KABANOSY DROBIOWE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kabanosoéw drobiowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego kabanosdéw drobiowych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na
biatko

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czesc¢ 2: Metoda

potencjometryczna
1.3 Okreslenie produktu

Kabanosy drobiowe

Kietbasa drobiowa, drobnorozdrobniona, wedzona, parzona, suszona o specyficznych cechach
organoleptycznych wyksztatconych gtéwnie w trakcie procesu suszenia, z dodatkiem naturalnych,
charakterystycznych przypraw, w ostonkach baranich cienkich lub biatkowych kolagenowych; nie
dopuszcza sie uzywania do produkcji kabanosow MDOM (miesa drobiowego odkostnionego
mechanicznie).

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 160g miesa drobiowego.
2Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.



Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogoiny Pow ierzchnia batonéw barwy jasno brgzowej do brazow ej,
réw nomiernie pomarszczona; ostonka $cisle przylegajgca do farszu;
batony o facznej diugosci od 40cm do 60cm przew ieszane na kijac h
w edzarniczych lub odkrecane na odcinki o diugosci od 18cm do
30cm; niedopuszczalne sg =zabrudzenia, okopcenia, o0slizio$¢
pow ierzchni, nalot plesni
2 | Konsystencja Dos$¢ $cista, krucha; skladniki réw nomiernie rozmieszczone PN-A-82062
3 |Barwa Migsa — rézow ado ciemnorozow ej
Tluszczu — biata do kremow ej
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla miesa peklow anego, wedzonego, suszonego; sol i
przyprawy wyraznie w yczuw alne; niedopuszczalny smak i zapach
Sw iadczgcy o niesw iezoscilub inny obcy
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Zaw artosé biatka, %(m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
» . NP PN-A-82112 lub
2 | Zaw arto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie w igcejniz 4,0 PN-ISO 1841-2

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie



5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
Zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA SZYNKOWA DROBIOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy szynkowej drobiowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy szynkowej drobiowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na

biatko
PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego



1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa szynkowa drobiowa
Produkt otrzymany z gruborozdrobnionego peklowanego migsa drobiowego (z kurczaka lub indyka) (nie
mniej niz 90%), z dodatkiem przypraw charakterystycznych dla tego produktu, wedzony, parzony; nie

dopuszcza sie uzycia MDOM (migsa drobiowego odkostnionego mechanicznie)
2Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedlug
1 | Wyglad ogdliny i Batony w ostonkach sztucznych, biatkow ych, w ksztatcie w ydiuzonego
pow ierzchnia w alca, obustronnie klipsow ane, o diugosci od 30cm do 40cm i Srednicy

od 90mm do 100mm; pow ierzchnia batonu o barw ie jasnobrgzow ej do
brgzow ej; ostonka scisle przylegajgca do farszu;

niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
w ynikajgce z niedow edzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz | PN-A-82062
zaw ilgocenie pow ierzchni osfonki

2 |Barwa Na przekroju- barw a migsa jasnorézow a do rézow ej, hiedopuszczalna
barw a szarozielona lub inna nietypow a
3 | Rozdrobnienie i Kaw atki gruborozdrobnione, réw nomiernie rozmieszczone, zw igzane

uktad sktadnikow masa w igzgca; niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw oraz
zacieki galarety pod osfonkg

4 | Konsystencja Scista, soczysta, krucha, plastry grubo$ci 3 mm nie pow inny sie
rozpadac

5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa drobiowego, wedzonej, | PN-A-82062
parzonej; wyczuwalne przyprawy; niedopuszczalny smak i zapach
S$w iadczgcy o niesw iezoscilub inny obcy

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Me:::z:;agdan
1 | Zawartos¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecejniz 8,0 PN-ISO 1444

2 | Zaw artos¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 18,0 PN-A-04018

3 | Zaw artos¢ chlorku sodu, %(nVm), nie wiecejniz 2,5 PN-A-82112

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.



3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 7 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1. Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYyWnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PAROWKI Z FILETA Z KURCZAKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania paréwek z fileta z kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu



handlowego paréwek z fileta z kurczaka przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na

biatko.
— PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego.
— PN-A-82112 Mieso i przetwory migesne — Oznaczanie soli kuchenne;.

1.3 Okreslenie produktu
Paréwki z fileta z kurczaka

Kietbasa drobiowa homogenizowana, w ostonce niejadalnej, wyprodukowana z miesa z piersi kurczaka
(nie mniej niz 90%) i innych drobiowych surowcow miesno-ttuszczowych, ktére zostaly
zhomogenizowane, z dodatkiem przypraw, wedzona, parzona; nie dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa
drobiowego odkostnionego mechanicznie)

2Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Me::;(;{t:}agdan
1 | Wyglad ogoiny Produkt w ostonce niejadalnej, w réw nych odcinkach 14 —
16 cm, pozostawionych w zw ojach, pow ierzchnia czysta,
sucha; ostonka $cisle przylegajgca do farszu.
2 | Struktura i konsystencja Na przekroju — masa jednolita, homogenna; dopuszcza sie PN-A-82062
pojedyncze otw ory pow ietrzne, konsystencja dos¢ Scista.
3 |[Barwa Barw a pow ierzchni r6zow a do jasnobrazow ej, na przekroju
— barw ajasnorézow a, charakterystycznadla uzytego miesa
drobiow ego.
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla paréowek z miesa drobiowego, PN-A-82062
z wyczuwalnymi uzytymi przypraw ami; niedopuszczalny
smak i zapach Swiadczgcy o nieSw iezoscilub inny obcy.

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne



Lp. Cechy Wymagania Me:?:zizzdan
1 | Zawartos¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
2 | Zaw artos¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecejniz 17,0 PN-ISO 1444
3 | Zaw artosc soli, %(m/m), nie wiecejniz 2,0 PN-A-82112

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZyWnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

UDKO DROBIOWE WEDZONE

przechowywania i pakowania udek drobiowych wedzonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego udek drobiowych wedzonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na

biatko.

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego.

— PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie soli kuchenne;.

1.3 Okreslenie produktu
Uda drobiowe wedzone

Uda z kurczaka ze skoérg, z dodatkiem przypraw, wedzone, parzone, gotowe do spozycia na zimno lub
na ciepto po podgrzaniu.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Udo z kurczaka ze skorg, przyprawione, wedzone, wielko$¢ i ksztalt
wyrobow wyréownane w opakow aniu jednostkow ym; niedopuszczalne
zabrudzenia i zaple$nienia oraz uszkodzenia w yrobu

2 | Konsystencja i struktura | Konsystencja miesa migkka, krucha, soczysta




3 [Barwa Barw a charakterystyczna dla zastosow anejtechnologii, wyréwnanaw
opakow aniu jednostkow ym; niedopuszczalna barw a $w iadczgca o
przypaleniu oraz nietypow a barw a migsa na przekroju

4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobéw z miesa kurczaka, z wyczuwalnymi uzytymi
przypraw ami i posmakiem w edzenia, bez obcych smakéw i zapachow

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Mewgztt:‘;dan
1 | Zawartos¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawartosc ttuszczu, %(nM/m), nie wiecejniz 10,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartosc soli, %(m/m), nie wiecejniz 3,0 PN-A-82112

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymiw Tablicy 1.
4.4 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.



Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

FILET Z PIERSI KURCZAKA WEDZONY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania fileta z piersi kurczaka wedzonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego fileta z piersi kurczaka wedzonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na
biatko.

— PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego.

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie soli kuchenne;.

1.3 Okreslenie produktu
Filet z piersi kurczaka wedzony

Filet z piersi kurczaka bez skoéry, z dodatkiem przypraw, wedzony, parzony, gotowy do spozycia na
zimno

100g produktu gotowego otrzymano z nie mniej niz 100g fileta z piersi kurczaka.



2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met:g)é*t&zdan
1 | Wyglad Filet z kurczaka bez skory, przypraw iony, w edzony, wielko$¢ i ksztatt
wyrobow wyréwnane w opakow aniu jednostkowym; pow ierzchnia
czysta, sucha, gtadka; niedopuszczalne zabrudzenia, zaple$nienia, PN-A-82062
os$lizglos¢ oraz uszkodzenia w yrobu
2 | Konsystencja i Konsystencja miesa Scista, migkka, krucha, soczysta
struktura
3 |[Barwa
- pow ierzchni Jasnobrgzow a do brgzow ej, niedopuszczalna barw a $wiadczgcao
przypaleniu
- ha przekroju Jasnorézow a do rézow ej, réw nomierna na przekroju,
charakterystyczna dla uzytego miesa drobiow ego, niedopuszczalna PN-A-82062
barw a szarozielona lub inna nietypow a
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z miesa kurczaka, z wyczuwalnymi uzytymi
przypraw ami i posmakiem wedzenia, bez obcych smakéw i
zapachow
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Zawartosc¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
2 | Zaw arto$¢ tuszczu, %(nm/m), nie wiecejniz 4,0 PN-ISO 1444
3 | Zaw artos¢ soli, %(m/m), nie wiecejniz 2,5 PN-A-82112

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania




Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymiw Tablicy 1.
4.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

FILET Z PIERSI INDYKA WEDZONY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania fileta z piersi indyka wedzonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego fileta z piersi indyka wedzonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).



— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na
biatko.

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego.

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie soli kuchenne;.

1.3 Okreslenie produktu
Filet z piersi indyka wedzony

Filet z piersi indyka bez skoéry, z dodatkiem przypraw, wedzony, parzony, gotowy do spozycia ha zimno
100g produktu gotowego otrzymano z nie mniej niz 100g fileta z piersi indyka.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Wyglad Filet z piersi indyka bez skory, przypraw iony, w edzony, parzony;
w osltonce, siatce elastycznej Ilub bez; powierzchnia czysta,
sucha, gladka; niedopuszczalne zabrudzenia, zaple$nienia, PN-A-82062
oslizgtos¢ oraz uszkodzenia w yrobu
2 | Konsystencja i Konsystencja miesa $cista, miekka, krucha, soczysta
struktura
3 [Barwa
- pow ierzchni Jasnobrgzow a do brgzow ej, niedopuszczalna barw a
Swiadczgca o przypaleniu
- na przekroju Jasnorézow a do rézow ej, réw nomierna na przekroju,
charakterystyczna dla uzytego migsa drobiow ego, PN-A-82062
niedopuszczalna barw a szarozielona lub inna nietypow a
4 | Smak i zapach Typowy dla w yrobéw z miesa kurczaka, z wyczuwalnymi uzytymi
przypraw ami i posmakiem w edzenia, bez obcych smakéw i
zapachow
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartosc¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecejniz 4,0 PN-ISO 1444
3 | Zaw artosc¢ soli, %(m/m), nie wigecejniz 2,5 PN-A-82112

2.4Wymagania mikrobiologiczne



Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
4.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzeh mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SZYNKA DROBIOWA

1 Wstep



1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania szynki drobiowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego szynki drobiowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na
biatko.

— PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego.

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie soli kuchenne;.

— PN-A-82059 Przetwory miesne — Wykrywanie i oznaczanie zawartosci skrobi.

1.3 Okreslenie produktu
Szynka drobiowa

Wyréb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych miesni piersiowych drobiowych (nie
mniej niz 85%), bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcéw miesno — ttuszczowych,
niewedzony, parzony; nie dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego
mechanicznie)

2Wymagania
2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogoiny Produkt w sztucznej ostonce, $ciSle przylegajacej do

pow |er_zchn| wyrobu, baton 0 diugc_>80| od 30 — 40 cm PN-A-82062

i Srednicy okoto 100 mm, pow ierzchniaczysta.
2 | Konsystencja Dos¢ Scista, soczysta, krucha.
3 [Barwa Na przekroju — barw a migsa jasnor6zow a do rozow ej, typowa

dla uzytego miesa drobiow ego. PN-A-82062




4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla szynki z miesa drobiow ego,
z wyczuwalnymi uzytymi przypraw ami

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wym agania Mewgz*zzdan
1 | Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zaw arto$¢ tuszczu, %(m/m), nie wiecejniz 8,0 PN-ISO 1444
3 | Zaw artosc¢ soli, %(m/m), nie wiecejniz 3,0 PN-A-82112
4 | Zaw artos¢ skrobi, %(m/m) nie wigcejniz 2,0 PN-A-82059

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYyWnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie



Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SZYNKA Z INDYKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania szynki z indyka.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego szynki z indyka przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na
biatko.

— PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego.

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie soli kuchenne;.

— PN-A-82059 Przetwory migsne — Wykrywanie i oznaczanie zawartosci skrobi.
1.3 Okreslenie produktu
Szynka z indyka

Wyréb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych miesni piersiowych z indyka (nie
mniej niz 85%), bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcéw miesno — ttuszczowych,
niewedzony, parzony; nie dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego

mechanicznie)
2Wymagania

2.1 Wymagania ogoine



Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdiny Produkt w sztucznej osfonce, scisle przylegajgcej do
pow ierzchni wyrobu, baton o diugosci od 30 — 40 cm
i Srednicy okoto 100 mm, pow ierzchniaczysta.
2 | Struktura i Scisfa, soczysta, krucha. PN-A-82062
konsystencja
3 [Barwa Na przekroju — barwa miesa jasnorézowa do rézow ej,
: typow adla uzytego migsa |ndyc;ego. ‘ ‘ PN-A-82062
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla szynki z miesa indyczego,
z wyczuwalnymi uzytymi przypraw ami
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wediug
1 | Zaw artosé biatka, % (m/m), nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawartosc ttuszczu, %(m/m), nie wiecejniz 8,0 PN-ISO 1444
3 | Zaw artosc¢ soli, %(m/m), nie wiecejniz 3,0 PN-A-82112
4 | Zaw arto$¢ skrobi, % (m/m), nie wiecejniz 2,0 PN-A-82059

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie



5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MORTADELA DROBIOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mortadeli drobiowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego mortadeli drobiowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na
biatko.
— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego.
— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie soli kuchenneg;.

1.3 Okreslenie produktu

Mortadela drobiowa



Kielbasa drobiowa, parzona, homogenizowana (surowce miesno-ttuszczowe zostaly
zhomogenizowane), wyprodukowana z miesa drobiowego (nie mniej niz 65%) i innych drobiowych
surowcow miesno-ttuszczowych, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych
dla tego produktu, nie dopuszczasie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie)

2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdiny Produkt w ostonce sztucznej o diugosci od 35 — 40 cm
i $rednicy od 70mm do 85 mm, pow ierzchniaczysta, sucha;
osfonka $cisle przylegajgca do farszu; dopuszcza sie
nieznaczne wycieki tluszczu i galarety pod osfonkg
w koricach batonow . PN-A-82062
2 | Struktura ikonsystencja | Na przekroju — masa jednolita, homogenna; dopuszcza sie
pojedyncze otwory pow ietrzne, konsystencja dos$¢ Scista,
plastry o grubosci 3 mm nie pow inny sie rozpadac.
3 |Barwa Na przekroju — barw a jasnorézow a, charakterystyczna dla
uzytego miesa drobiow ego.
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla mortadeli drobiow ej, zwyczuwalnymi PN-A-82062
uzytymi przypraw ami; niedopuszczalny smak i zapach
Sw iadczgcy o niesw iezoscilub inny obcy.
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Zawartos$¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 9,0 PN-A-04018
2 | Zaw arto$¢ tuszczu, %(nm/m), nie wiecejniz 20,0 PN-ISO 1444
3 | Zaw arto$¢ soli, %(m/m), nie wiecejniz 25 PN-A-82112

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.



4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

PASZTET DROBIOWY PIECZONY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pasztetu drobiowego pieczonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pasztetu drobiowego pieczonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne



1.3 Okreslenie produktu

PN-A 82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

Pasztet drobiowy pieczony

Wyréb drobiowy $rednio rozdrobniony pieczony, otrzymany z gotowanego migsa drobiowego (nie
mniej niz 80%), watroby drobiowej (nie mniej niz 10%), ttuszczu drobiowego, kaszy manny, z
dodatkiem skfadnikow aromatyczno-smakowych, bez dodatku migsa odkostnionego mechanicznie.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan
wedtug

1

Wyglad ogdlny

Wyrob w formie bloku w zaleznosci od uzytej
formy, powierzchnia boczna i spodnia gtadka,
wierzch w miare gtadki, wyréwnany, lekko
pomarszczony; dopuszczalny lekko wklesty,
niedopuszczalne przypalenia, zabrudzenia,
o$lizgtos¢, zaplednienie

Konsystencja i
struktura

Stata, krajalna (plastry o grubosci 5 mm nie
powinny sie rozpadac), lekko smarowna;
niedopuszczalna mazista;

Jednolita, wszystkie sktadniki rownomiernie
wymieszane z przyprawami;

Dopuszczalne nieliczne pecherzyki powietrzne;
niedopuszczalne wyczuwalne organoleptycznie
czgstki kosci, komory powietrzne, skupiska
galarety lub wytopionego ttuszczu wewnatrz bloku

Barwa
- na powierzchni

- na przekroju

Bezowa do brgzowej, charakterystyczna dla
pieczonego produktu

Jasnobezowa do bezowej z odcieniem rézowym;
niedopuszczalna niejednolitos¢ barwy

Smak i zapach

Charakterystyczny dla wyrobu pieczonego miesno-
podrobowego z wyczuwalnym smakiem uzytych
sktadnikéw i przypraw; niedopuszczalny nietypowy
lub obcy posmak i zapach

PN-A-82107

PN-A-82107

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 —Wymagania chemiczne

Lp.

Cechy Wymagania

Metody badan
wedtug

1

Zawartos¢ ttuszczu, %(m/m), nie wigcej niz 10,0

PN-A 82100

2

Zawartos¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wiecej niz 2,0

2.4 Wymagania mikrobiologiczne




Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowaniai stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachoéw, sladow plesni i uszkodzerh mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnosciag.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KRAKOWSKA DROBIOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy krakowskiej drobiowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego kietbasy krakowskiej drobiowej przeznaczonej dla odbiorcy.



1.2

Do

Dokumenty powotane

stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

1.3

PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na
biatko

PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego

Okreslenie produktu

Kietbasa krakowska drobiowa

Produkt otrzymany z gruborozdrobnionego peklowanego miesa drobiowego z dodatkiem naturalnych,

charakterystycznych przypraw, w ostonkach biatkowych sztucznych, wedzony, parzony, podsuszany;

nie

dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie)

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 115 g miesa drobiowego.

2Wymagania

21

Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2

Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Metody
Cechy Wym agania badan
wediug

Wyglad ogdliny i Batony w osfonkach sztucznych, biatkow ych, o ksztatcie w ydtuzonego
pow ierzchnia w alca, obustronnie klipsow ane, o diugosci od 30cm do 40cm i Srednicy
od 50mm do 60mm; pow ierzchnia batonu o barw ie jasnobrgzow ej do
bragzow ej; ostonka $cisle przylegajgca do farszu, réw nomiernie
pomarszczona;

Niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
w ynikajgce z niedow gdzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zaw ilgocenie pow ierzchni osfonki PN-A-82062

Barw a Na przekroju - jasnorézowa do rézow ej, niedopuszczalna barwa
szarozielona lub inna nietypow a




3 | Rozdrobnienie i Kaw atki gruborozdrobnione, réw nomiernie rozmieszczone, zw igzane
uktad sktadnikow masa wigzgca

4 | Konsystencja Scista, krucha, plastry grubosci 3 mm nie pow inny sie rozpadaé

5 [Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa drobiowego, wedzonej,
parzonej, podsuszanej, wyczuwalne przyprawy; niedopuszczalny
smak i zapach swiadczacy o niesw iezoécilub inny obcy

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos¢ tluszczu, %(m/m), nie wiecejniz 8,0 PN-ISO 1444
2 | Zaw artosc biatka, %(m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(nVm), nie wiecejniz 25 PN-A-82112

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatoscé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1. Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowy ch przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.



5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



