SPECIFIKACIJAPROIZVODA

GRUPA 3.
PILETINA, PURETINA( SVJEZA | SMRZNUTA) | PRERADEVINE

NAZIVI PROIZVODA

PURETINA
PURECI ZABATAK VAKUMIRANI
PURECI MEDALIONI PANIRANI
PURETINA B.K. FILE ZAMRZNUTO
SVJEZI PURECI FILE BEZ KOSTI VAKUMIRANI

PURECE HRENOVKE
PURECE MLJEVENO MESO

PURECA SUNKA DIMLJENA

PURECA PLIESKAVICA SMRZNUTA

PURECA SUNKERICA

PURECE OKRUGLICE OD MLIEVENOG MESA

PILETINA

PILETINA PANIRANI CORDON BLUE

PILETINA -CIJELO PILE

PILETINA PANIRANE OKRUGLICE

PILETINA FILE B.K.(SMRZ) na podlosku cca 500 GR
PILETINA FILE B.K,. PRSA

PILECA KRILA

PILECI BATAK SMRZNUTI

PILECA PRSA DIMLJENA

PILETINA BATAK | ZABATAK

PILECA JETRA SMRZNUTA na podlosku cca 500g
PILECA JETRA SVIJEZA

PILETINA KOKTEL HRENOVKE




SENZORSKA SVOISTVA | TEMELINI ZAHTJEVI SUKLADNO ODGOVARAJUCEM
PRAVILNIKU
Karakteristicna senzorska svojstva (izgled, miris, okus):

Muskulatura bataka i zabataka mora biti dovoljno razvijena
Muskulatura je umjereno prekrivena masnim tkivom

Na koZi nema perja i paperja

Na krajevima krilaca dozvoljeni su manji krvni podljevi
Odstranjeno trbusno masno tkivo

Trupovi ne smiju biti deformirani

O O O O O O

PURECI FILE BEZ KOSTIJU: uredno obraden, bez vidljivih ostataka hrskavica i bez podljeva;
PILECI FILE BEZ KOSTIJU: obraden, bez koze i kostiju

PURECI ZABATK: karakteristi¢ne ruzi¢asto — crvene boje, bez vidljivih podljeva;

PURECA SUNKARICA: minimalno 60% strojno otkostenog pure¢eg mesa;

- CUELO PILE: bez podljeva, umjereno prekriveno masnim tkivom, karakteristi¢no zZute boje;
Cista i suha sastojci nadjeva trebaju biti ravnomjerno rasporedeni i medusobno ¢vrsto
povezani;

DEKLARACIA

Uredba (EU) br. 1169/2011 o informiranju potros$aca o hrani / Zakon o informiranju potrosaca o
hrani (NN, br. 56/2013 i 14/2014; 56/2016;32/2019 ).

PROPISI

Vazedi propisi na dan isporuke u RH

DOKUMENTACIA

Ponuditelj obvezno mora dokazati da ima implementiran jedan od sustava za osiguranje kvalitete i
upravljanje sigurnoséu hrane koji se koristi u prehrambenoj industriji (HACCP, ISO 22000:2005 ili
neki drugi sustav koji koristi prehrambena industrija) u koju svrhu mora dostaviti rjeSenje ili
odobrenje nadleznog ministarstva da subjekt u poslovanju s hranom ima integriran HACCP sustav
samokontrole sukladno Zakonu o hrani, Zakonu o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima za
hranu i Pravilniku o pravilima uspostave sustava i postupaka temeljenih na nacelima HACCP
sustava.

Gospodarski subjekt moZe dostaviti i jednakovrijednu potvrdu ovlastene proizvoda tvrtke za
certificiranje o uvedenom HACCP sustavu.

Vazece rjesenje/odobrenje/potvrda dostavlja se u presliku.

Specifikacije za sve proizvode na hrvatskom jeziku.

Sanitarna knjiZica i poloZen tecaj o higijenskom minimumu, osobe koja manipulira sa hranom
(vozad) prema Zakonu o zastiti pucanstva od zaraznih bolesti (NN 79/07, 113/08, 43/09, 130/17,
114/18, 47/20, 134/20, 143/21).




DINAMIKA ISPORUKE

Tri puta tjedno

ROK VALIANOSTI

SVJEZA PILETINA: minimalno 5 dana od dana isporuke
PURETINA(file, zabatak): minimalno 5 dana od dana isporuke
PURECE HRENOVKE: minimalno 30 dana od dana isporuke
PURECA SUNKARICA: minimalno 60 dana od dana isporuke
SVJEZA PILECA JETRA: minimalno 5 dana od dana isporuke,

SMRZNUTA PILECA JETRA: minimalno 12 mjeseci od dana isporuke

TRANSPORTNI UVJETI | TEMPERATURNI REZIMI

Uvjetno prijevozno sredstvo:
- opce higijensko stanje, - robno susjedstvo hrane, - opremljenost mjeracima temperature,
- moguénost ispisa temperaturnog rezima unutrasnjosti vozila gdje se nalazi svjeze meso, tijekom
transporta(tahografski ispis).
Pakirano meso ne moZe se prevoziti istim prijevoznim sredstvom kojim se prevozi nepakirano
meso ukoliko, unutar prijevoznog sredstva nije osigurano fizicko odvajanje.
SvjeZe meso ne moZze se prevoziti u istom transportnom vozilu sa bilo kojim drugim prehrambenim
proizvodima.
Uvjetovana temperatura vozila:
do 4 °C za svjeZe meso.
Mogucénost tahografskog ispisa temperaturnog rezima tijekom voZnje, od mjesta proizvodnje do

Daruvarskih toplica.

PAKIRANJE | AMBALAZA

Namjenska kontaktna ambalaza:

o Folija ili papir za oblaganje mesa u unutrasnjosti kartonskih kutija,
o Ovitak za vakuum pakiranje
Namjenska kartonska nekontaktna ambalaza(kutije).

Ambalaza mora biti neostecena, suha i zatvorena.

Zdravstvena ispravnost ambalaze mora biti regulirana: Zakonom o hrani (NN 18/23), Zakonom o
predmetima opée uporabe (NN 39/13, 47/14, 114/18, 53/22) te Pravilnikom o zdravstvenoj
ispravnosti materijala i predmeta koji dolaze u neposredan dodir s hranom (NN 125/09 i 31/11).




UVJETI TRANSPORTA | RADNE ODJECE
Uvjetno prijevozno sredstvo
- robno susjedstvo hrane
- opremljenost mjeracima temperature

Prilikom transporta pileceg i pureceg mesa, ono mora biti posloZzeno u namjenske kartonske kutije
(nekontaktna ambalaza).

Temperatura unutrasnjosti vozila: max + 4°C (svjeze).

Posjedovanje radne odje¢e manipulanta hranom prema Pravilniku o posebnoj radnoj odjedi i obudi
osoba koje na svojim radnim mjestima u proizvodniji ili prometu dolaze u neposredan dodir s
namirnicama... (NN 46/94).

OSTALI ZAHTJEVI | NAPOMENE

U slucaju neisporucene narucene kolicine, bez prethodne obavijesti narucitelja, Dobavljac se
obvezuje narucenu koli¢inu dostaviti sljedeci radni dan. U sluc¢aju promjena dana dostave(neradni
dani i sl), Dobavljac se obvezuje pisanim putem obavijestiti Narucitelja o promjenama, minimalno

tri(3) dana, ukljucujudi subotu i nedjelju, prije nastupajuéeg neradnog dana.

Specifikacija je sastavni dio Ugovora o nabavi i oviera od strane Ponuditelja predstavlja
prihvadanje zahtjeva Narucitelja u pogledu kakvodée i sigurnosti hrane tijekom provedbe
nadmetanja i trajanja ugovorne obaveze. Moguce naknadne izmjene i dopune navedenih
propisa obavezuju Dobavljaa na uskladenije i postupanje

Ovjera Ponuditelja




