z dnia 19.12.2006 roku ustalajace najwyzsze dopusz-
czalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (ze zmianami).

Okres przydatnosci do spozycia: Zgodnie z deklaracjg dostawy surowca.

Warunki przechowywania: Temperatura od —2°C do +4°C.

Forma opakowania: Pojemniki plastikowe wielokrotnego uzytku wytozone folig lub inny sposéb na zyczenie odbiorcy.
Przeznaczenie konsumenckie: Produkt przeznaczony dla szerokiego kregu odbiorcow. Spozywac tylko po obrdbce termicz-
nej.
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RAMIE ZE SKRZYDtA KURCZECE BEZ LOTKI KL.A SWIEZE

i e
—~——— = 3 -~
~ A Opis produktu: Ko$¢ ramieniowa tacznie z otacza-
jacymi je miesniami, bez lotki.
& Surowiec: Kurczak, brojler: ptak z gietkim zakon-

7 ws' K
ol

czeniem mostka (nieskostniatym).

Pochodzenie: Zgodnie z deklaracjg dostawcy su-

rowca.

Wymagania ogdlne: Skrzydto z kurczaka powinno by¢ prawidtowo wykrwawione i ociekniete, bez przebarwien i uszkodzen
mechanicznych oraz bez resztek upierzenia. Powierzchnia moze by¢ wilgotna.

Wysglad: Elementy wtasciwie umiesnione, nie dopuszcza sie miesni i skéry nie zwigzanych ze sobg; linie ciecia rowne, gtadkie;
dopuszcza sie niewielkie naciecia skory i miesni przy krawedziach ciecia;

Barwa: Barwa naturalna charakterystyczna dla skéry i miesni i danego gatunku drobiu; dopuszcza sie lekkie zaczerwienienia

ostatniego cztonu skrzydta

Zapach: Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa drobiowego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach swiadczacy o pro-
cesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.

Cechy mikrobiologiczne: Zgodnie z Rozporzgdzeniem Komicji (WE) 2073/2005 z dnia 15.11.2005 roku w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (ze zmianami).

Cechy chemiczne: Zgodnie z Rozporzadzeniem Komisji (WE) 1881/2006 z dnia 19.12.2006 roku ustalajace najwyzsze dopusz-
czalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (ze zmianami).

Okres przydatnosci do spozycia: Zgodnie z deklaracjg dostawy surowca.

Warunki przechowywania: Temperatura od —2°C do +4°C.

Forma opakowania: Pojemniki plastikowe wielokrotnego uzytku wytozone folig lub inny sposéb na zyczenie odbiorcy.
Przeznaczenie konsumenckie: Produkt przeznaczony dla szerokiego kregu odbiorcéw. Spozywac tylko po obrébce termicz-

nej.
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PRZEDRAMIE ZE SKRZYDtA KURCZECEGO BEZ LOTKI KL.A SWIEZE

Opis produktu: Kos¢ promieniowa tacznie z ota-
czajgcymi jg miesniami bez lotki.

Surowiec: Kurczak, brojler: ptak z gietkim za-
konczeniem mostka (nieskostniatym).

Pochodzenie: Zgodnie z deklaracja dostawcy
surowca.

Wymagania ogdlne: Skrzydto z kurczaka powinno by¢ prawidtowo wykrwawione i ociekniete, bez przebarwien i uszkodzen
mechanicznych oraz bez resztek upierzenia. Powierzchnia moze by¢ wilgotna.

Wysglad: Elementy wtasciwie umiesnione, nie dopuszcza sie miesni i skéry nie zwigzanych ze sobg; linie ciecia rowne, gtadkie;
dopuszcza sie niewielkie naciecia skory i miesni przy krawedziach ciecia;

Barwa: Barwa naturalna charakterystyczna dla skéry i miesni i danego gatunku drobiu; dopuszcza sie lekkie zaczerwienienia
ostatniego cztonu skrzydta

Zapach: Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa drobiowego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach swiadczacy o pro-
cesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.

Cechy mikrobiologiczne: Zgodnie z Rozporzgdzeniem Komicji (WE) 2073/2005 z dnia 15.11.2005 roku w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (ze zmianami).

Cechy chemiczne: Zgodnie z Rozporzadzeniem Komisji (WE) 1881/2006 z dnia 19.12.2006 roku ustalajace najwyzsze dopusz-
czalne poziomy niektérych zanieczyszczen w Srodkach spozywczych (ze zmianami).

Okres przydatnosci do spozycia: Zgodnie z deklaracjg dostawy surowca.
Warunki przechowywania: Temperatura od —2°C do +4°C.
Forma opakowania: Pojemniki plastikowe wielokrotnego uzytku wytozone folig lub inny sposdb na zyczenie odbiorcy.

Przeznaczenie konsumenckie: Produkt przeznaczony dla szerokiego kregu odbiorcéw. Spozywac tylko po obrébce termicz-
nej.
S,
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NOGA (,,UDKO”) KURCZECA KL.A SWIEZA

Opis produktu: Kos¢ udowa, pisz-
czelowa i kos¢ strzatkowa tacznie z
otaczajgcymi je miesniami. Dwa cie-
cia wykonuje sie w stawach.

Surowiec: Kurczak, brojler: ptak
z gietkim zakoriczeniem mostka
(nieskostniatym).

Pochodzenie: Zgodnie z deklara-
cja dostawcy surowca.

Wymagania ogdlne: Noga z kurczaka powinna by¢ prawidtowo wykrwawiona i ocieknieta, bez przebarwien i uszkodzen me-
chanicznych oraz bez resztek upierzenia. Powierzchnia moze by¢ wilgotna.

Wysglad: Elementy wtasciwie umiesnione, nie dopuszcza sie miesni i skéry nie zwigzanych ze sobg; linie ciecia rowne, gtadkie;
dopuszcza sie niewielkie naciecia skory i miesni przy krawedziach ciecia.

Barwa: Barwa naturalna charakterystyczna dla skory i miesni i danego gatunku drobiu; nie dopuszcza sie wylewdéw krwa-

wych w miesniach.

Zapach: Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa drobiowego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach swiadczacy o pro-

cesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.

Cechy mikrobiologiczne: Zgodnie z Rozporzgdzeniem Komicji (WE) 2073/2005 z dnia 15.11.2005 roku w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (ze zmianami).

Cechy chemiczne: Zgodnie z Rozporzadzeniem Komisji (WE) 1881/2006 z dnia 19.12.2006 roku ustalajace najwyzsze dopusz-
czalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (ze zmianami).

Okres przydatnosci do spozycia: Zgodnie z deklaracjg dostawy surowca.

Warunki przechowywania: Temperatura od —2°C do +4°C.

Forma opakowania: Pojemniki plastikowe wielokrotnego uzytku wytozone folig lub inny sposéb na zyczenie odbiorcy.
Przeznaczenie konsumenckie: Produkt przeznaczony dla szerokiego kregu odbiorcow. Spozywac tylko po obrdbce termicz-

nej.
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NOGA KURCZECA ZE SKORA BEZ KOSCI KL.A SWIEZA

Opis produktu: Miesnie nogi po usunieciu kosci

udowej, piszczelowej i strzatkowej z zachowanag
skora.

Surowiec: Kurczak, brojler: ptak z gietkim zakon-
czeniem mostka (nieskostniatym).

Pochodzenie: Zgodnie z deklaracjg dostawcy su-
rowca.

Wymagania ogdlne: Noga z kurczaka powinna by¢ prawidtowo wykrwawiona i ocieknieta, bez przebarwien i uszkodzen me-
chanicznych oraz bez resztek upierzenia. Powierzchnia moze by¢ wilgotna.

Wyglad: Elementy wtasciwie umiesnione, nie dopuszcza sie miesni i skory nie zwigzanych ze sobg; linie ciecia rowne, gtadkie;
dopuszcza sie niewielkie naciecia skory i miesni przy krawedziach ciecia.

Barwa: Barwa naturalna charakterystyczna dla skory i miesni i danego gatunku drobiu; nie dopuszcza sie wylewdéw krwa-
wych w miesniach.

Zapach: Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa drobiowego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach swiadczacy o pro-
cesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.

Cechy mikrobiologiczne: Zgodnie z Rozporzgdzeniem Komicji (WE) 2073/2005 z dnia 15.11.2005 roku w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (ze zmianami).

Cechy chemiczne: Zgodnie z Rozporzadzeniem Komisji (WE) 1881/2006 z dnia 19.12.2006 roku ustalajace najwyzsze dopusz-
czalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (ze zmianami).

Okres przydatnosci do spozycia: Zgodnie z deklaracjg dostawy surowca.

Warunki przechowywania: Temperatura od —2°C do +4°C.

Forma opakowania: Pojemniki plastikowe wielokrotnego uzytku wytozone folig lub inny sposéb na zyczenie odbiorcy.
Przeznaczenie konsumenckie: Produkt przeznaczony dla szerokiego kregu odbiorcow. Spozywac tylko po obrdbce termicz-

nej.
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NOGA KURCZECA BEZ SKORY, BEZ KOSCI KL.A SWIEZA

Opis produktu: Miesnie nogi po usunieciu
kosci udowej, piszczelowej i strzatkowej z usu-
nietg skora.

Surowiec: Kurczak, brojler: ptak z gietkim za-
koriczeniem mostka (nieskostniatym).

Pochodzenie: Zgodnie z deklaracjg dostawcy
surowca.

Wymagania ogélne: Noga z kurczaka powinna by¢ prawidtowo wykrwawiona i ocieknieta, bez przebarwien i uszkodzen me-
chanicznych oraz bez resztek upierzenia. Powierzchnia moze by¢ wilgotna.

Wyglad: Elementy wtasciwie umiesnione, nie dopuszcza sie miesni i skéry nie zwigzanych ze sobg; linie ciecia réwne, gtadkie;
dopuszcza sie niewielkie naciecia skéry i miesni przy krawedziach ciecia.

Barwa: Barwa naturalna charakterystyczna dla skory i miesni i danego gatunku drobiu; nie dopuszcza sie wylewdéw krwa-
wych w miesniach.

Zapach: Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa drobiowego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach swiadczacy o pro-
cesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.

Cechy mikrobiologiczne: Zgodnie z Rozporzgdzeniem Komicji (WE) 2073/2005 z dnia 15.11.2005 roku w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (ze zmianami).

Cechy chemiczne: Zgodnie z Rozporzgdzeniem Komisji (WE) 1881/2006 z dnia 19.12.2006 roku ustalajgce najwyzsze dopusz-
czalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (ze zmianami).

Okres przydatnosci do spozycia: Zgodnie z deklaracjg dostawy surowca.

Warunki przechowywania: Temperatura od —2°C do +4°C.

Forma opakowania: Pojemniki plastikowe wielokrotnego uzytku wytozone folig lub inny sposéb na zyczenie odbiorcy.
Przeznaczenie konsumenckie: Produkt przeznaczony dla szerokiego kregu odbiorcow. Spozywac tylko po obrdbce termicz-

nej.
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UDO Z KURCZECIA ZE SKORA KL.A SWIEZE

Opis produktu: Kos¢ udowa tgcznie z
otaczajgcymi je miesniami i skorg. Dwa
ciecia wykonuje sie w stawach.

Surowiec: Kurczak, brojler: ptak z giet-
kim zakonczeniem mostka
(nieskostniatym).

Pochodzenie: Zgodnie z deklaracjg do-
stawcy surowca.

Wymagania ogdlne: Udo z kurczaka powinna by¢ prawidtowo wykrwawiona i ocieknieta, bez przebarwien i uszkodzen me-
chanicznych oraz bez resztek upierzenia. Powierzchnia moze by¢ wilgotna.

Wyglad: Elementy wtasciwie umiesnione, nie dopuszcza sie miesni i skory nie zwigzanych ze sobg; linie ciecia rowne, gtadkie;
dopuszcza sie niewielkie naciecia skory i miesni przy krawedziach ciecia.

Barwa: Barwa naturalna charakterystyczna dla skory i miesni i danego gatunku drobiu; nie dopuszcza sie wylewdéw krwa-
wych w miesniach.

Zapach: Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa drobiowego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach swiadczacy o pro-
cesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.

Cechy mikrobiologiczne: Zgodnie z Rozporzgdzeniem Komicji (WE) 2073/2005 z dnia 15.11.2005 roku w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (ze zmianami).

Cechy chemiczne: Zgodnie z Rozporzadzeniem Komisji (WE) 1881/2006 z dnia 19.12.2006 roku ustalajace najwyzsze dopusz-
czalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (ze zmianami).

Okres przydatnosci do spozycia: Zgodnie z deklaracjg dostawy surowca.

Warunki przechowywania: Temperatura od —2°C do +4°C.

Forma opakowania: Pojemniki plastikowe wielokrotnego uzytku wytozone folig lub inny sposéb na zyczenie odbiorcy.
Przeznaczenie konsumenckie: Produkt przeznaczony dla szerokiego kregu odbiorcow. Spozywac tylko po obrdbce termicz-

nej.
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UDO KURCZECE ZE SKORA BEZ KOSCI KL.A SWIEZE

Opis produktu: Udo z kurczecia pozbawione kosci udowej,
z zachowang skora.

Surowiec: Kurczak, brojler: ptak z gietkim zakonczeniem
mostka (nieskostniatym).

Pochodzenie: Zgodnie z deklaracjg dostawcy surowca.

Wymagania ogdlne: Udo z kurczaka powinna by¢ prawidtowo wykrwawiona i ocieknieta, bez przebarwien i uszkodzenn me-
chanicznych oraz bez resztek upierzenia. Powierzchnia moze by¢ wilgotna.

Wyglad: Elementy wtasciwie umiesnione, nie dopuszcza sie miesni i skéry nie zwigzanych ze sobg; linie ciecia réwne, gtadkie;
dopuszcza sie niewielkie naciecia skéry i miesni przy krawedziach ciecia.

Barwa: Barwa naturalna charakterystyczna dla skory i miesni i danego gatunku drobiu; nie dopuszcza sie wylewdéw krwa-
wych w miesniach.

Zapach: Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa drobiowego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach swiadczacy o pro-
cesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.

Cechy mikrobiologiczne: Zgodnie z Rozporzgdzeniem Komicji (WE) 2073/2005 z dnia 15.11.2005 roku w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (ze zmianami).

Cechy chemiczne: Zgodnie z Rozporzgdzeniem Komisji (WE) 1881/2006 z dnia 19.12.2006 roku ustalajgce najwyzsze dopusz-
czalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (ze zmianami).

Okres przydatnosci do spozycia: Zgodnie z deklaracjg dostawy surowca.

Warunki przechowywania: Temperatura od —2°C do +4°C.

Forma opakowania: Pojemniki plastikowe wielokrotnego uzytku wytozone folig lub inny sposéb na zyczenie odbiorcy.
Przeznaczenie konsumenckie: Produkt przeznaczony dla szerokiego kregu odbiorcow. Spozywac tylko po obrdbce termicz-
nej.
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UDO KURCZECE BEZ SKORY BEZ KOSCI KL.A SWIEZE

Opis produktu: Udo z kurczecia pozba-
wione kosci udowej i skory.

Surowiec: Kurczak, brojler: ptak z gietkim
zakonczeniem mostka (nieskostniatym).

Pochodzenie: Zgodnie z deklaracjg do-
stawcy surowca.

Wymagania ogdlne: Udo z kurczaka powinna by¢ prawidtowo wykrwawiona i ocieknieta, bez przebarwien i uszkodzen me-
chanicznych oraz bez resztek upierzenia. Powierzchnia moze by¢ wilgotna.

Wyglad: Elementy wtasciwie umiesnione, nie dopuszcza sie miesni i skory nie zwigzanych ze sobg; linie ciecia rowne, gtadkie;
dopuszcza sie niewielkie naciecia skory i miesni przy krawedziach ciecia.

Barwa: Barwa naturalna charakterystyczna dla skory i miesni i danego gatunku drobiu; nie dopuszcza sie wylewdéw krwa-
wych w miesniach.

Zapach: Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa drobiowego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach swiadczacy o pro-
cesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.

Cechy mikrobiologiczne: Zgodnie z Rozporzgdzeniem Komicji (WE) 2073/2005 z dnia 15.11.2005 roku w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (ze zmianami).

Cechy chemiczne: Zgodnie z Rozporzadzeniem Komisji (WE) 1881/2006 z dnia 19.12.2006 roku ustalajace najwyzsze dopusz-
czalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (ze zmianami).

Okres przydatnosci do spozycia: Zgodnie z deklaracjg dostawy surowca.

Warunki przechowywania: Temperatura od —2°C do +4°C.

Forma opakowania: Pojemniki plastikowe wielokrotnego uzytku wytozone folig lub inny sposéb na zyczenie odbiorcy.
Przeznaczenie konsumenckie: Produkt przeznaczony dla szerokiego kregu odbiorcow. Spozywac tylko po obrdbce termicz-

nej.

1‘:;, ECOTAL Sp. z 0.0. 32—607 Polanka Wielka, ul. tgkowa 5 20



PODUDZIE KURCZECE KL.A SWIEZE

v

j Opis produktu: Kos¢ piszczelowa i ko$¢ strzatkowa tgcznie z
| otaczajgcymi je miesniami. Dwa ciecia wykonuje sie w stawach.

) Surowiec: Kurczak, brojler: ptak z gietkim zakoriczeniem most-
‘ ka (nieskostniatym).

Pochodzenie: Zgodnie z deklaracjg dostawcy surowca.

Wymagania ogolne: Podudzie z kurczaka powinna by¢ prawidtowo wykrwawiona i ocieknieta, bez przebarwien i uszkodzen
mechanicznych oraz bez resztek upierzenia. Powierzchnia moze by¢ wilgotna.

Wysglad: Elementy wtasciwie umiesnione, nie dopuszcza sie miesni i skéry nie zwigzanych ze sobg; linie ciecia rowne, gtadkie;
dopuszcza sie niewielkie naciecia skory i miesni przy krawedziach ciecia.

Barwa: Barwa naturalna charakterystyczna dla skéry i miesni i danego gatunku drobiu; nie dopuszcza sie wylewdéw krwa-
wych w miesniach.

Zapach: Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa drobiowego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach swiadczacy o pro-
cesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.

Cechy mikrobiologiczne: Zgodnie z Rozporzgdzeniem Komicji (WE) 2073/2005 z dnia 15.11.2005 roku w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (ze zmianami).

Cechy chemiczne: Zgodnie z Rozporzadzeniem Komisji (WE) 1881/2006 z dnia 19.12.2006 roku ustalajace najwyzsze dopusz-
czalne poziomy niektérych zanieczyszczen w Srodkach spozywczych (ze zmianami).

Okres przydatnosci do spozycia: Zgodnie z deklaracjg dostawy surowca.
Warunki przechowywania: Temperatura od —2°C do +4°C.
Forma opakowania: Pojemniki plastikowe wielokrotnego uzytku wytozone folig lub inny sposdb na zyczenie odbiorcy.

Przeznaczenie konsumenckie: Produkt przeznaczony dla szerokiego kregu odbiorcéw. Spozywac tylko po obrébce termicz-
nej.
S,
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MIESO DROBNE Z KURCZECIA KL.A SWIEZE

Opis produktu: Mieso z kurczecia uzyskane podczas rozbierania korpuséw kurczecych i piersi kurczecych.
Surowiec: Kurczak, brojler: ptak z gietkim zakoriczeniem mostka (nieskostniatym).

Pochodzenie: Zgodnie z deklaracjg dostawcy surowca.

Wymagania ogélne: Mieso powinno by¢ prawidtowo wykrwawione i odciekniete, bez resztek przebarwien i uszkodzenn me-
chanicznych oraz bez resztek upierzenia. Powierzchnia moze by¢ wilgotna.

Wyglad: Mieso pozbawione skory, kosci i Sciegien; dopuszcza sie niewielkie rozerwania i naciecia miesni powstate podczas
oddzielania od skéry i koscca.

Barwa: Barwa naturalna charakterystyczna dla skéry i miesni piersiowych danego gatunku drobiu; dopuszcza sie lekkie prze-
krwienia w mies$niach.

Zapach: Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa drobiowego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach swiadczacy o pro-
cesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.

Cechy mikrobiologiczne: Zgodnie z Rozporzgdzeniem Komicji (WE) 2073/2005 z dnia 15.11.2005 roku w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (ze zmianami).

Cechy chemiczne: Zgodnie z Rozporzadzeniem Komisji (WE) 1881/2006 z dnia 19.12.2006 roku ustalajace najwyzsze dopusz-
czalne poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (ze zmianami).

Okres przydatnosci do spozycia: Zgodnie z deklaracjg dostawy surowca.

Warunki przechowywania: Temperatura od —2°C do +4°C.

Forma opakowania: Pojemniki plastikowe wielokrotnego uzytku wytozone folig lub inny sposéb na zyczenie odbiorcy.
Przeznaczenie konsumenckie: Produkt przeznaczony dla szerokiego kregu odbiorcow. Spozywac tylko po obrdbce termicz-
nej.
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SKORY DROBIOWE Z KURCZECIA KL.A SWIEZE

Opis produktu: Surowiec uzyskany podczas etapu rozbioru tuszki kurczaka, poprzez oddzielenie zewnetrznej warstwy skory
od migsa.

Surowiec: Kurczak, brojler: ptak z gietkim zakoriczeniem mostka (nieskostniatym).

Pochodzenie: Zgodnie z deklaracjg dostawcy surowca.

Wymagania ogolne: Skérki sg czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, bez obcego
zapachu, bez widocznych plam krwistych z wyjgtkiem matych i niezauwazalnych, bez zadnych oznak wczesniejszego zamraza-
nia.

Barwa: Barwa naturalna charakterystyczna dla danego gatunku drobiu.

Zapach: Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa drobiowego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach swiadczacy o pro-
cesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.

Cechy mikrobiologiczne: Zgodnie z Rozporzadzeniem Komicji (WE) 2073/2005 z dnia 15.11.2005 roku w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (ze zmianami).

Cechy chemiczne: Zgodnie z Rozporzadzeniem Komisji (WE) 1881/2006 z dnia 19.12.2006 roku ustalajgce najwyzsze dopusz-
czalne poziomy niektdrych zanieczyszczen w sSrodkach spozywczych (ze zmianami).

Okres przydatnosci do spozycia: Zgodnie z deklaracjg dostawy surowca.
Warunki przechowywania: Temperatura od —2°C do +4°C.
Forma opakowania: Pojemniki plastikowe wielokrotnego uzytku wytozone folig lub inny sposdb na zyczenie odbiorcy.

Przeznaczenie konsumenckie: Produkt przeznaczony dla szerokiego kregu odbiorcow. Spozywac tylko po obrdbce termicz-
nej.
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KADRA ZARZADZAJACA

MICHAL PIEKARCZYK—DYREKTOR ZAKLADU
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