Zatgcznik nr 7.1 do SIWZ nr 1 do umowy

ZADANIE NR 1
MIESO CZERWONE

1. ANTRYKOT WOLOWY B/K KREG.

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania antrykotu wotowego b/k kreg.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego antrykotu wotowego b/k kreg. przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Antrykot wolowy b/k kreg.

Czes$¢ zasadnicza wotowiny, mieso z gbrnej czesci piersiowej CEwierCtuszy przedniej
z naturalnie przylegta powiezig podskorng, z dopuszczalng warstwg ttuszczu zewnetrznego do 1,5cm
odciete:

— od przodu — po linii miedzy sz6stym i si6dmym kregiem piersiowym,

— od tytu — po linii miedzy ostatnim i przedostatnim kregiem piersiowym,

— od dotu — po linii odciecia szpondra;

w skiad antrykotu wchodzg miesnie — najdtuzszy grzbietu miedzy széstym a trzynastym kregiem
piersiowym, gérna czes¢ miesni miedzyzebrowych zewnetrznych i wewnetrznych; mieso pozbawione

kosci
2 Wymagania

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 Metody badan wedtug
Powierzchnia cie¢ powstata przy podziale pottusz lub ¢wierétusz na
. czesci zasadnicze — mozliwie gtadka; luzne strzepy miesni i
1 | Obrébka S Coers
ttuszczu oraz ewentualne odtamki kosci usuniete; niedopuszczalne
przekrwienia powierzchniowe
2 | Powierzchnia | Sucha; dopuszczalna lekko wilgotna; gtadka, bez pomiazdzonych PN-A-82000
koéci, gtebszych pozacinan; niedopuszczalna o$lizgtosé, nalot
plesni
3 | Czystosé Mieso czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen
4 | Barwa:
- miesni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brgzowowisniowe;j;
dopuszczalne zmatowienie,
- thuszczu Biata do jasnozéttej;
5 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna PN-A-82000
6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego miesa wotowego, bez
oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny
zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia antrykotu wotowego b/k kreg. deklarowany przez producenta

powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢
czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:

nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,
— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

2. WOLOWINA EKSTRA

1 Wstep
1.2 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania wotowiny ekstra.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego wotowiny ekstra przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania
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1.3 Okreslenie produktu

Wotlowina ekstra

Otrzymana z cze$ci ¢wierétuszy tylnej z czesci udzca, odcigta:

— od przodu — wzdhuz linii biegnacej miedzy ostatnim kr¢giem ledzwiowym i pierwszym
kregiem kosci krzyzowej oraz dalej wzdhuz omigsnej migénia czworoglowego uda tak, aby
migénie brzucha (taty) pozostaty przy czeséci lgdzwiowo-brzusznej ¢wierétuszy;

— od dotu — po linii odcigcia goleni tylnej w stawie kolanowym;

nastgpnie catkowicie odkostniona, pozbawiona thuszczu i bton $ciegnistych; w sktad
wotowiny ekstra wchodza migénie — dwuglowy uda, pétéciegnisty, poibtoniasty,
czworogltowy uda, zespdt migsni posladkowych (powierzchniowy, $redni, dodatkowy i
gleboki); migso w regularnych blokach

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

Powierzchnia cie¢ powstata przy podziale powinna by¢ gtadka;
1 | Obrébka luzne strzepy miesni i thuszczu oraz ewentualne odtamki kosci
usuniete; niedopuszczalne przekrwienia powierzchniowe

2 | Powierzchnia | Gtadka, bez pomiazdzonych kosci oraz gtebszych pozacinan;
niedopuszczalna oslizgtosc¢ i nalot plesni,

3 | Czystosé Mieso czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A-82000
4 | Barwa
- miesni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brgzowowisniowej;
dopuszczalne zmatowienie
- tuszczu Biata do jasnozéttej;
5 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna PN-A-82000
6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego miesa wotowego, bez

oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny
zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
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4 Trwatlosc

Okres przydatnosci do spozycia wotowiny ekstra deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 5 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 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢
czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,
— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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3.POLEDWICA WOLOWA

1 Wstep
1.3 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania poledwicy wotowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego poledwicy wotowej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Poledwica wolowa

Cze$¢ zasadnicza wotowiny, oddzielona od ¢wierctuszy tylnej w okolicy kosci biodrowej bez
uszkodzenia mig$ni udzca i dalej w kierunku przodu — do krggéw lgdzwiowych i ich
wyrostkow poprzecznych; poledwice stanowia: caly migsieh wewnetrzny i czg$¢ biodrowego
(gtowa poledwicy)

z otaczajacg tkanka taczng

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

Powierzchnia cie¢ powstata przy podziale pottusz lub ¢wierétusz na
czesci zasadnicze powinna by¢ gtadka; luzne strzepy miesni i
ttuszczu oraz ewentualne odtamki kosci usuniete; niedopuszczalne
przekrwienia powierzchniowe

1 | Obrébka

2 | Powierzchnia | Gladka, bez pomiazdzonych kosci oraz glebszych pozacinan;
niedopuszczalna oslizgtosc¢ i nalot plesni,

3 | Czystosc Mieso czyste, bez $ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A-82000
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4 | Barwa
- miesni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brgzowowisniowe;j;
dopuszczalne zmatowienie

5 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna

6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego miesa wotowego, bez
oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny
zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

5 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia poledwicy wotowej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢

nie mniej niz 5 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 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢
czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

5.2 Znakowanie
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Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

4 WOLOWINA ZRAZOWA B/K

1 Wstep
1.4 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania wotowiny zrazowej b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego wotowiny zrazowej b/k. przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Wotowina zrazowa b/k
Mieso uzyskane z czesci ¢wierctuszy tylnej z czesci wewnetrznej udzca, po odkostnieniu, catkowitym

Sciggnieciu ttuszczu i bton $ciegnistych miesni
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

Powierzchnia cig¢ powstata przy podziale péttusz lub éwierétusz
na czesci zasadnicze — mozliwie gtadkie; luzne strzepy miesni
oraz ewentualne odtamki kosci, btony, tluszcz — usuniete;
niedopuszczalne przekrwienia powierzchniowe

1 | Obrébka

2 | Powierzchnia Gtadka, bez pomiazdzonych kosci, gtebszych pozacinan;
niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni

3 | Czystosé Mieso czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A-82000

4 | Barwa miesni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do
brgzowowisniowej; dopuszczalne zmatowienie,

5 | Konsystencja Jedrna i elastyczna

6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego miesa wotowego, bez
oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego si¢ psucia;
niedopuszczalny zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartosc zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

6 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia wotowiny zrazowej b/k deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢
czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,
— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

5.KARKOWKA WIEPRZOWA B/K

1 Wstep
1.5 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania karkéwki wieprzowej b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego karkéwki wieprzowej b/k przeznaczonej 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-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Karkowka wieprzowa b/k
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Czes¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka szyjnego péttuszy wzdtuz linii cie¢:

— od przodu — po linii oddzielenia gtowy,

— od tytlu — po linii oddzielenia schabu, tj. cieciem prostopadtym do kregostupa pomiedzy 4 i 5
kregiem piersiowym i odpowiadajgcymi im zebrami,

— od gory — po linii podziatu tuszy,

— od dotu — wzdtuz trzondéw kregoéw szyjnych i dalej przecinajac zebra rownolegle do kregow
piersiowych;

nastepnie catkowicie odkostniona oraz pozbawiona waskiego $ciegnistego miesnia od strony gornej

i twardego miesnia od strony | kregu szyjnego; stonina catkowicie zdjeta; w sktad karkéwki wchodzg

gtéwne migsnie: migsnie szyi i cze$¢ miesnia najdtuzszego grzbietu
2 Wymagania
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 Metody badan wedtug

1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci,
przekrwien, gtebszych pozacinan; powierzchnia tkanki miesniowe;j
i thuszczowej potyskujgca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni

2 | Czystos¢e Mieso czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen
3 | Barwa
- miesni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, PN-A-82000
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- tuszczu biata z odcieniem kremowym lub lekko r6zowym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla miesa $wiezego, bez oznak

zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach
obcy oraz ptciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

7 Trwatosé
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Okres przydatnosci do spozycia karkéwki wieprzowej b/k deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢
czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,
— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6.LOPATKA WIEPRZOWA B/K

1 Wstep
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1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania topatki wieprzowej b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego topatki wieprzowej b/k. przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Lopatka wieprzowa b/k

Czes$¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta od péttuszy bez fatdu skéry i bez ttuszczu pachowego;

- od dotu — golonka odcieta na wysokosci stawu tokciowego, tak aby kosci podramienia i nasada dolna
kosci ramiennej pozostaty przy golonce, a cze$¢ wyrostka tokciowego kosci tokciowej pozostata przy
topatce; miesnie i otaczajgce je powiezi nieuszkodzone; nastepnie catkowicie odkostniona; skéra i
stonina catkowicie zdjeta; gtébwne miesnie: nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy, podiopatkowy,

trojgtowy ramienia, zespot miedni ramiennych

2 Wymagania

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 Metody badan wedtug
1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna oslizgtos¢,
nalot plesni
2 | Czystosce Mieso czyste, bez sladoéw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna PN-A-82000
4 | Barwa
- miesni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie;
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- tuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
5 | Zapach Swoisty, Swiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego sie
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia topatki wieprzowej b/k deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzenh mechanicznych

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,
— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej
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oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7.SCHAB WIEPRZOWY B/K

1 Wstep
1.2 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania schabu wieprzowego b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego schabu wieprzowego b/k przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Schab wieprzowy b/k

Czes¢ zasadnicza wieprzowiny, odciety z odcinka piersiowo-ledzwiowego pottuszy wzdtuz linii cie¢:

— od przodu — pomiedzy 4 i 5 kregiem piersiowym,

— od gory — po linii podziatu tuszy,

— od tytlu — po linii oddzielenia biodréwki, tj. po przedniej krawedzi skrzydta kosci biodrowej, tak aby
czesc¢ chrzgstkowa skrzydta zostata przy schabie,

— od dotu — po linii prostej w odlegtosci 3 cm ponizej dolnej granicy przyczepu miesnia najdtuzszego
grzbietu do zeber;

nastepnie catkowicie odkostniony; stonina ze schabu catkowicie zdjeta; w sktad schabu wchodzg

gtdbwne miegsnie: najdluzszy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i ledzwiowy wiekszy (j.

poledwiczka wewnetrzna)
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
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2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci,
przekrwien, gtebszych pozacinan; powierzchnia tkanki miesniowej
i thuszczowej potyskujgca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni

2 | Czystosé Mieso czyste, bez Sladow jakichkolwiek zanieczyszczenh
3 |Barwa:
- miesni Jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, PN-A-82000
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- tuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko r6zowym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla miesa swiezego, bez oznak

zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach
obcy oraz ptciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

4 Trwatlos¢

Okres przydatnoéci do spozycia schabu wieprzowego b/k deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

Strona 16 z 28




5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢
czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

8.ZEBERKA WIEPRZOWE

1 Wstep
1.3 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania zeberek wieprzowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego Zzeberek wieprzowych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu
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Zeberka wieprzowe

Czes¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka piersiowego péttuszy wzdtuz linii cie¢:
— od dotu — po linii biegngcej ponizej dolnej krawedzi mostka i zeber chrzgstkowych,

— od przodu — po przedniej krawedzi pierwszego zebra,

— od tytu — po tylniej krawedzi ostatniego zebra,

— od gory — po linii oddzielenia schabu;

przy odcinaniu od poéttuszy boczku wraz z zeberkami — zeberka stanowia pierwsze 4 zebra
wraz

z cze$cig chrzastkowa oraz odcinkiem przepotowionego mostka, a takze zebra pozostate
pomiedzy odcigciem od péttuszy boczku z zebrami i1 schabu; zeberka pokryte sg cienka
warstwg miesni

1 thuszczu; w sklad zeberek wchodza ko$ci zeber bez czegsci pozostawionych przy schabie i
karkéwce oraz potowa kosci mostka; gtowne mig¢énie: miedzyzebrowe zewnetrzne 1
wewnetrzne

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne
Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna oslizgtos¢,
nalot plesni

2 | Czystosc Mieso czyste, bez $ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A-82000

3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna

4 | Barwa:
- miesni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie;
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- thuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym PN-A-82000
5 | Zapach Swoisty, $wiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego sie

psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
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5 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia zeberek wieprzowych deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢
czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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9.SZYNKA WIEPRZOWA B/K

1 Wstep
1.4 Zakres

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

przechowywania i pakowania szynki wieprzowej b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego szynki wieprzowej b/k. przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Szynka wieprzowa b/k

Cze$¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z czesci tylnej pottuszy wzdtuz linii ciecia pomiedzy | i Il
kregiem kosci krzyzowej, z odcietg golonkg na wysokosci 1/3 kosci goleni liczac w dét od stawu
kolanowego; wyciete kregi kosci krzyzowej oraz fatd ttuszczu pachwinowego; ttuszcz z zewnetrznej
powierzchni szynki zdjety (dopuszcza sie pozostawienie warstwy ttuszczu o grubosci do 2cm);

catkowicie odkostniona; w sktad szynki wchodzg migsnie: pétbtoniasty, czworogtowy, dwugtowy,

potsciegnisty, posladkowe, brzuchaty bez dolnej czesci
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci,
przekrwien, gtebszych pozacinan; powierzchnia tkanki miesniowej
i ttuszczowej potyskujgca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna o$lizgtos¢, nalot plesni

2 | Czystosé Mieso czyste, bez Sladow jakichkolwiek zanieczyszczeh
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3 |Barwa: PN-A-82000
- mies$ni Jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie,
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- tuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko r6zowym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migsa swiezego, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach PN-A-82000
obcy oraz ptciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

6 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia szynki wieprzowej b/k deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢
czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

5.2 Znakowanie
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Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

10.MIESO WIEPRZOWE OD SZYNKI B/K
DROBNE

1 Wstep
1.5 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania miesa wieprzowego od szynki b/k drobnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego miesa wieprzowego od szynki b/k drobnego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Mieso wieprzowe od szynki b/k drobne

Cate skrawki miesa (kostka lub paski) bez tluszczu zewnetrznego, bez Sciegien i tkanki tacznej,

otrzymane z szynki wieprzowej b/k
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
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2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Powierzchnia | Niezakrwawiona, bez opitkdw kosci, przekrwien; powierzchnia
tkanki miesniowe;j i ttuszczowej potyskujgca, sucha lub lekko
wilgotna; niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni

2 | Czystosc Mieso czyste, bez $ladow jakichkolwiek zanieczyszczeh
3 |Barwa
- mieéni Jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, PN-A-82000
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- thuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 |Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migsa swiezego, bez oznak

zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach
obcy oraz ptciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartosc zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
7 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia migsa wieprzowego od szynki b/k drobnego deklarowany przez

producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢
czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,
— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

11.GOLONKA WIEPRZOWA B/K PAKOWANA

PROZNIOWO

1 Wstep
1.6 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania golonki wieprzowej b/k pakowanej prézniowo.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego golonki wieprzowej b/k. pakowanej prozniowo przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania
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1.3 Okreslenie produktu

Golonka wieprzowa b/k pakowana prézniowo

Surowa golonka ze skoérg, bez kosci, poddana peklowaniu w solance z przyprawami, pakowana
prézniowo

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Powierzchnia | Powierzchnia cie¢ gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona ( bez
luznych strzepédw mieséni i thuszczu), opitkdow kosci, niedopuszczalna
oslizgtosé, nalot plesni; skéra doktadnie oczyszczona z naskérka i
ze szczeciny

2 | Czystosé Mieso czyste, bez Sladoéw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna PN-A-82000
4 | Barwa:
- miesni Rézowa do ciemnorézowej, dopuszczalne zmatowienie;
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- tuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
5 | Zapach Swoisty typowy, wyczuwalne uzyte przyprawy; niedopuszczalny

zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczehh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie 2z
aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

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

3 Masa netto

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

4Trwatosé
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

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

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe do 10kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscig. Kazda warstwa opakowan jednostkowych
w pudle powinna by¢ oddzielona sztywng przektadkg tekturowg zabezpieczajgcg opakowania
jednostkowe przed uszkodzeniem.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

Strona 26 z 28



12.0Z0RKI WIEPRZOWE

1 Wstep
1.7 Zakres

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

przechowywania i pakowania ozorkéw wieprzowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ozorkéw wieprzowych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 [Wyglad Ozorki dtugie i waskie, na powierzchni wyraznie widoczne dosc¢
liczne brodawki, powierzchnia lekko wilgotna dopuszczalna
lekko obsuszona, niedopuszczalna powierzchnia oslizgta lub ze
sladami plesni; niedopuszczalne luzne strzepy miesa

2 | Czystosé Czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A 82000

3 | Barwa Szaror6zowa, goérna powierzchnia o barwie szarorézowe;j,
popielatej lub brunatnej

4 | Konsystencja Scista i jedrna

5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny ; niedopuszczalny zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne
Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
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8 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia ozorkéw wieprzowych deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 2 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.

4.2Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢
czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

Strona 28 z 28



