INSPEKTORAT WSPARCIA SIŁ ZBROJNYCH

SZEFOSTWO SŁUŻBY ŻYWNOŚCIOWEJ
minimalne wymagania jakościowe
stek wołowy mrożony
	
	


1 Wstęp

1.1 Zakres 
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i pakowania steku wołowego mrożonego.
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego steku wołowego mrożonego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powołane
Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami).
· PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne– Pobieranie próbek i metody badań
1.3 Określenie produktu
Stek wołowy mrożony
Wyrób mięsny, otrzymany z części zasadniczej wołowiny (rostbefu), bez kości, z dopuszczalną warstwą tłuszczu zewnętrznego, utrwalony przez zamrożenie w specjalistycznych urządzeniach do temp. nie wyższej niż -18oC w każdym punkcie produktu, gotowy do spożycia po obróbce termicznej
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogólne

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Według Tablicy 1
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	Metody badań według

	1


	Wygląd ogólny
 
	Wyrób w postaci plastrów mięsa o równej grubości (ok.3cm), na brzegu każdego plastra dopuszczalna cienka warstwa tłuszczu; 
Powierzchnia czysta, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń;  gładka; niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni, rozmrożenie produktu
	PN-A-82350

PN-A-82350

	2
	Barwa:
- mięsa
- tłuszczu
	Czerwona, ciemnoczerwona do wiśniowej; dopuszczalne zmatowienie, 

Biała do jasnożółtej; 
	

	3
	Wygląd

(po obróbce kulinarnej)
	Zachowany kształt wyrobu, powierzchnia gładka, niedopuszczalne luźne strzępy mięsa, tłuszczu
	

	4
	Konsystencja i struktura ( po obróbce kulinarnej)
	Miękka, zwarta, ścisła, tkanka mięśniowa soczysta, struktura mięsa marmurkowa z delikatnymi nitkami tłuszczu, niedopuszczalne odłamki kości
	

	5
	Smak i zapach (po obróbce kulinarnej)
	Swoisty, charakterystyczny dla mięsa wołowego poddanego obróbce termicznej; niedopuszczalny smak i zapach obcy
	


2.3 Wymagania chemiczne

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta.

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

· 0,5kg,
· 1,5kg.
4Trwałość

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż 
4 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badań
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Według norm podanych w Tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie 
6.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych.

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta.
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