Zakcznik nr 1.

Nazwa grupy
(produkty)

Filet z kurczaka swiezy

Charakterystyka

Uzyskiwane przy rozbiorze tuszki kurczal§avieze filety
z piersi kurczaka, to rnie piersiowe oddzielone @
mostka i obojczyka, bez skory i chstek. Charakteryzyij
si¢ jasnorgowym kolorem. § delikatne, soczystegdrne,
lekkostrawne i nie zawierajtuszczu. Mgso chude

o delikatnej, mgkkiej, spezystej i gdrnej strukturze .

Po obrébce termicznej g0 kruche, tatwe d
przezuwania. Filety powinny by wiasciwie umksnione,

linie cig¢ rowne, gtadkie, mso prawidtowo wykrwawione

I ocieknkte.

Powierzchnia — czysta, gtadka, nie zakrwawiona,
postrzpiona, bez opitkdw ki, przekrwig, glebszych
ponacina, lekko wilgotna.

Barwa — jasnoriowa, bez krwawych wylewow

Smak i zapach charakterystyczny dlgsai drobiowego

d

nie

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,

nie dopuszcza simiesni i skory niezwjzanych ze sah
krwawe nacieki zewgirzne i wewgtrzne,

oslizgtos¢, nalot pléni, zazielenienie rgsa,
stosowaniesrodkdéw konserwujcych np. octandw, so
peklowej itp.,

objawy obnienia gdrncsci i elastycznéci, migso
poszarpane,

wykazupce cechy rozktadu gnilnego i zmian
oksydacyjnych lipidow

Materiat
opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z ob@zujagcym Rozporzdzeniem
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Warunki, sposob
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts
zaciemnione i przewiewne oraz zabezpieczone przed
szkodnikami.

Migso drobiowe przechowywane w warunkach
chtodniczych w temperaturz€0 do £C przez 24
godziny lub warunkach m#aiczych -2C do -18C do 7
mieskcy

117}

Transport

Mieso drobiowe naley przewoz¢ srodkami
transportowymi dostosowanymi do przewazwnosci w
warunkach zapewnigych utrzymanie wkxiwej jakasci.

Czstotliwos¢ dostaw

2-3 razy w tygodniu




Zakcznik nr 1.

Nazwa grupy
(produkty)

Cwiartka z kurczaka

Charakterystyka

Migso drobiowe uzyskane z tuszek kupczzawieragce
udo i podudzie wraz z wrgniami i skog z miednig i
grzbietem.

Cwiartki cate powinny by wiasciwie umigsnione, linie
cie¢ rébwne, gtadkie, miso prawidtowo wykrwawione
ocieknkte, skora bez przebarwi®raz resztek upierzenia
Konsystencja —¢drna, elastyczna,

Powierzchnia — czysta, gtadka, nie zakrwawiona, nie
postrzpiona, bez opitkdw ki, przekrwid, glkebszych
ponacina, lekko wilgotna.

Barwa - jasnoczerwona bez krwawych wylewow
Smak i zapach charakterystyczny dlgsai drobiowego

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,

nie dopuszcza simiesni i skory niezwjzanych ze sah
krwawe nacieki zewgirzne i wewgtrzne,

oslizgtos¢, nalot pléni, zazielenienie rgsa,
stosowaniesrodkdéw konserwujcych np. octandw, so
peklowej itp.,

objawy obnienia gdrncsci i elastycznéci, migso
poszarpane,

wykazupce cechy rozktadu gnilnego i zmian
oksydacyjnych lipidow

Materiat
opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z ob@zujagcym Rozporzdzeniem
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Warunki, sposob
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts
zaciemnione i przewiewne oraz zabezpieczone przed
szkodnikami.

Migso drobiowe przechowywane w warunkach
chtodniczych w temperaturz€0 do £C przez 24
godziny lub warunkach m#aiczych -2C do -18C do 7
mieskcy

117}

Transport

Mieso drobiowe naley przewoz¢ srodkami
transportowymi dostosowanymi do przewazwnosci w
warunkach zapewnigych utrzymanie wkxiwej jakasci.

Czstotliwos¢ dostaw

2-3 razy w tygodniu




Zakcznik nr 1.

Nazwa grupy
(produkty)

Kurczak swiezy

Charakterystyka

Cate tuszki drobiowe po wykrwawieniu, oskubanid
wypatroszeniu, usugtiu serca, wtroby, ptuc, zotadka,
wola i nerek oraz odetiu tap w stawie skokowym
gtowy.

Konsystencja —¢drna, elastyczna,

Powierzchnia — czysta, gtadka, nie zakrwawiona,
postrzpiona, bez wystagych ztama kosci, przekrwid,
giebszych ponacing lekko wilgotna.

Barwa - jasnoczerwona bez krwawych wylewow
Smak i zapach charakterystyczny dligsai drobiowego

nie

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,

nie dopuszcza simiesni i skéry niezwazanych ze sah
krwawe nacieki zewgirzne i wewntrzne,

oslizgtos¢, nalot pléni, zazielenienie rgsa,
stosowaniesrodkow konserwujcych np. octandéw, so
peklowej itp.,

objawy obnienia gdrncsci i elastycznéci, mieso
poszarpane,

wykazupce cechy rozktadu gnilnego i zmian
oksydacyjnych lipidow

Materiat
opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z ob@zujacym Rozporzdzeniem
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts
zaciemnione i przewiewne oraz zabezpieczone przed
szkodnikami.

Mieso drobiowe przechowywane w warunkach
chtodniczych w temperaturz€0 do £C przez 24
godziny lub warunkach mgaiczych -2C do -18C do 7
mieskecy

1%

Transport

Migso drobiowe naley przewozé srodkami
transportowymi dostosowanymi do przewazwnosci w
warunkach zapewniggych utrzymanie wkxiwej jakasci.

Czstotliwos¢ dostaw

2-3 razy w tygodniu




Zakcznik nr 1.

Nazwa grupy
(produkty)

Kaczka swieza

Charakterystyka

Cate tuszki drobiowe po wykrwawieniu, oskubanid
wypatroszeniu, usuetiu serca, wtroby, ptuc, zotadka,
wola i nerek oraz odetiu tap w stawie skokowym
gtowy.

Konsystencja —¢drna, elastyczna,

Powierzchnia — czysta, gtadka, nie zakrwawiona,
postrzpiona, bez wystagych ztama kosci, przekrwid,
gkebszych ponacing lekko wilgotna.

Barwa - jasnoczerwona bez krwawych wylewow
Smak i zapach charakterystyczny dlgsai drobiowego

nie

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,

nie dopuszcza simiesni i skory niezwjzanych ze sah
krwawe nacieki zewgirzne i wewgtrzne,

oslizgtos¢, nalot pléni, zazielenienie rgsa,
stosowaniesrodkdéw konserwujcych np. octandw, so
peklowej itp.,

objawy obnienia gdrncsci i elastycznéci, migso
poszarpane,

wykazupce cechy rozktadu gnilnego i zmian
oksydacyjnych lipidow

Materiat
opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z ob@zujagcym Rozporzdzeniem
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Warunki, sposob
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts
zaciemnione i przewiewne oraz zabezpieczone przed
szkodnikami.

Migso drobiowe przechowywane w warunkach
chtodniczych w temperaturz€0 do £C przez 24
godziny lub warunkach m#aiczych -2C do -18C do 7
mieskcy

117}

Transport

Mieso drobiowe naley przewoz¢ srodkami
transportowymi dostosowanymi do przewazwnosci w
warunkach zapewnigych utrzymanie wkxiwej jakasci.

Czstotliwos¢ dostaw

2-3 razy w tygodniu




Zakcznik nr 1.

Nazwa grupy
(produkty)

Filet z indyka

Charakterystyka

Uzyskiwane przy rozbiorze tuszki indykswieze filety

z piersi indyka, to mggnie piersiowe oddzielone od mostka

i obojczyka, bez skory i chygtek. Charakteryzyj sie
jasnor@owym kolorem. § delikatne, soczyste,drne,
lekkostrawne i nie zawiergjtuszczu. Mgso chude

o delikatnej, mgkkiej, spezystej i gdrnej strukturze .

Po obrébce termicznej gso kruche, tatwe d
przezuwania. Filety powinny by wiasciwie umksnione,

linie cie¢ rowne, gtadkie, igiso prawidtowo wykrwawione

I ocieknkte.

Filety powinny by wiasciwie umksnione, linie cgé
rowne, gtadkie, igiso prawidtowo wykrwawione

I ocieknkte.

Powierzchnia — czysta, gtadka, nie zakrwawiona,
postrzpiona, bez opitkdw ki, przekrwig, glebszych
ponacina, lekko wilgotna.

Barwa - jasnoczerwona bez krwawych wylewow
Smak i zapach charakterystyczny dlgsai drobiowego

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,

nie dopuszcza simiesni i skory niezwjzanych ze sah
krwawe nacieki zewgtrzne i wewntrzne,

oslizgtos¢, nalot pléni, zazielenienie rgsa,
stosowaniesrodkdéw konserwujcych np. octandw, so
peklowej itp.,

objawy obnienia gdrncsci i elastycznéci, migso
poszarpane,

wykazupce cechy rozktadu gnilnego i zmian
oksydacyjnych lipidow

nie

Materiat
opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z ob@zujagcym Rozporzdzeniem
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Warunki, sposob
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts
zaciemnione i przewiewne oraz zabezpieczone przed
szkodnikami.

Migso drobiowe przechowywane w warunkach
chtodniczych w temperaturz€0 do £C przez 24
godziny lub warunkach m#aiczych -2C do -18C do 7
mieskcy

117}

Transport

Mieso drobiowe naley przewoz¢ srodkami
transportowymi dostosowanymi do przewazwnosci w
warunkach zapewnigych utrzymanie wkxiwej jakasci.

Czstotliwos¢ dostaw

2-3 razy w tygodniu




Zakcznik nr 1.

Nazwa grupy
(produkty)

Filet z kaczki

Charakterystyka

Uzyskiwane przy rozbiorze tuszki kacz&wieze filety

z piersi kaczki, to mgnie piersiowe oddzielone od mostka

I obojczyka bez skory i chgztek. Charakteryzuj sic
jasnor@owym kolorem. § delikatne, soczyste.,drne,
lekkostrawne i nie zawierajtuszczu. Mgso chude

o delikatnej, mgkkiej, spezystej i gdrnej strukturze .

Po obrébce termicznej g0 kruche, tatwe d
przezuwania. Filety powinny by wiasciwie umksnione,
linie cie¢ rowne, gtadkie, neiso prawidtowo wykrwawione
I ocieknkte.

Filety powinny by wiasciwie umksnione, linie cgé
rowne, gtadkie, miso prawidtowo wykrwawione

I ocieknkte.

Powierzchnia — czysta, gtadka, nie zakrwawiona,
postrzpiona, bez opitkdw ki, przekrwidi, glebszych
ponacina, lekko wilgotna.

Barwa — mocno czerwona

Smak i zapach charakterystyczny dla tego rodzagsani

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,

nie dopuszcza simiesni i skéry niezwazanych ze sah
krwawe nacieki zewgirzne i wewntrzne,

oslizgtos¢, nalot pléni, zazielenienie rgsa,
stosowaniesrodkow konserwujcych np. octandéw, so
peklowej itp.,

objawy obnienia gdrncsci i elastycznéci, mieso
poszarpane,

wykazupce cechy rozktadu gnilnego i zmian
oksydacyjnych lipidow

nie

Materiat
opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z ob@zujacym Rozporzdzeniem
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts
zaciemnione i przewiewne oraz zabezpieczone przed
szkodnikami.

Mieso drobiowe przechowywane w warunkach
chtodniczych w temperaturz€0 do £C przez 24
godziny lub warunkach mgaiczych -2C do -18C do 7
mieskecy

1%

Transport

Migso drobiowe naley przewozé srodkami
transportowymi dostosowanymi do przewazwnosci w
warunkach zapewnigych utrzymanie wkxiwej jakasci.

Czstotliwos¢ dostaw

2-3 razy w tygodniu




Zakcznik nr 1.

Nazwa grupy
(produkty)

Watroba z kurczaka

Charakterystyka

Watroba - pozyskiwana przy rozbiorze tuszki kuryt jes
element podrobowy. Skfada ¢siz czterech ptatow
pozbawiona woreczkaotciowego, z odeitg zytg gtowng,
nie zakrwawiona, nieposzarpana.agtdba ma cienkie
delikatne widkna, jest lekkoghczasta. Z zewgtrz pokryta
przezroczyst, jadalry btong.

Konsystencja —¢drna, elastyczna.

Zapach swoisty, charakterystyczny dla ¢3
podrobowych

Barwa - szaro-czerwona lubgaowa

Powierzchnia — czysta, gtadka, lekko btysgez

I wilgotna, bez przekrwig ponaciné.

Cechy dyskwalifikujace

Wystepowanie pozostakoi po rozlaniu woreczks
z6kciowego, skrzepdéw krwi; podroby nie poddane bads
poubojowemu; wykazgge cechy rozktadu gnilnego
zmian oksydacyjnych lipidéw, zaglgenia

AN

Materiat
opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z ob@zujacym Rozporzdzeniem
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts
zaciemnione i przewiewne oraz zabezpieczone przed
szkodnikami.

Podroby drobiowe przechowywane w warunkach
chtodniczych w temperaturz€0 do £C przez 24
godziny.

1%

Transport

Podroby drobiowe naky przewoz¢ srodkami
transportowymi dostosowanymi do przewazwnosci w
warunkach zapewnigych utrzymanie wkxiwej jakasci.

Czstotliwos¢ dostaw

2-3 razy w tygodniu




Zakcznik nr 1.

Nazwa grupy
(produkty)

Zotadki z kurczaka

Charakterystyka

Zotadki s3 to oczyszczone e€zci miesniowe zotadkow
kurczakdédw uzyskane z tuszek kuwtz Majs szaro-
czerwony barwe, twardy konsystengj, tagodny smak ora
sredni przerost tluszczowyZotadki cate powinny bg
wiasciwie umksnione, przegite i oczyszczone z bton
wewretrznej i tréci zotadkowej, odcgte na wysokeci
wpustu i zwieraczaotadka.
Konsystencja —¢drna, elastyczna.
Zapach naturalny, swaoisty,
zotadkdw drobiowychéwiezych.
Barwa — charakterystyczna, ciemnay&a do fioletowej.
Powierzchnia — czysta, gtadka, nie zakrwawiona,
postrzpiona, bez gbszych ponacing lekko wilgotna.

charakterystyczny

Yy

dla

Cechy dyskwalifikujace

Wystpowanie pozostakgsi po tréci zotadkowej,
skrzepoéw  krwi; podroby nie poddane
poubojowemu; wykazgge cechy rozktadu gnilnego
zmian oksydacyjnych lipidow, zaglk@enia

Materiat
opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z ob@zujagcym Rozporzdzeniem
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Warunki, sposob
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts
zaciemnione i przewiewne oraz zabezpieczone przed
szkodnikami.

Podroby drobiowe przechowywane w warunkach
chtodniczych w temperaturz€0 do £C przez 24
godziny.

117}

Transport

Podroby drobiowe naky przewozé srodkami
transportowymi dostosowanymi do przewaswnosci w
warunkach zapewnigych utrzymanie wkxiwej jakasci.

Czstotliwos¢ dostaw

2-3 razy w tygodniu

nie

badaniu



Zakcznik nr 1.

Nazwa grupy
(produkty)

Podudzie z kurczaka

Charakterystyka

Na podudzie sktadagkos¢ piszczelowa i strzatkowa wre
z przylegagcymi migsniami i §ciegnami. Konsystencja
jedrna, elastyczna,

Powierzchnia — czysta, gtadka, nie zakrwawiona, nie
postrzpiona, bez opitkow ki, przekrwig, glebszych
ponacina, lekko wilgotna.

Barwa - jasnoczerwona bez krwawych wylewow
Smak i zapach charakterystyczny dligsai drobiowego

\Z

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,

nie dopuszcza simiesni i skéry niezwazanych ze sah
krwawe nacieki zewgirzne i wewntrzne,

oslizgtos¢, nalot pléni, zazielenienie rgsa,
stosowaniesrodkow konserwujcych np. octandéw, so
peklowej itp.,

objawy obnienia gdrncsci i elastycznéci, mieso
poszarpane,

wykazupce cechy rozktadu gnilnego i zmian
oksydacyjnych lipidow

Materiat
opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z ob@zujacym Rozporzdzeniem
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts
zaciemnione i przewiewne oraz zabezpieczone przed
szkodnikami.

Mieso drobiowe przechowywane w warunkach
chtodniczych w temperaturz€0 do £C przez 24
godziny lub warunkach mgaiczych -2C do -18C do 7
mieskecy

1%

Transport

Migso drobiowe naley przewozé srodkami
transportowymi dostosowanymi do przewaswnosci w
warunkach zapewnigych utrzymanie wkxiwej jakasci.

Czstotliwos¢ dostaw

2-3 razy w tygodniu




Zakcznik nr 1.

Nazwa grupy
(produkty)

Skrzydetka z kurczaka

Charakterystyka

Element lgdacy koscig ramieniov lub promieniovy

I koscig tokciowg wiacznie z przylegacymi miesniami,

z ewentualnie usuety koncOwka skrzydia lub kéciag
srodrecza

Konsystencja —¢drna, elastyczna,

Powierzchnia — czysta, gtadka, nie zakrwawiona, nie
postrzpiona, bez opitkow ki, przekrwig, glebszych
ponacina, lekko wilgotna.

Barwa - jasnoczerwona bez krwawych wylewow
Smak i zapach charakterystyczny dligsai drobiowego

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,

nie dopuszcza simiesni i skéry niezwazanych ze sah
krwawe nacieki zewgirzne i wewntrzne,

oslizgtos¢, nalot pléni, zazielenienie rgsa,
stosowaniesrodkow konserwujcych np. octandéw, so
peklowej itp.,

objawy obnienia gdrncsci i elastycznéci, mieso
poszarpane,

wykazupce cechy rozktadu gnilnego i zmian
oksydacyjnych lipidow

Materiat
opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z ob@zujacym Rozporzdzeniem
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts
zaciemnione i przewiewne oraz zabezpieczone przed
szkodnikami.

Mieso drobiowe przechowywane w warunkach
chtodniczych w temperaturz€0 do £C przez 24
godziny lub warunkach mgaiczych -2C do -18C do 7
mieskecy

1%

Transport

Migso drobiowe naley przewozé srodkami
transportowymi dostosowanymi do przewazwnosci w
warunkach zapewnigych utrzymanie wkxiwej jakasci.

Czstotliwos¢ dostaw

2-3 razy w tygodniu

10



Zakcznik nr 1.

Nazwa grupy
(produkty)

Indyk caty

Charakterystyka

Cate tuszki indycze po wykrwawieniu, oskubaniu

I wypatroszeniu, usuetiu serca, wtroby, ptuc,zotadka,
wola i nerek oraz odetiu tap w stawie skokowym

i glowy.

Konsystencja —¢drna, elastyczna,

Powierzchnia — czysta, gtadka, nie zakrwawiona,
postrzpiona, bez wystagych ztama kosci, przekrwid,
gkebszych ponacing lekko wilgotna.

Barwa - jasnoczerwona bez krwawych wylewow
Smak i zapach charakterystyczny dlgsai indyczego

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,

nie dopuszcza simiesni i skory niezwjzanych ze sah
krwawe nacieki zewgirzne i wewgtrzne,

oslizgtos¢, nalot pléni, zazielenienie rgsa,
stosowaniesrodkdéw konserwujcych np. octandw, so
peklowej itp.,

objawy obnienia gdrncsci i elastycznéci, migso
poszarpane,

wykazupce cechy rozktadu gnilnego i zmian
oksydacyjnych lipidow

Materiat
opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z ob@zujagcym Rozporzdzeniem
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Warunki, sposob
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts
zaciemnione i przewiewne oraz zabezpieczone przed
szkodnikami.

Migso z indyka przechowywane w warunkach
chtodniczych w temperaturz€0 do £C przez 24
godziny lub warunkach m#aiczych -2C do -18C do 7
mieskcy

nie

117}

Transport

Migso indycze naley przewoz¢ srodkami transportowymi
dostosowanymi do przewozywnaosci w warunkach
zapewniajcych utrzymanie wigiwej jakaci.

Czstotliwos¢ dostaw

2-3 razy w tygodniu
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Zakcznik nr 1.

Nazwa grupy
(produkty)

Porcja rosotowa z kurczaka, indyka, kaczki

Charakterystyka

Cate tuszki drobiowe po wykrwawieniu, oskuba
I wypatroszeniu, usuetiu serca, wtroby, ptuc,zotadka,
wola i nerek oraz gtowy, usugmiu miesni i ud.
Konsystencja —¢gdrna, elastyczna,

Powierzchnia — czysta, gtadka, nie zakrwawiona,
postrzpiona, bez wystagych ztama kosci, przekrwid,
giebszych ponacing lekko wilgotna.

Smak i zapach charakterystyczny dlgsai drobiowego

niu

nie

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot pléni, zazielenienie rgsa,
stosowaniesrodkdéw konserwujcych np. octandw, so
peklowej itp.,

wykazupce cechy rozktadu gnilnego i zmian
oksydacyjnych lipidow

Materiat
opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z ob@zujagcym Rozporzdzeniem
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysts
zaciemnione i przewiewne oraz zabezpieczone przed
szkodnikami.

Migso drobiowe przechowywane w warunkach
chtodniczych w temperaturz€0 do £C przez 24
godziny lub warunkach m#aiczych -2C do -18C do 7
mieskcy

117}

Transport

Mieso drobiowe naley przewoz¢ srodkami
transportowymi dostosowanymi do przewazwnosci w
warunkach zapewnigych utrzymanie wkxiwej jakasci.

Czstotliwosé¢ dostaw

2-3 razy w tygodniu
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