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1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania golonki wieprzowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane s3 podczas produkcji i obrotu
handlowego golonki wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (fgcznie ze zmianami).

PN-A-82056 Przetwory migsne — Konserwy — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

PN-ISO 1444 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci tluszczu wolnego

PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czesct 2: Metoda
potencjometryczna

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

PN-A-82055-5 Migso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwatosci konserw
metoda termostatowg

PN-A-82055-4 Migso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne ~ Badanie szczelnoéci
konserw hermetycznie zamknigtych

PN-A-82055-12 Mieso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci
beztienowych bakterii przetrwalnikujgcych | beztlenowych bakterii  przetrwalnikujgcych
redukujgcych siarczany (IV)

1.3 Okreslenie produktu

Golonka wieprzowa

produkt, wyprodukowany z grubo i $rednio rozdrobnionego migsa wieprzowego (nie mniej niz 80%, w
tym migsa z golonki wieprzowej nie mniej niz 52%), z dodatkiem skiadnikéw aromatyczno-
smakowych, bez dodatku migsa oddzielonego mechanicznie, utrwalony przez sterylizacie w
opakowaniu hermetycznie zamknigtym .

2

Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien speiia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedlug Tablicy 1.

[Lp.’

|' 1 | Wyglad powierzchni bloku | Ksztalt bloku konserwy nadany przez zastosowane

" 2 [Konsystencja, uklad i
jakosé sktadnikow

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

-
Cechy | Wymagania

| opakowanie, blok otoczony lub nie galarets i

| wytopionym tluszczem; dopuszczalne komory

powietrzne nieprzekraczajace 1/3 powierzchni bloku |

Konsystencja:

- bloku konserwy - dos¢ Scista;

| - galarety - stata, dopuszczalna péiplynna;
| - huszczu - stala

' Na przekroju konserwy widoczne gruborozdrobnione |
kawatki migsa, odcinajgce sie od masy wigzacej,

|niedopuszczalna obecnos$¢ odtamkow

kostnych, ‘

| komér powietrznych i licznych pecherzykéw powietrza

Barwa ' [ Powierzchni i na przekroju bloku- od rézowej do |

ciemnorézowej,
Galarety - slomkowa do jasnobursztynowej,
| Tluszczu - biata do kremowej;

| Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju i
| powierzchni bloku kanserwy (np. poszarzenia lub
| zbrunatnienia), dopuszczalne poszarzenie w miejscu

| komor powietrznych

" 4 | Smak i zapach | Charakterystyczny  dla  uzytych  skiadnikéw, |
| niedopuszczalny smak | zapach swiadczacy o

| nieswiezosci lub inny obey

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Metody badali (

wediug

PN-A-82056

Cechy

Wymagania

Metody badan
wediug —’

Zawarto$¢ galarety i wytopionego luszczu, %(m/m), nie wiecej niz

25,0

PN-A-82056

Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz

14,0

PN-A-04018

Zawarto$¢ tluszczu, % (m/m), nie wiecej niz

11,0

PN-ISO 1444

L]

Zawarto$¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz

22

PN-A-82112 lub
PN-1S01841-2

Zawarto$¢ zanieczyszczern w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

| ra |
Lp. Cechy Wymagania Met;:zill:‘adan '
1 | Szczelnosé opakowania szczelne PN-A-82055-4
ujemna, tre§é konserwy o
2 | Pr6ba termostatowa niezmienionych cechach| PN-A-82055-5
organoleptycznych
Obecnoé¢ beztlenowych laseczek przetrwalnikujacych oraz |
3 | beztlenowych laseczek przetrwalnikujacych redukujgcych nieobecne PN-A-82055-12
| siarczany (IV)w 1g |
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Pozostate wymagania zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

4 Trwalosé

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 9
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badarnt

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodno$S¢ z pkt. 6.1i6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, szczelne, bez obcych zapachéw i uszkodzert mechanicznych oraz zapewniac
wiasciwa jako$¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe
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Opakowania transportowe - pudia tekturowe od 1kg do 5kg wykonane z materiatéw opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GULASZ ANGIELSKI

opracowaf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania gulaszu angielskiego.

Postanowienia minimalnych wymagar jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego gulaszu angielskiego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82056 Przetwory miesne — Konserwy — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

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

-~ PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czes¢ 2. Metoda
potencjometryczna

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

— PN-A-82055-5 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwaloSci konserw
metodg termostatowg

— PN-A-82055-4 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelnosci
konserw hermetycznie zamknietych

— PN-A-82055-12 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci
beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych i beztlenowych bakterii  przetrwalnikujacych
redukujgcych siarczany (1V)

1.3 Okreslenie produktu

Gulasz angielski
produkt, wyprodukowany z miesa wieprzowego (nie mniej niz 85%), z dodatkiem skiadnikow
aromatyczno-smakowych, bez dodatku migsa oddzielonego mechanicznie, utrwalony przez

sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknigtym .

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

|

|

Metody badari |

wediug

Lp. l Cechy | Wymagania

1 | Wyglad powierzchni bloku | Ksztatt bloku konserwy nadany przez zastosowane ‘
| opakowanie, blok ofoczony lub nie galarety i
‘ wytopionym tluszczem; dopuszczalne komory
| powietrzne nieprzekraczajace 1/3 powierzchni bloku J

=

2 J Konsystencja, uktad i | Konsystencja
jako$¢ sktadnikow | - bloku konserwy - doé¢ $cista, krucha;

- galarety - stata, dopuszczalna péiplynna;

Sifadniki rdwnomiemie wymieszane;

kemér powietrznych i licznych pecherzykéw powietrza,
sidadnikow zbyt rozdrobnionych, pozaklasowych lub z

|
‘ Niedopuszczaina obecno$¢ odlamkow  kostnych,

_F B ‘ chrzastkami, ciegnami itp. |
3 |Barwa | Powierzchni i na przeksoju bloku - od jasnorozowej do ‘
‘ rézowej,

Galarety - stomkowa do bursztynowej,
Tluszczu - biata do kremowej;

| Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju i
powierzchni bloku konserwy (np. poszarzenia lub
| zbrunatnienia), dopuszczalne poszarzenie w miejscu

komér powietrznych

4 | Smak i zapach  Charakterystyczny ~ dla  uzytych

skiadnikéw, |

niedopuszczalny smak i zapach s$wiadczgcy o

| | hieswiezo$ci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

PN-A-82056 |

- \ Metody badan
Lp. o Cechy Wymagania wedlug
1_| Zawarto§¢ galarety i wytopionego ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 10,0 PN-A-82056
2 | Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 13,0 PN-A-04018
3 | Zawarto$¢ Huszczu, % (m/m), nie wiecej niz B 16,0 PN-ISO 1444
" L PN-A-82112 iub
4 :_ Zawartos¢ soli, % (m/m), nle wiecej niz 2,2 PN-SO1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczehh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie =z

aktualnie obowiazujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wediug Tablicy 3.

Tablica 3 ~ Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy Wymagania Met;:z*t;agdaﬁ

1 | Szczeinosé opakowania szczelne PN-A-82055-4
ujemna, tres¢ konserwy o

2 | Proba temostatowa niezmienionych cechach| PN-A-82055-5

organoleptycznych

[ siarczany (IV) w 1g

Obecnos¢ beztlenowych laseczek przetrwalnikujacych oraz
3 | beztlenowych laseczek przetrwalnikujacych redukujgcych

nieobecne

PN-A-82055-12

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyinego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgedna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalosé

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 9
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizuaing na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wediug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, szczelne, bez obcych zapachéw i uszkodzeri mechanicznych oraz zapewnia¢
wiasciwg jakosé produktu podezas catego okresu przydatnosci do spozycia.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudia tekturowe od 1kg do 5kg wykonane z materiatéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontakiu z zywnoécia.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
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powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zatamart | innych uszkodzer

mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktuainie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przecho € zgodnie z zaleceniami producenta.
wywa
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MIELONKA WIEPRZOWA

opracowaf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania mielonki wieprzowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego mielonki wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami).

~ PN-A-82056 Przetwory miesne — Konserwy — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

— PN-IS0O 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci uszczu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoci chlorkéw — Cze$¢ 2: Metoda
potenciometryczna

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

- PN-A-82055-5 Mieso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne ~ Badanie trwalosci konserw
metodg termostatowa

— PN-A-82055-4 Mieso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelnosci
konserw hermetycznie zamknigtych

- PN-A-82055-12 Migso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie abecnosci
beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych i beztienowych bakterii przetrwalnikujgcych
redukujacych siarczany (1V)

1.3 Okreglenie produktu
Mielonka wieprzowa

produkt, wyprodukowany ze §rednio i drobno razdrobnionego migsa wieprzowego (nie mniej niz 90%),
z dodatkiem sktadnikéw aromatyczno-smakowych, bez dodatku migsa oddzielonego mechanicznie,
utrwalony przez sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknigtym .

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine
Produkt powinien spefnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organcleptyczne

[T | . | Metody badati |
|Lp. Cechy J Wymagania ) «j— wedig

WSS il ——
J 1 IWyglad powierzchni bloku | Ksztalt bloku konserwy nadany przez zastosowane

' opakowanie, blok otoczony lub nie galarets i ‘
' | | wytopionym tluszczem, dopuszczalne komory |
L { | powietrzne nieprzekraczajace 1/3 powierzchni bloku
2

Konsystencja, uklad i Konsystencja | |
| Jjakos¢ sktadnikéw - bloku konserwy - do&¢ scista, krucha; (
- galarety - stala, dopuszczalna péiplynna; ‘
Skiadniki rownomiemie wymieszane;
J Niedopuszczalna obecnosé odtamkéw kostnych, | ‘
| ‘ | $ciegien,k chrzagstek, kZLnér powietrznych i licznych |
pecherzykdw powietrzny . ‘
Powierzchni i na przekroju bloku - od jasnorézowej do | EfA-52060 _
rézowej, . |
‘ Galarety - slomkowa do bursztynowej, |
: Tiuszczu - biata do kremowej; ‘
‘ . Niedopuszczalna zmiana barwy na przekrojui bloku
[ | konserwy (np. poszarzenia lub zbrunatnienia), ‘
[ dopuszczalne poszarzenie w miejscu komar
l_ . . . ‘ powietrznych - s | |
4 ’ Smak i zapach Charakterystyczny dia uzytych sktadnikow,
‘ niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy o ‘
' _| nieSwiezoéci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 ~ Wymagania fizykochemiczne

Metody badan
Cechy Wymaganla wedtug
Zawarto$¢ galarety i wytopionego ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 10,0 PN-A-82056 |
Zawarlo$¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz | 14,0 PN-A-04018 |

Zawarto$¢ tuszczu, % (m/m), nie wiecej niz ] 26,0 PN-ISO 1444 |
Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wiece] niz | 23 et o

£ mma‘g

Zawarto$¢ zanieczyszczern w produkcie oraz dozwolonych substangii dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowiazujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

T . Metody badari |
i Lp. Cechy Wymagania - erﬂu
|1 | Szezelnosé opakowania szczelne PN-A-82055-4 |
ujemna, tre§¢ konserwy o '
2 | Préba termostatowa nigzmienionych cechach | PN-A-82055-5 ‘
organoleptycznych ]
Obecnos¢ beztienowych laseczek przetrwalnikujacych oraz ‘
3 | beztlenowych laseczek przetrwalnikui cych redukujgcych nieobecne
siarczan;v{w] w g P 1 acy PN-A-82055-12

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
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procesu predukcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

4 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 9
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i Zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, szczelne, bez obcych zapachéw i uszkodzeti mechanicznych oraz zapewniac
wiasciwg jakoé¢ produkiu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

Opakowania powinny byé wykonane z materiaiéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnos$cig.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudia tekturowe od 1kg do 5kg wykonane z materiaiow opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, ple$ni, zataman i innych uszkodzen
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mechanicznych,
Nie dopuszcza sig stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na apakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PASZTET WIEPRZOWY

opracowat:

Wojskowy O$rodek Badawczo-WdroZeniowy Stuzby Z'ywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody padar oraz warunki
przechowywania i pakowania pasztetu wieprzowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane s3 podczas produkcji i obrotu
handliowego pasztetu wieprzowego przeznaczonego dia odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

PN-A-82056 Przetwory migsne — Konserwy - Badania organoleptyczne i fizyczne

_ PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

_ PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartoéci tluszczu wolnego

_ PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czg$¢ 2: Metoda
potencjometryczna

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

— PN-A-82055-5 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwalosci konserw
metodg termostatows

— PN-A-82055-4 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelno&ci
konserw hermetycznie zamknigtych

— PN-A-82055-12 Mieso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci

beztlenowych  bakteril przetrwalnikujacych i beztlenowych bakterii przetrwalnikujacych

redukujgcych siarczany (IV)

1.3 Okreslenie produktu

Pasztet wieprzowy

Produkt, wyprodukowany z drobno rozdrobnionego miesa wieprzowego (nie mniej niz 60%), watroby
wieprzowej (nie mniej niz 10%) i innych skiadnikéw okreslonych receptura, bez dodatku migsa
oddzielonego mechanicznie, utrwalony przez sterylizacie w opakowaniu hermetycznie zamknigtym .

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien spetniac wymagania aktualnie obowigzujgcegoe prawa zywnosciowedo.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

llfp. ! Cechy . Wymagania ! Metowg‘y"zagdaﬁ
1 Wyglad powierzchni bloku ( Ksztalt bloku konserwy nadany przez zastosowane ]
‘ opakowanie, blok otoczony lub nie galareta i |
wytopionym tluszczem, dopuszczalne komory
= - ‘ powietrzne nieprzekraczajace 1/3 powierzchni bloku |
[ 2 | Barwa Bioku na powierzchni i przekroju - od beZzowej do
‘ ciemnobezowej z dopuszczainym odcieniem rézowym;
| Tluszczu - od biatokremowej do kremowe;j, |
| | Galarety - od slomkowej do bursztynowej
| Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju i bloku J
‘ ' ‘ konserwy (np. poszarzenia lub Zbrunatnienia),
| dopuszczalne poszarzenie w  misjscu komér: ’
| powietrznych
| 2 ‘ Konsystencja, ukiad i Konsystencja: | PN-A-82056
jakos¢ sktadnikdw - pasztetu - stala, smarowna, niedopuszczalna zbyt |
twarda i mazista; [
| | - galarety - stata do péiplynnej
- tluszczu - stata ‘
I : Wszystkie sktadniki réwnomiemie wymieszane;
'  Niedopuszczalna obecnosé odlamkéw  kostnych, komor | ‘
‘ ‘ powietrznych, skupisk galarety i uszczu wewnatrz bloku
] ~ | konserwy | !
[ 3 | Smak i zapach " Charakterystyczny dla uzytych skiadnikow,
’ hiedopuszezalny smak i zapach Swiadczacy o
b | nie$wiezosci lub inny obey _ |
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badarn |
Lp. Cechy Wymagania wedlug J
1 | Zawarto$¢ galarely i wytopionego tluszczu, %(m/m), nie wiecej niz 5,0 PN-A-82056
2 | Zawarto$c biatka, % (m/m), nie mniej niz 10,0 PN-A-04018
|3 | Zawartos$¢ tuszczu, % (m/m), nie wiecej niz 25,0 PN-ISO 1444
u IZawartoéé soli, % (m/m), nie wiecej niz 2,0 g::ggz.l&ﬁ Igb

Zawarto§¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wediug Tablicy 3.
Tablica 3 —~ Wymagania mikrobiologiczne

3 | beztlenowych laseczek przetrwalnikujgeych redukujacych
siarczany (IV) w 1g J

. Metody badari
Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Szczelnosé opakowania . szczelne PN-A-82055-4
ujemna, tresé konserwy o '

2 | Proba termostatowa niezmienionych cechach | PN-A-82055-5
organoleptycznych J

Obecnos¢ beztlenowych laseczek przetrwalnikujacych oraz

nieobecne PN-A-82055-12 |
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Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 9
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1186.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wediug horm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, szczelne, bez obcych zapachow i uszkodzeri mechanicznych oraz zapewniac
wiasciwg jakoé¢ produktu podczas catego okresu przydatnoéci do spozycia,

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscig.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta tekturowe od 1kg do 5kg wykonane z materialow opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
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Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zatamar! i innych uszkodzen

mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SARDYNKI W OLEJU

opracowaf:

Wojskowy Oérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112

tel. 261 815 139, fax. 261815 336



"1 | Wyglad

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badafh oraz warunki
przechowywania i pakowania sardynek w oleju.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgiji i obrotu
handlowego sardynek w oleju przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢
ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-86732 Konserwy rybne ~ Badanie jakosci

— PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

— PN-ISO 15213 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby bakterii
redukujgcych siarczany (IV) rosngcych w warunkach beztlenowych

1.3 Okre$lenie produktu
Sardynki w oleju

Produkt otrzymany z ryb z gatunku Sardina pilchardus (nie mniej niz 70%) w zalewie olejowej,
utrwalony termicznie, w opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

|

Lp. ‘ Cechy ‘ Wymagania Metody badan

== | wedhg
Odgtowione tusze ryb o wyréwnanej wielkosci w opakowaniu |
jednostkowym, utozone warstwami naprzemianiegle, w zalewie
olejowej, dopuszcza sie kawatek ryby w celu wyréwnania masy
‘Ryby powinny byé bez uszkodzefi, dopuszczaine niewielkie

_4_ i pekniecia skory i tkanki migsne] PN-A-86732

2 |Barwa Skory - srebrzysta do ciemnosrebrzystsj,
Migsa - réZowa z odcieniern bezowym,
| Zalewy — charakterystyczna dia zalewy olejowe]

Strona2z5



3 ['Tekstura

| Tkanka kostna — kosci

| Migsa - delikatna, soczysta, dopuszczalna lekko suchawa
powinny by¢ skruszate, a kregostup tatwy do

_‘| _ | oddzielenia od tkanki miesnej PN-A-86732 |
4 [Smaki zapach | Charakterystyczny dla uzytych skladnikéw, bez posmakéw ||
| | | zapachéw obcych ) |
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badarn
Lp. ' Cechy Wymagania wediu
1 m:s;nrzzjeﬁ; w stosunku do masy netio deklarowanej, w %(m/m), 70 PN-A-86732 |
2 | Zawarto$¢ chiorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-A- 86739 |
3_| Obecno$¢ zanieczyszczeri mineralnych Niedopuszczalna PN-A-86732 |

Zawarto$¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedlug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikroblologiczne

warunkach beztlenowych w 1g, nie wicksza niz

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikoéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartosé btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

4 Trwalosé

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

9 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

§ Metody badaii

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
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I~ . Metody badari
Lp. Cechy Wymagania wedhu ’
1 | 8zczelnosé opakowania v Szczelne |
Ujemna, tre$¢ konserwy o AL
2 | Préba termostatowa niezmienionych  cechach FiSesaTa2
- organoleptycznych |
3 Liczba bakterii redukujacych siarczany (IV) rosnacych w 10jtk PN-ISO 15213 |



Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreélanie wygladu, barwy, tekstury, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze
pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy1.
Badania moga by¢ wykonane wedtug PN-A-86732.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Badania mogg by¢ wykonane wedtug norm podanych w Tablicy 2.
5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Badania szczelnosci opakowari oraz trwalosci metodg préby termostatowej mogg byé wykonane
wediug PN-A-86732.

Oznaczenie liczby bakterii redukujgcych siarczany (IV) rosngcych w warunkach bezilenowych
wykonaé wediug PN-ISO 15213.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig,

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudfa kartonowe o masie od 2 do5 kg.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywno$cia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, uszkodzen mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie
Zgoednie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
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Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZPROT W SOSIE POMIDOROWYM

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep

11 Zakres

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

przechowywania i pakowania szprotéw w sosie pomidorowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego szprotéw w sosie pomidorowym przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powetanego (fgcznie ze zmianami).

PN-A-86732 Konserwy rybne — Badanie jakosci

PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne — Oznaczanie zawarto§ci soli kuchennej

PN-A-86745 Przetwory rybne - Oznaczanie suchej masy sosu pomidorowego metody
refraktometryczng

PN-A-86746 Przetwory rybne — Oznaczanie kwasowosci ogbinej

PN-ISO 15213 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby bakterii
redukujacych siarczany (V) rosnacych w warunkach beztlenowych

1.3 Okreslenie produktu

Szproty w sosie pomidorowym

Produkt otrzymany z ryb z gatunku szprot (Spratfus spratfus) (nie mnie] niz 60%), w sosie

pomidorowym, utrwalony termicznie, w opakowaniach hermetycznie zamknigtych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymaganla organoleptyczne

r Lp. Cechy r Wymagania Metody badar ||
- ‘ | wedtug
I 1 ’ Wyglad | Odglowione tusze ryb o wyréwnanej wielkosci w opakowaniu | |
| , | jednostkowym, utozone warstwami naprzemianlegle, w sosie |
[ pomidorowym, dopuszcza sie kawaftek ryby w celu wyréwnania ‘
masy w opakowaniu; ryby powinny by¢é bez uszkodzer, | -
|_ | - dopuszczalne niewielkie pekniecia skory i tkanki miesnej : J
2 T Barwa Migsa — jasnokremowa do kremowej, dopuszczaine przebarwienia l |
| | tkanki migsne] powstate od sosu pomidorawego,
| Sosu - od jasnoceglastoczerwonej do ciemnoceglastoczerwonej |
| | Niedopuszczalna zmieniona barwa sosu lub migsa $wiadczaca o
' - zepsuciu PN-A-86732 |
| 3 | Tekstura | Migsa - delikatna, soczysta, dopuszczalna lekko suchawa
Tkanka kostna — kosci powinny byé skruszale, a kregostup fatwy do | |
| ‘ oddzielenia od tkanki miesnej |
4 Konsystencja | Pélplynna, zawiesista, dopuszczalna niewielka ilosé wydzielonego | ,
| |sosu B | oleju .
| 5 | Smak i zapach | Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakéw i ‘
L] | zapachéw obgych '
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
| Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Masa migsa w stosunku do masy netto deklarowanej, w %(m/m),
R oyttt 60 | PN-A-g6732 |
| 2 | Zawartosé chiorku sodu, %(m/m) Od1,0do20 | PN-A-86739 |
3 | Kwasowos¢ ogélna w przeliczeniu na kwas octowy, %(m/m) 0d 0,2do 0,8 PN-A- 86746 |
|4 | Zawarto&¢ suche] masy refraktometrycznie, w % powyzej 13 PN-A- 86745 |
5 | Obecno$¢ zanieczyszezen mineralnych | Niedopuszczaina PN-A-86732 |

Zawarto$¢ zanieczyszczefi i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedlug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy Wymagania Met;:é:agdaﬁ J
1| Szczelnosé opakowania Szczeine '
Ujemna, tre$¢ konserwy o AL
2 | Préba termostatowa niezmienionych  cechach PN-A-B6732
organoleptycznych
Liczba bakterii redukujacych siarczany (IV) rosngcych w . . '
3 warunkach beztlenowych w 1g, nie wicksza niz 10jtk PN-ISO 15213 |

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.
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3 Masa nefto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢é biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalosé

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

5 Metody badarn

5.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, tekstury, smaku, zapachu wykonac organoleptycznie w temperaturze
pokojowej na zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy1.
Badania mogg by¢ wykonane wedtug PN-A-86732.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Badania moga byé wykonane wedlug norm pedanych w Tablicy 2.
5.4 Oznaczanie cech mikroblologicznych

Badania szczelnoSci opakowal oraz trwalo$ci metodg proby termostatowej moga by¢ wykonane
wedtug PN-A-86732.

Oznaczenie liczby bakterii redukujgcych siarczany (IV) rosngcych w warunkach beztlenowych
wykona¢ wedtug PN-1SO 15213.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywno$cia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowari zastgpczych oraz umieszczania rekiam na opakowaniach.
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6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta kartonowe o masie od 2 do5 kg.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscig,

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i Zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzer, ple$ni, uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowar\ zastepczych oraz umieszczania rekiam na opakowaniach,

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZYNKA KONSERWOWA

apracowai:

Wojskowy Osérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki konserwowej.

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

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lgcznie ze zmianami).

PN-A-82056 Przetwory miesne — Konserwy — Badania organcleptyczne i fizyczne

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

PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci tluszczu wolnego

PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow — Czeé¢ 2: Metoda
potencjometryczna

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

PN-A-82055-6 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwalo$ci konserw
metods termostatows

PN-A-82055-4 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelnosci
konserw hermetycznie zamknietych

PN-A-82055-12 Mieso i przetwary miesne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci
beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych i beztlenowych bakteri  przetrwalnikujgcych
redukujgcych siarczany (IV)

1.3 Okreslenie produktu

Szynka konserwowa
produkt, wyprodukowany z gruborozdrobnionego migsa wieprzowego z szynki (nie mnigj niz 75%), z
dodatkiem sktadnikéw aromatyczno-smakowych, bez dodatku miesa oddzielonego mechanicznie,

utrwalony przez sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknietym .

2

Wymagania

2.1 Wymagania og6ine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

! Lp. } Cechy | Wymagania ( Met;:zz;daﬁ ‘
1 | Wyglad powierzchni bloku | Ksztalt bloku konserwy nadany przez zastosowane T
opakowanie, blok konserwy moze by¢ otoczony .
niewielkg iloscig galarety iflub tiuszczu; dopuszczalne |
! komory powietrzne nieprzekraczajace 1/3 powierzchni ‘
bloku
2 | Konsystencja, ukiad i Konsystencja:
Jakos¢ sktadnikéw - bloku konserwy - dosé scista,
‘ - galarety - stafa, dopuszczalna péiptynna,
- tluszczu - biata
| Na przekroju konserwy widoczne wieksze kawalki |
. migsa widocznie odcinajace sie od masy wigzacej
Niedopuszczalna obecnoé¢ odiamkéw  kostnych, PN-A-82056
komdr powietrznych, sktadnikéw zbyt rozdrobnionych, |
| pozaklasowych lub z chrzastkami, §ciegnami itp. |
| 3 ’ Barwa | Powierzchni i przekroju bloku — rézowa, .‘
' Galarety — stomkowa do jasno bursztynowej ‘
| Thuszezu - biata do kremowej
| Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju i [
, | powierzchni bloku konserwy (np. poszarzenia lub
‘ . zbrunatnienia), dopuszczaine poszarzenie w miejscu
. | | komér powietrznych
| 4 [Smak i zapach | Charakterystyczny  dla uzytych skfadnikow, | |
| niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o '
I__[__ I | nieswiezoséci lub inny obcy - B ]
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tabiicy 2.
Tablica 2 - Wymagania flzykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedhug
1 | Zawartos¢ galarety i wylopionego tluszezu, %(m/m), nie wiecej niz 10,0 PN-A-82056
2 | Zawartos¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 17,0 PN-A-04018
3 | Zawartos¢ tiuszczu, % (m/m), nie wiecej niz 6,0 PN-ISO 1444
. e — PN-A-82112 lub
4 i, % m), ni 2,
L Zawartosé soli, % (m/m), nie wiecej niz 5 PN-ISO1841-2

Zawarto$¢ zanieczyszczeli w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie =z

aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 ~ Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy Wymagania Met;g)é'zagdaﬁ
1 | Szczelnoét opakowania szczelne PN-A-82055-4
ujemna, tres¢ konserwy o '
2 | Prdba termostatowa niezmienionych cechach| PN-A-82055-5
organoleptycznych |
Obecnosé beztlenowych laseczek przetrwainikujacych oraz
3 | beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych redukujacych nieobecne A g
siarczany (IV) w 19 PN-A-82055-12
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Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zadania wynikéw badafi mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 9
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badari

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1i6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, szczelne, bez abcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych oraz zapewniac
wiasciwa jakos¢ produktu podczas calego okresu przydatno$ci do spozycia.

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Stronad4z5



Opakowania transportowe - pudia tekturowe od 1kg do 5kg wykonane z materiatéw opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny Zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i Zanhieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zatamar' i innych uszkodzes

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

TUNCZYK W OLEJU

opracowal:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania turiczyka w oleju.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego tunczyka w oleju przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (tacznie ze zmianami).

_ PN-A-86732 Konserwy rybne — Badanie jako$ci

- PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

_ PN-ISO 15213 Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda oznaczania liczby bakterii
redukujgcych siarczany (IV) rosnacych w warunkach beztlenowych

1.3 Okre$lenie produktu
Turiczyk w oleju

Produkt otrzymany z kawatkéw migsa turiczyka (Euthynnus(Katsuwonus)pelamis) (nie mniej niz 70%)
w zalewie olejowej, utrwalony termicznie, w opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien speiniac wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

| |

‘ Lp. Cechy _ Wymagania ‘ Metody badari

I — 9 I — | wedlug |

|1 |Wyglad | Kawatki miesa turiczyka w zalewie olejowej, niedopuszczalne ’

| mieso zbite w jedng calosé nie rozpadajgce pod wplywem ‘

| nacisku oraz bardzo rozdrobnione ]
|

I ===
[ 2 |Barwa | Miesa - ro2owa z odcieniem bezowym j
| Zalewy- typowa dla zalewy olejowej PN-A-86732
| Niedopuszczalna zmieniona barwa miesa lub zalewy
L 4 3 . | éwiadczaca o zepsuciu , - |
| 3 | Teksturamicsa  Delikatna, soczysta, lekko widknista, | |

"4 | Smaki zapach Charakterystyczny dla uzytych skiadnikéw, bez posmakéw il
— zapachéw obcych .
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘::gtll)‘adal‘i
Masa migsa w stosunku do masy nefto deklarowanej, w %(m/m),
nie mniej niz 70 PN-A-86732
2 | Zawarto$é chlorku sodu, %(m/m) 0Od 1,0 do 2,0 PN-A- 86739 |
3 | Obecnasé zanieczyszczen mineralnych Niedopuszczaina PN-A-86732 |

Zawarto$¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy

Wymagania Met::z{zgd_aﬁ—}

1 | Szczelnoéé opakowania

Szczelne

Ujemna, tres¢ konserwy o AL
2 | Préba termostatowa niezmienionych cachach| PNA-86782 ||
| organoleptycznych |
| Liczba bakterii redukujacych siarczany (V) rosnacych w 10jtk PN-ISO 15213 |

| warunkach beztlenowych w 1g, nie wicksza niz

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualn

ie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z dekiaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartoéc¢ btgdu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalo$c

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz

8 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizuaing na zgodno$é z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Okre$lanie wygladu, barwy, tekstury, smaku, zapachu wykonaé organoleptycznie w temperaturze
pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy1.
Badania moga by¢ wykonane wediug PN-A-86732.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Badania mogg by¢ wykonane wediug norm podanych w Tablicy 2.
5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Badania szczelnosci opakowan oraz trwalo$ci metodg proby termostatowej mogg by¢ wykonane
wedlug PN-A-86732.

Oznaczenie liczby bakterii redukujgcych siarczany (IV) roshacych w warunkach beztlenowych
wykonaé wedtug PN-ISO 15213.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeri mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYWnoscia.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta kartonowe o masie od 2 do5 kg.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapach6w, zabrudzen, plesni, uszkodzer mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WIEPRZOWINA W SOSIE WLASNYM

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badati oraz warunki
przechowywania i pakowania wieprzowiny w sosie wiasnym.

Postanowienia minimalnych wymaga jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego wieprzowiny w sosie wiasnym przeznaczonej dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powofane. Stosuje si¢
ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego (gcznie ze zmianami).

— PN-A-82058 Przetwory miesne — Konserwy — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

- PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci tiuszczu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow — Czes¢ 2: Metoda
potencjometryczna

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

~ PN-A-82055-5 Migso i przetwory migsne ~ Badania mikrobiologiczne — Badanie trwalo$ci konserw
metodg termostatowg

— PN-A-82055-4 Migso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelnosci
konserw hermetycznie zamknigtych

— PN-A-82055-12 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne - Wykrywanie obecnosci
beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych i beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych
redukujgcych siarczany (IV)

1.3 Okreslenie produktu

Wieprzowina w sosie wlashym

produkt, wyprodukowany z migsa wieprzowego (nie mniej niz 90%), grubo i $rednio rozdrobnionego, z
dodatkiem skiadnikéw aromatyczno-smakowych, bez dodatku migsa oddzielonego mechanicznie,
utrwalony przez sterylizacie w opakowaniu hermetycznie zamknigtym .

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

; ’ |
[LP- Cechy I[ Wymagania I[ Met;:g'zagda“ |
f 1 | Wyglad powierzchni bioku | Ksztatt bioku konserwy nadany przez zastosowane | (
| opakowanie, blok otoczony lub nie galareta i (
/| O | wylopionym tluszczem
2 |Konsystencja, ukfad i | Konsystencja: ]
jakosé sktadnikow - bloku konserwy - &cista, krucha, r
‘ - galarety - stafa, dopuszczalna péiplynna;
| |Na przekroju konserwy widoczne wigksze kawalki |
| ' migsa odcinajgce sie  od masy  wigzgcej,
[ _j - ___| niedopuszczalna obecnosé odiamkéw kostnych | PNAS2056 |
[ 3 |Barwa - bloku na powierzchni i przekroju - od bezowejdo | |
ciemnobezowej z dopuszczalnym odcieniem rézowym |
} | | - galarety - bursztynowa | ‘
- tiuszczu - od bialej do kremowej;
| Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju i ‘ r
| ) | powierzchni bloku konsenwy __
4 TSmak i zapach | Charakterystyczny  dla uzytych skiadnikéw, |
| | niedopuszczalny smak i zapach $éwiadczacy o
[ o | nieswiezoci lub inny obcy - ' - |
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Metody badan
)—L:. B Cechy Wymagania wediug
1_| Zawartos¢ galarety i wytopionego Huszczu, %(m/m), nie wiecej niz | 35,0 PN-A-82056
2 | Zawarto$é biatka, % (m/m), nie mniej niz ' 13,0 PN-A-04018
3_| Zawarto$é tuszczu, % (m/m), nie wiecej iz 16,0 PN-ISO 1444
| 4 | Zawartosé sof, % (m/m), nie wiecej niz |22 Eﬁ:f‘s‘gﬁm b

Zawarto$¢ zanieczyszczeri w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy Wymagania [ Met;:gll;;daﬁ
1 | Szczelnosé opakowania szczelne PN-A-82055-4 |
ujemna, tres¢ konserwy o
2 | Préba temostatowa niezmienionych cechach | PN-A-82055-5
organoleptycznych |
Obecnosé beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych oraz '
3 | beztlenowych laseczek przetrwalnikujacych redukujgcych nieobecne A
L siarczany (IV) w 1g | PN-A-82055-12

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem,
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
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3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartoéé bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem,

4 Trwaloéé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi€¢ nie mniej niz 9
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodno$§¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, szczelne, bez obecych zapachéw i uszkodzer mechanicznych oraz zapewniat
wiasciwa jakosé produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywno$cia.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudia tekturowe od 1kg do 5kg wykonane z materialéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z ZywnoScia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzer, plesni, zataman i innych uszkodzer
mechanicznych.

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

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIL. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WOLOWINA W SOSIE WELASNYM

opracowaf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania wolowiny w sosie wiasnym.

Postanowienia minimalnych wymagar jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego wolowiny w sosie wlasnym przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

PN-A-82056 Przetwory miesne — Konserwy — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

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

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

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

PN-A-82055-5 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwatosci konserw
metoda termostatowg

PN-A-82055-4 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelno$ci
konserw hermetycznie zamknigtych

PN-A-82055-12 Mieso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci
beztlenowych bakterii przetrwalnikujacych i beztlenowych bakterii  przetrwalnikujacych
redukujgcych siarczany (IV)

1.3 Okreslenie produktu

Wolowina w sosie wiasnym

produkt, wyprodukowany z migsa wotowego (nie mniej niz 80%), grubo rozdrobnionego, z dodatkiem
skiadnikow aromatyczno-smakowych, bez dodatku miesa oddzielonego mechanicznie, utrwalony

przez sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknietym

2

Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 ~ Wymagania organoleptyczne

[ - 1T o e o [

Metody badari |

o Vomess | Mehmer ]

1 | Wyglad ogéiny | Ksztatt bloku konserwy nadany przez zastosowane | |
| ' opakowanie, blok otoczony galarets i wytopionym
| | uszczem 1 !
2 "Konsystencjaistmktura | Konsystencja B

- bloku konserwy - &cisla, krucha, niedopuszczaina
| Zbyt migkka,

| - galarety - stala, dopuszczalna péiptynna;

| | - uszczu - stala ‘ r

| Na przekroju konserwy widoczne wigksze kawatki
migsa réwnomiemie wymieszane z dodatkami i
( | |przyprawami, niedopuszczalna obecnosé odlamkéw
| | kostnych |
| 3 |Barwa ' Powierzchni i na przekroju bloku - od ciemnobezowej
| | do brunatngj,
|Galarety-od bursztynowej do ciemno bursztynowe; | |
Tluszczu - od kremowej do kremowo pomarariczowej;
|Niedopuszczalna Zmiana barwy na przekroju i |
| powierzchni bloku konserwy -
Charakterystyczny  dia uzytych  skiadnikow,
|niedopusz<zalny smak i zapach $wiadczacy o| |
__|nieswiezosci lubinny obey e -

PN-A-82056

' 4 | Smaki zapach

L ——— —

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

_ | Metody badari |
Lp. ‘ _ Cechy Wymagania | wedlug
1 | Zawarto$é galarety i wylopionego tluszczu, %(m/m), nie wiecej niz [ 35,0 PN-A-82056
]_2 Zawartosé biatka, % (m/m), nie mniej niz 17,0 PN-A-04018
| 3 | Zawartos¢ tiuszczu, % (m/m), nie wiecej niz 14,0 PN-ISO 1444 |
| 4 | Zawartost soli, % (m/m), nie wiece niz | 2,0 gﬁ:fggﬁ&ﬁ_';b

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych Zgodnie z
aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

r Lp. | Cechy Wymagania Metvc.:’gx'zadaﬁ
1 | Szczelnosé opakowania szczelne PN-A-82055-4 |
ujemna, tre$¢ konserwy o |

2 | Préba termostatowa niezmienionych cechach| PN-A-82055-5
- organaleptycznych |
Obecnos¢ beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych oraz ‘

3 | beztlenowych laseczek przetrwalnikujgeych redukujgcych nieobecne A

L siarczany (IV) w 1g PN-A-82055-12 |
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Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgey zastrzega sobie prawo zadania wynikow badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
pracesu produkeyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 9
miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnoé¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedtug norm poedanych w Tablicach 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, szczelne, bez obcych zapachow i uszkodzerh mechanicznych oraz zapewnia¢
wiasciwg jako$¢ produktu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

6.1.2 Opakowania transportowe
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Opakowania transportowe - pudia tekturowe od 1kg do 5kg wykonane z materiatow opakowaniowych

Przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i Zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem,
6.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.
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