Nr sprawy: 7.271.1.2.2026

ZAtACZNIK NR 1B DO SWZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Specyfikacja surowca:

9)
h)

ryby powinny byé zgodne z wymaganiami norm przedmiotowych;

barwa — od biatej do kremowej; w przypadku tososia lekko rézowa;

temperatura ryb $wiezych — w czasie transportu 0-4 °C;

temperatura ryb mrozonych od -24 do -18°C;

ryby wedzone — barwa skory ztocista, barwa migsa kremowa w przypadku niektérych gatunkéw tososia
— rézowa;

smak i zapach: swoisty, charakterystyczny dla uzytych surowcéw rybnych, srodkéw spozywczych
i zastosowanej technologii, lekko dymny (w przypadku ryb wedzonych);

konsystencja: migkka, nie rozpadajaca sie, elastyczna, jedrna;

temperatura ryb wedzonych w czasie transportu 0-7 °C.

. Opakowanie:

a)
b)

c)

ryby swieze luzem w pojemnikach plastikowych wytozonych foliag, powierzchnia ryb pokryta lodem —
temperatura wewnatrz pojemnika z rybg — 0-4°C lub w opakowaniach jednostkowych;

ryby mrozone w blokach zapakowane w kartony, utozone warstwowo z zastosowaniem przektadek
z folii, umozliwiajgce tatwe oddzielenie pojedynczej warstwy — temperatura wewnatrz bloku < - 18 °C;
ryby wedzone w kartonach wytozonych papierem pergaminowym lub w opakowaniach jednostkowych
posiadajgcych atest PZH.

. Cechy dyskwalifikujace:

a)
b)
c)
d)
e)

9)

h)

niewtasciwa konsystencja (mazista, rozpadajgca sie);

obcy smak lub zapach (zjefczaly, stechty, kwasny, gnilny, inny obcy);

niewlasciwa barwa;

obecnos¢ plesni;

wady niedopuszczalne ryb wedzonych — zapach i smak miesa gorzki, kwasny, gnilny, inny obcy,
mazista tekstura tkanki migsnej; wystepowanie pasozytow, zanieczyszczenia przez szkodniki, obecnos¢
plesni;

wady niedopuszczalne ryb solonych — zapach i smak miesa jetki, kwasny, metaliczny, chemiczny,
inny obcy stodki z réwnoczesnym wystepowaniem rézowej barwy miesa; mazista tekstura tkanki
miesnej; wystepowanie pasozytéw;

wady niedopuszczalne ryb swiezych — zapach i smak miesa gorzki, kwasny, gnilny, inny obcy,
mazista, wysuszona tekstura tkanki miesnej; wystepowanie pasozytdow, zanieczyszczenia
przez szkodniki, obecnos¢ plesni;

wady niedopuszczalne ryb marynowanych — zapach i smak zjetczaty, gnilny, chemiczny, stechty
lub inny obcy; niedopuszczalna zalewa rozwarstwiona, mazista tekstura tkanki miesnej; wystepowanie
pasozytow.




