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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania fileta z piersi indyka mrozonego.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego fileta z piersi indyka mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu
Filet z piersi indyka mrozony
Element tuszki indyczej obejmujacy miesien piersiowy gteboki, poddany procesowi mrozenia IQF.
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

Miesnie piersiowe pozbawione skoéry, kosci i Sciggien, czyste, wolne od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, dopuszcza sie
niewielkie rozerwania i naciecia miesni powstate podczas oddzielania od skory

1 Wyglad i koséca; dopuszcza sie w opakowaniu niewielkie oblodzenie bezbarwne do
jasnoczerwonego oraz oszronienie opakowania, niedopuszczalne sg oparzeliny
mrozowe.

Naturalna, jasnor6zowa, charakterystyczna dla miesni piersiowych, nie dopuszcza

2 Barwa sie wylewow krwawych w miesniach; dopuszcza sie przyciemnienie naturalnej

barwy powierzchni migsni elementéw mrozonych.

Naturalny, charakterystyczny dla migsa indyczego, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach swiadczacy o procesach rozktadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
Zjetczatego ttuszczu.

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.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia fileta z piersi indyka mrozonego deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Badania

4.1 Przygotowanie préobek do badan

Probki migsa drobiowego w elementach poddawane rozmrazaniu nalezy pozostawi¢ w zamknigtym
szczelnym opakowaniu jednostkowym, a w przypadku uszkodzenia opakowania, nalezy je zapakowaé
do nowego, szczelnego opakowania jednostkowego.

Rozmrazanie nalezy przeprowadza¢ w wodzie o temperaturze okoto 30°C lub w powietrzu
w temperaturze pokojowej. Rozmrazanie zakonczy¢é w momencie osiggniecia wewnagtrz miesni
temperatury 2°C - 4°C.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania



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

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

5.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogoélnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.
5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez dokladne obejrzenie badanego elementu przy sSwietle
naturalnym lub sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy. W przypadkach spornych prébki nalezy
poddac rozmrozeniu wg pkt. 4.2.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Nalezy wykona¢ organoleptycznie na probkach mrozonych. W przypadkach spornych prébki nalezy

podda¢ rozmrozeniu wg pkt. 4.2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Filety mrozone pojedynczo (IQF), utozone warstwowo z zastosowaniem przektadek z folii i tektury,
umieszczone w worku foliowym nastepnie zapakowane w pudia kartonowe 10-20kg. Opakowania
powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

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

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona 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.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 1 raz w miesigcu*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

FILET Z PIERSI INDYKA MROZONY

opracowat:

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

1 Wstep



1.2 Zakres

Niniejszym minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania fileta z piersi indyka mrozonego.

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

1.2 Okreslenie produktu
Filet z piersi indyka mrozony
Element tuszki indyczej obejmujacy miesien piersiowy gteboki, poddany procesowi mrozenia IQF.

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

Miesnie piersiowe pozbawione skoéry, kosci i Sciggien, czyste, wolne od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, dopuszcza sie
niewielkie rozerwania i naciecia miesni powstate podczas oddzielania od skéry

L Wyglad i kosc¢ca; dopuszcza sie w opakowaniu niewielkie oblodzenie bezbarwne do
jasnoczerwonego oraz oszronienie opakowania, niedopuszczalne sg oparzeliny
mrozowe.

Naturalna, jasnor6zowa, charakterystyczna dla miesni piersiowych, nie dopuszcza

2 Barwa sie wylewow krwawych w miesniach; dopuszcza sie przyciemnienie naturalnej

barwy powierzchni migsni elementéw mrozonych.

Naturalny, charakterystyczny dla migesa indyczego, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach swiadczacy o procesach rozktadu migesa przez drobnoustroje oraz zapach
Zjetczatego ttuszczu.

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 Zzgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

5 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia fileta z piersi indyka mrozonego deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

6 Badania
4.1 Przygotowanie prébek do badan

Prébki miesa drobiowego w elementach poddawane rozmrazaniu nalezy pozostawi¢ w zamknietym
szczelnym opakowaniu jednostkowym, a w przypadku uszkodzenia opakowania, nalezy je zapakowaé
do nowego, szczelnego opakowania jednostkowego.

Rozmrazanie nalezy przeprowadza¢ w wodzie o temperaturze okoto 30°C lub w powietrzu
w temperaturze pokojowej. Rozmrazanie zakonczyé w momencie osiggnigcia wewnagtrz migsni
temperatury 2°C - 4°C.

5 Metody badan



5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

5.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogoélnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.
5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez dokladne obejrzenie badanego elementu przy sSwietle
naturalnym lub sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy. W przypadkach spornych prébki nalezy
poddac¢ rozmrozeniu wg pkt. 4.2.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Nalezy wykona¢ organoleptycznie na probkach mrozonych. W przypadkach spornych prébki nalezy
podda¢ rozmrozeniu wg pkt. 4.2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Filety mrozone pojedynczo (IQF), utozone warstwowo z zastosowaniem przektadek z folii i tektury,
umieszczone w worku foliowym nastepnie zapakowane w pudia kartonowe 10-20kg. Opakowania
powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez
obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

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

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

6.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona 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.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 1 raz w miesigcu*.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze

specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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1 Wstep

1.3 Zakres

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

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

1.4 Okreslenie produktu
Filet z piersi kurczaka mrozony
Element tuszki kurczecej obejmujgcy miesien piersiowo powierzchniowy i /lub gteboki bez przylegajgcej

skory, w catosci lub podzielony na czesci, poddany procesowi mrozenia IQF.
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

Miesnie piersiowe pozbawione skoéry, kosci i $ciegien, czyste, wolne od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, dopuszcza sie
niewielkie rozerwania i naciecia miesni powstate podczas oddzielania od skéry

L Wyglad i kosc¢ca; dopuszcza sie w opakowaniu niewielkie oblodzenie bezbarwne do
jasnoczerwonego oraz oszronienie opakowania, niedopuszczalne sg oparzeliny
mrozowe.

Naturalna, jasnor6zowa, charakterystyczna dla miesni piersiowych, nie dopuszcza

2 Barwa sie wylewow krwawych w miesniach; dopuszcza sie przyciemnienie naturalnej

barwy powierzchni mieéni elementéw mroZzonych.

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjelczatego ttuszczu.

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 Zzgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

7 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia fileta z piersi kurczaka mrozonego deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

8 Badania

4.1 Przygotowanie préobek do badan
Prébki miesa drobiowego w elementach poddawane rozmrazaniu nalezy pozostawi¢ w zamknietym

szczelnym opakowaniu jednostkowym, a w przypadku uszkodzenia opakowania, nalezy je zapakowaé
do nowego, szczelnego opakowania jednostkowego.

Rozmrazanie nalezy przeprowadza¢ w wodzie o temperaturze okoto 30°C lub w powietrzu
w temperaturze pokojowej. Rozmrazanie zakonczy¢é w momencie osiggniecia wewnagtrz miesni
temperatury 2°C - 4°C.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.



5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

5.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdélnych nalezy wykonac¢ przez doktadne ogledziny probki.

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykonaé¢ organoleptycznie przez dokfadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym

Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy. W przypadkach spornych prébki
nalezy podda¢ rozmrozeniu wg pkt. 4.1.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu
Nalezy wykona¢ organoleptycznie na prébkach mrozonych. W przypadkach spornych prébki nalezy

podda¢ rozmrozeniu wg pkt. 4.1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Filety mrozone pojedynczo (IQF), utozone warstwowo z zastosowaniem przektadek z folii i tektury,
umieszczone w worku foliowym, nastepnie zapakowane w pudta kartonowe 10-20kg.

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 opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 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.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 1 raz w miesigcu*.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zalezno$ci od biezagcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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1.5 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fileta z piersi kurczaka.

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

1.2 Okreslenie produktu
Filet z piersi kurczaka
Element tuszki kurczecej obejmujgcy miesien piersiowo powierzchniowy i /lub gteboki bez przylegajgcej

skéry, w catosci lub podzielony na czesci.
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
Miesnie piersiowe pozbawione skoéry, kosci i $ciegien, czyste, wolne od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeh lub krwi, powierzchnia

1 Wyglad . o o
moze by¢ wilgotna, dopuszcza sie niewielkie rozerwania i nacigcia migsni powstate
podczas oddzielania od skéry i koséca.

> Barwa Naturalna, jasnor6zowa, charakterystyczna dla miesni piersiowych, nie dopuszcza

sie wylewow krwawych w mieéniach.

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach swiadczacy o procesach rozktadu migesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego ttuszczu.

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.

9 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia fileta z piersi kurczaka swiezego deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

10 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosc¢ z deklaracja producenta.

4.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogoélnych nalezy wykonac¢ przez doktadne ogledziny probki.

4.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez dokiadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym

Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujagcym zmiany barwy.

4.3.2 Sprawdzanie zapachu
Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fatd i zachytkéw. Zaleca sig

przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okre$leniu rodzaju

zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci miesa nalezy przeprowadzi¢ préby



w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadkg ostrugana, ostro zakonczong, przygotowang z drzewa liSciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gigb tkanki migsniowej, nastepnie wyjaé oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie w
gorgcej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, wyjgc¢ i okresli¢ rodzaj zapachu
na skalpelu;

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢

czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw 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

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu™.

“Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezagcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

NOGA Z KURCZAKA

opracowat:

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



1 Wstep
1.6 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania nogi z kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego nogi z kurczaka przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu

Noga z kurczaka
Element tuszki kurczecej obejmujgcy kosci - udowsg, piszczelows i strzatkowa, tgcznie z otaczajgcymi

je miedniami. Dwa ciecia wykonuje sie w stawach.
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
Noga wiasciwie umiesniona, prawidtowo wykrwawiona i ocieknieta, linie ciecia rowne,

1 Wyglad gladkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
substanciji obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie niewielkie naciecia skory i mieéni
przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie miesni i skdry nie zwigzanych ze sobg;
Barwa migsni naturalna, jasnor6zowa, nie dopuszcza sie wylewdw krwawych

2 Barwa w migsniach; skéra bez przebarwien i uszkodzenn mechanicznych oraz resztek
upierzenia.
Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,

3 Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
Zjetczatego ttuszczu.

Gramatura
4 1 sztuki 300-400g

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 wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

11 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia nogi z kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

12 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 wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdélnych nalezy wykonac¢ przez doktadne ogledziny probki.

4.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez dokiadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym

Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.3.2 Sprawdzanie zapachu



Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fatd i zachytkéw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieSwiezosci miesa nalezy przeprowadzié¢ proby
w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadkg ostrugang, ostro zakonczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gitgb tkanki miesniowej, nastepnie wyjg¢ oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony noéz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie w
goracej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gtgb tkanki migsniowej, wyjac¢ i okresli¢ rodzaj zapachu
na skalpelu;

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢

czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw 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

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

NOGA Z KURCZAKA MROZONA

opracowat:

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



1 Wstep
1.7 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania nogi z kurczaka mrozone;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego nogi z kurczaka mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu
Noga z kurczaka mrozona
Element tuszki kurczecej obejmujacy kosci - udowsg, piszczelows i strzatkowa, tgcznie z otaczajgcymi

je miesniami, poddany procesowi mrozenia IQF.
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

Noga wiasciwie umiesniona, prawidtowo wykrwawiona i ocieknieta, linie ciecia rowne,
gtadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych, zabrudzen lub krwi, dopuszcza sie niewielkie naciecia skory i migéni
przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie miesni i skory nie zwigzanych ze sobag;
dopuszcza sie w opakowaniu niewielkie oblodzenie bezbarwne do jasnoczerwonego
oraz oszronienie opakowania, niedopuszczalne sg oparzeliny mrozowe.

Barwa mieéni naturalna, jasnor6zowa, nie dopuszcza sie wylewow krwawych
w miesniach; skéra bez przebarwieh i uszkodzern mechanicznych oraz resztek
upierzenia, dopuszcza sie przyciemnienie naturalnej barwy powierzchni elementéow
mrozonych.

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach Swiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego tluszczu.

1 Wyglad

2 Barwa

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 wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

13 Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia nogi z kurczaka mrozonej deklarowany przez producenta powinien

wynosic¢ nie mniej niz 6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
14 Badania

4.1 Przygotowanie prébek do badan
Prébki migsa drobiowego w elementach poddawane rozmrazaniu nalezy pozostawi¢ w zamknigtym

szczelnym opakowaniu jednostkowym, a w przypadku uszkodzenia opakowania, nalezy je zapakowaé
do nowego, szczelnego opakowania jednostkowego.

Rozmrazanie nalezy przeprowadza¢ w wodzie o temperaturze okoto 30°C lub w powietrzu
w temperaturze pokojowej. Rozmrazanie zakonczyé w momencie osiggniecia wewnagtrz miesni

temperatury 2°C - 4°C.



5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowag na zgodnosé z deklaracjg producenta.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogoélnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.

5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez dokiadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym

Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy. W przypadkach spornych prébki
nalezy podda¢ rozmrozeniu wg pkt. 4.1.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu
Nalezy wykona¢ organoleptycznie na probkach mrozonych. W przypadkach spornych prébki nalezy

podda¢ rozmrozeniu wg pkt. 4.1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Nogi z kurczaka mrozone pojedynczo (IQF) utozone warstwowo z zastosowaniem przekfadek z folii i
tektury, umieszczone w worku foliowym, nastepnie zapakowane w pudta kartonowe 10-20kg.
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 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.
6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 1 raz w miesigcu*.

“Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

NOGA Z KURCZAKA

opracowat:

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



1 Wstep
1.8 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania nogi z kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego nogi z kurczaka przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu

Noga z kurczaka
Element tuszki kurczecej obejmujacy kosci - udowsg, piszczelows i strzatkowa, tgcznie z otaczajgcymi

je miedniami. Dwa ciecia wykonuje sie w stawach.
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

Noga wiasciwie umiesniona, prawidtowo wykrwawiona i ocieknieta, linie ciecia réwne,
gtadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie niewielkie naciecia skory i migéni
przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie miesni i skory nie zwigzanych ze sobg;
Barwa mies$ni naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sie wylewow krwawych
2 Barwa w migsniach; skéra bez przebarwien i uszkodzen mechanicznych oraz resztek
upierzenia.

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach swiadczacy o procesach rozktadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
Zjetczatego ttuszczu.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

1 Wyglad

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

15 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia nogi z kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

16 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 zgodnosc¢ z deklaracja producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogoélnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.

4.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez dokiadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym

Swietle lub przy Swietle sztucznym nie powodujagcym zmiany barwy.

4.3.2 Sprawdzanie zapachu
Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fatd i zachytkéw. Zaleca sig



przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieSwiezosci miesa nalezy przeprowadzié¢ proby
w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadkg ostrugana, ostro zakonczong, przygotowang z drzewa liSciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, nastepnie wyjg¢ oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony noéz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie w
gorgcej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, wyjgc¢ i okresli¢ rodzaj zapachu
na skalpelu;

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 materiatéw 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¢ dotaczona 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.

7 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezagcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WATROBA Z KURCZAKA

opracowat:

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



1 Wstep

1.9 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego watroby z kurczaka przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Normy powotane

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

— PN-A-86523 Produkty drobiarskie. Podroby drobiowe.

1.3 Okreslenie produktu

Watroba z kurczaka

Watroba z kurczaka uzyskana podczas patroszenia tuszki kurczecej w postaci podwdjnych lub

pojedynczych ptatéw i pozbawiona czesci niejadalnych.

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 wg

Podwdjne lub pojedyncze ptaty bez zanieczyszczen
i skrzepéw krwi, dopuszcza sie pojedyncze czesci platow
o wielkosci nie mniejszej niz potowa ptata; usuniety catkowicie woreczek
z6tciowy wraz ze skrawkiem zazieleniatej watroby; na powierzchni
niedopuszczalna oslizgtos¢ lub nalot plesni; powierzchnia mokra z
naturalnym potyskiem; dopuszcza sie obeschnietg powierzchnie oraz
niewielki wyciek w opakowaniu.

Wyglad
zewnetrzny
PN-A-86523

2 Barwa Bezowa do brunatnowisniowej, charakterystyczna dla watroby swiezej.

Naturalny, charakterystyczny dla $wiezej watroby drobiowej,

3 Zapach niedopuszczalny zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny 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 wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
17 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia watroby z kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosic¢

nie mniej niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

18 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 zgodnosé¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw 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

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw



realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZOLADKI Z KURCZAKA

opracowat:

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



1 Wstep
1.10Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania zotgdkéw kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego zotadkéw kurczaka przeznaczonych dla odbiorcy..

1.2 Normy powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-86523 Produkty drobiarskie. Podroby drobiowe.

1.3 Okreslenie produktu

Zotadki kurczaka

Zotadki z kurczaka uzyskane podczas patroszenia tuszki kurczecej i pozbawione czesci niejadalnych.
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 wg
Zotgdek miesniowy oczyszczony z tresci  pokarmowe;
i pozbawiony rogowatego nabtonka, z odcietym przy migsniu
zotgdkiem gruczotowym i dwunastnicg, ttuszcz usuniety; dopuszcza
sie niewielkie uszkodzenie migeénia zotadka oraz pozostatosé tkanki
tacznej i niewielkg ilo$¢ tkanki tluszczowej; powierzchnia mokra
z naturalnym potyskiem; dopuszcza sie lekkie obeschnigcie
i niewielki wyciek w opakowaniu.

Naturalna, na przekroju miesni jasnoczerwona do ciemnoczerwonej,
2 Barwa niedopuszczalna zielonkawa, powierzchnia wewnetrzna pokryta
jasnobezowg Sluzéwka.

Naturalny, charakterystyczny, niedopuszczalny zapach swiadczacy
0 nieswiezosci lub inny obcy.

Wyglad
zewnetrzny

PN-A-86523

3 Zapach

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.

19 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia zotgdkéw kurczaka deklarowany przez producenta powinien wynosi¢

nie mniej niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

20 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 zgodnosé¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug normy podanej w Tablicy 1

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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



6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu™.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KABANOSY DROBIOWE

opracowat:

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



1 Wstep
1.11Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kabanoséw drobiowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kabanoséw drobiowych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.12Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tagcznie ze zmianami).

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

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

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

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

potencjometryczna
1.3 Okreslenie produktu

Kabanosy drobiowe

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

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 100g miesa drobiowego i nie mniej niz 55g

miesa wieprzowego.
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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad ogdlny Powierzchnia batonéw barwy brazowej , rownomiernie

pomarszczona; ostonka $cisle przylegajgca do farszu; batony o

tacznej dtugosci od 40cm do 60cm przewieszane na Kijach

wedzarniczych lub odkrecane na odcinki o dtugosci od 18cm do

30cm; niedopuszczalne sg zabrudzenia, okopcenia, osliztos¢

powierzchni, nalot plesni
2 | Konsystencja Dos¢ Scista, krucha; sktadniki rbwnomiernie rozmieszczone PN-A-82062
3 |Barwa Miesa — rézowa do ciemnorézowej

Tiuszczu — biata do kremowej
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla migsa peklowanego, wedzonego, suszonego; sol i

przyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny smak i zapach

Swiadczgcy o nieswiezoéci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawarto$c¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
> Lo PN-A-82112 lub
0,

2 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 PN-ISO 1841-2

Zawartosc zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych 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.
21 Trwatosé

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

niz 14dni 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 i 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosé¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych



Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw 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¢ dotaczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

nazwe produktu,

wykaz sktadnikow,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznoéci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa

przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA SZYNKOWA DROBIOWA

opracowat:

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



1 Wstep
1.13Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy szynkowej drobiowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbhasy szynkowej drobiowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.14Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

Kielbasa szynkowa drobiowa
Produkt otrzymany z gruborozdrobnionego peklowanego miesa drobiowego ( nie mniej niz 90%), z
dodatkiem przypraw charakterystycznych dla tego produktu, wedzony, parzony; nie dopuszcza sie

uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie)
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

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 | Wyglad ogolny i Batony w ostonkach sztucznych, biatkowych, w ksztatcie wydtuzonego
powierzchnia walca, obustronnie klipsowane, o dtugosci od 30cm do 40cm i
srednicy od 90mm do 100mm; powierzchnia batonu o barwie
jasnobrgzowej do brgzowej; ostonka $cisle przylegajgca do farszu; PN-A-82062
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajgce z niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki




2 | Barwa Na przekroju- barwa miesa jasnorézowa do rézowej, niedopuszczalna
barwa szarozielona lub inna nietypowa

3 | Rozdrobnienie i Kawatki gruborozdrobnione, rownomiernie rozmieszczone, zwigzane
uktad sktadnikow | masa wigzaca; niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw oraz
zacieki galarety pod ostonkg

4 | Konsystencja Scista, soczysta, krucha, plastry gruboséci 3 mm nie powinny sie PN-A-82062
rozpadac
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa drobiowego, wedzonej,

parzonej; wyczuwalne przyprawy; niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met;g’é,‘zzdan
1 [Zawarto$c¢ tluszczu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 8,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 PN-A-82112

Zawartosc zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych 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 Trwatosé

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie



5.1. Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw 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,

— wykaz sktadnikéw,

— 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.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MORTADELA DROBIOWA

opracowat:

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



1 Wstep

1.15Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mortadeli drobiowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mortadeli drobiowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.16Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

1.170kreslenie produktu

Mortadela drobiowa

Kietbasa drobiowa, wedzona, parzona, homogenizowana (surowce miesno-ttuszczowe zostaty
zhomogenizowane), wyprodukowana z miesa drobiowego (nie mniej niz 65%) i innych drobiowych
surowcOw miesno-ttuszczowych, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych

dla tego produktu, nie dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie)

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

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad ogolny Produkt w ostonce sztucznej o dtugosci od 35 — 40 cm
i Srednicy od 70mm do 85 mm, powierzchnia czysta, sucha;
ostonka S$cisle przylegajgca do farszu; dopuszcza sie PN-A-82062
nieznaczne wycieki ttuszczu i galarety pod ostonkg
w koricach batonow.




2 | Struktura i konsystencja | Na przekroju — masa jednolita, homogenna; dopuszcza sie
pojedyncze otwory powietrzne, konsystencja dos¢ Scista,
plastry o grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadac.

3 |Barwa Na przekroju — barwa jasnor6zowa, charakterystyczna dla
uzytego miesa drobiowego. PN-A-82062
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla mortadeli  drobiowej, z

wyczuwalnymi uzytymi przyprawami; niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nie$wiezosci lub inny obcy.

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)c;lug
1 | Zawartos¢ biatka, %, nie mniej niz 9,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ ttuszczu, %, nie wiecej niz 25,0 PN-1SO 1444
3 | Zawartos¢ soli, %, nie wiecej niz 2,5 PN-A-82112

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych 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.
22 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia mortadeli drobiowej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

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

5.1 Pakowanie



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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw 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,

— wykaz sktadnikéw,

— 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.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezagcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PAROWKI Z FILETA Z KURCZAKA

opracowat:

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



1 Wstep

1.18Zakres

Niniejszym minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania paréwek z fileta z kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego paréwek z fileta z kurczaka przeznaczonych dla odbiorcy.

1.19Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tagcznie ze zmianami).

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

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

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

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

1.200kreslenie produktu

Parowka drobiowa

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

drobiowego odkostnionego mechanicznie)

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 Met;t;lsé'?jagdan
1 | Wyglad ogdiny Produkt w ostonce niejadalnej, w réwnych odcinkach 14 —
16 cm, pozostawione w zwojach, powierzchnia czysta,
sucha; ostonka $cisle przylegajgca do farszu. PN-A-82062
2 | Struktura i konsystencja | Na przekroju — masa jednolita, homogenna; dopuszcza sie
pojedyncze otwory powietrzne, konsystencja dos¢ Scista.




3 |Barwa Barwa powierzchni rozowa do jasnobrgzowej, na przekroju
— barwa jasnorézowa, charakterystyczna dla uzytego miesa
drobiowego. PN-A-82062
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla paréwek z migsa drobiowego,
z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami; niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nieswiezos$ci lub inny obcy.

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)c;lug
1 [Zawarto$c¢ biatka, %, nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ tluszczu, %, nie wiecej niz 17,0 PN-1SO 1444
3 | Zawartosc¢ soli, %, nie wiecej niz 2,1 PN-A-82112

Zawartosc zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych 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.
23 Trwatosé

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosé¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

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

5.1 Pakowanie



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

— wykaz sktadnikéw,

— 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.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZYNKA DROBIOWA

opracowat:

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



1 Wstep

1.2

1Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki drobiowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szynki drobiowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.22Dokumenty powotane

Do

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tagcznie ze zmianami).

1.3

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

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

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

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

PN-A-82059 Przetwory miesne — Wykrywanie i o0znaczanie zawartosci skrobi.

Okreslenie produktu

Szynka drobiowa

Wyréb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych miesni piersiowych drobiowych (nie

mn

iej niz 85%), bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcéw miesno — ttuszczowych,

niewedzony, parzony; nie dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego

mechanicznie)

2 Wymagania

21

Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2

Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdiny Produkt w sztucznej ostonce, $cisle przylegajacej do
powierzchni wyrobu, baton o dtugosci od 30 — 40 cm PN-A-82062
i sSrednicy okoto 100 mm, powierzchnia czysta.




2 | Konsystencja Dos¢ Scista, soczysta, krucha.

3 |Barwa Na przekroju — barwa migsa jasnorézowa do rézowe;j, PN-A-82062
typowa dla uzytego miesa drobiowego.
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla szynki z miesa drobiowego,

z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)c;lug
1 [Zawarto$¢ biatka, %, nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ tluszczu, %, nie wiecej niz 8,0 PN-1SO 1444
3 | Zawartosc¢ soli, %, nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
4 | Zawartos¢ skrobi, % nie wiecej niz 2,0 PN-A-82059

Zawartosc zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych 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.
24 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia szynki drobiowej deklarowany przez producenta powinien wynosié nie

mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosé¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.
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 materiatéw 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,

— wykaz sktadnikéw,

— 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.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZYNKA Z INDYKA

opracowat:

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



1 Wstep

1.23Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki z indyka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szynki z indyka przeznaczonej dla odbiorcy.

1.24Dokumenty powotane

Do

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tagcznie ze zmianami).

1.3

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

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

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

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

PN-A-82059 Przetwory miesne — Wykrywanie i o0znaczanie zawartosci skrobi.

Okreslenie produktu

Szynka z indyka

Wyréb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych miesni piersiowych z indyka (nie

mn

iej niz 85%), bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcoéw migsno — ttuszczowych,

niewedzony, parzony; nie dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego

mechanicznie)

2 Wymagania

21

Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2

Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdiny Produkt w sztucznej ostonce, $cisle przylegajacej do
powierzchni wyrobu, baton o dtugosci od 30 — 40 cm PN-A-82062
i Srednicy okoto 100 mm, powierzchnia czysta.




2 | Struktura i konsystencja | Scista, soczysta, krucha.

3 | Barwa Na przekroju — barwa migsa jasnor6zowa do rézowe;j, PN-A-82062
typowa dla uzytego miesa indyczego.
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla szynki z miesa indyczego,
z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Zawarto$¢ biatka, %, nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ tluszczu, %, nie wiecej niz 8,0 PN-1SO 1444
3 | Zawartosc¢ soli, %, nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
4 | Zawartos¢ skrobi, %, nie wiecej niz 2,0 PN-A-82059

Zawartosc zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych 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.

25 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia szynki z indyka deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie

mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosé¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie




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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw 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,

— wykaz sktadnikéw,

— 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.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.25Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania udek drobiowych wedzonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego udek drobiowych wedzonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.26Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tagcznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie soli kuchenne;j.
1.3 Okreslenie produktu
Udka drobiowe wedzone

Podudzia z kurczaka ze skérg, z dodatkiem przypraw, parzone oraz wedzone, gotowe do spozycia na

zimno lub na ciepto po podgrzaniu.

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

1 [Wyglad Podudzie z kurczaka ze skorg, przyprawione, wedzone, wielkos¢ i ksztatt
wyrobéw wyréwnane w opakowaniu jednostkowym; niedopuszczalne
zabrudzenia i zaplesnienia oraz uszkodzenia wyrobu

Konsystencja i struktura | Konsystencja miesa miekka, krucha, soczysta

Barwa Barwa charakterystyczna dla zastosowanej technologii, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym; niedopuszczalna barwa $wiadczgca o
przypaleniu oraz nietypowa barwa miesa na przekroju

4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobéw z miesa kurczaka, z wyczuwalnymi uzytymi
przyprawami i posmakiem wedzenia, bez obcych smakéw i zapachéw




2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)cglug
1 [Zawarto$¢ biatka, %, nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ ttuszczu, %, nie wiecej niz 10,0 PN-1SO 1444
3 | Zawartosc¢ soli, %, nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych 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.

26 Trwatosé

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$c¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosc¢ z deklaracja producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos$é z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

4.4 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

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,

wykaz skiadnikow,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,;

oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

. 6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu™.

“Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ANTRYKOT WOLOWY B/K KREG.

opracowat:

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



1 Wstep
1.27Zakres

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 (tacznie 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 wolowiny, mieso z gérnej czesci piersiowej cEwierctuszy przedniej
z naturalnie przylegtg powiezig podskorng, z dopuszczalng warstwg ttuszczu zewnetrznego do 1,5cm
odciete:

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

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

— od dotu — po linii odciecia szpondra;

w skiad antrykotu wchodzg migsnie — najdtuzszy grzbietu miedzy szdstym a trzynastym kregiem
piersiowym, gorna czes$¢ miesni miedzyzebrowych zewnetrznych i wewnetrznych; migso pozbawione

kosci
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

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

Powierzchnia cie¢ powstata przy podziale pottusz lub ¢wierctusz
na czesci zasadnicze — mozliwie gtadka; luzne strzepy mie$ni i PN-A-82000
ttuszczu oraz ewentualne odtamki koSci usuniete;
niedopuszczalne przekrwienia powierzchniowe

1 | Obrdbka




2 | Powierzchnia | Sucha; dopuszczalna lekko wilgotna; gtadka, bez pomiazdzonych
kosci, gtebszych pozacinan; niedopuszczalna oslizgto$é, nalot
plesni

3 | Czystosé Mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen

4 | Barwa:

- migsni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do PN-A-82000
bragzowowisniowej; dopuszczalne zmatowienie,
- thuszczu Biata do jasnozottej;

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

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

Zamawiajagcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

27 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 zgodnos$¢ z pkt. 5.115.2.

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

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 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BOCZEK SUROWY B/K

opracowat:

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



1 Wstep
1.28Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania boczku surowego b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego boczku surowego 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 (tacznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Boczek surowy b/k

Czes¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka piersiowego poéttuszy wzdtuz linii cieé:

od gory — po linii odciecia ptata stoninowego,

od tytu — po linii odciecia pachwiny,

od przodu — po linii odcigcia topatki i pachwiny,

od dotu — po linii odciecia pasa tluszczu tagczacego boczek z pachwing;

boczek powinien mie¢ ksztaltt prostokata, gtowne migsnie: sko$ny zewnetrzny 1 wewnetrzny
oraz poprzeczny

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Powierzchnia | Powierzchnia gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez
opitkdw i pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna
oslizgtos¢, nalot plesni
2 | Czystos¢e Mieso czyste, bez Sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A-82000
3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
4 | Barwa:
- miesni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie;
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy PN-A-82000
- thuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym




5 | Zapach Swoisty, $wiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy 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.
28 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia 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 zgodnosc¢ 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 uszkodzen 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

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®*.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GOLONKA WIEPRZOWA B/K PAKOWANA

PROZNIOWO

opracowat:

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



1 Wstep
1.29Zakres

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 prézniowo przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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 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 | Powierzchnia cie¢ gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona ( bez
luznych strzgpdw migséni i thuszczu), opitkow kosci, niedopuszczalna
oslizgtos¢, nalot plesni; skéra doktadnie oczyszczona z naskoérka i
ze szczeciny

2 | Czystosc Mieso czyste, bez $ladow jakichkolwiek zanieczyszczeh
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




Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych 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.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
4Trwatosé

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 zgodnosc¢ 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 zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzerh mechanicznych

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan 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 zywno$cig. 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 opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GOLONKA WIEPRZOWA Z/K

opracowat:

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



1 Wstep
1.30Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania golonki wieprzowej z/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego golonki wieprzowej z/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 (tacznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu
Golonka wieprzowa z/k
Golonka tylna, odcieta od szynki na wysokosci 1/3 kosci goleni liczgc w dét od stawu kolanowego; noga
odcieta powyzej stawu skokowo-goleniowego, guz pietowy pozostawiony przy nodze; golonka zawiera

2/3 kosci goleniowych (strzatkowej i piszczelowej) bez nasady dolnej; gtbwne migsnie: prostowniki i

zginacze palcow; miesnie pokryte warstwg skory i ttuszczu
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 | Powierzchnia cie¢ gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona ( bez
luznych strzepéw miesni i thuszczu), opitkéw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna oslizgtos¢,
nalot plesni; skéra doktadnie oczyszczona z naskoérka i ze

szczeciny
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 rozpoczynajgcego sie

psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy lub moczowy PN-A-82000




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 wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

29 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia golonki wieprzowej z/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$c¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosé¢ 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 by¢
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

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu™.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KARKOWKA WIEPRZOWA B/K

opracowat:

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



1 Wstep
1.31Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan 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 (tagcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Karkéwka wieprzowa b/k

Czes¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka szyjnego péttuszy wzdtuz linii ciec:

— od przodu — po linii oddzielenia gtowy,

— od tylu — 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 trzonoéw kregdéw szyjnych i dalej przecinajac zebra rownolegle do kregéow
piersiowych;

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

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

gtébwne miesnie: miesnie 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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci,
przekrwien, gtebszych pozacinanh; powierzchnia tkanki miesniowej
i ttuszczowej potyskujgca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni
2 | Czystosé Mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 | Barwa
- miesni 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 rozpoczynajacego sie psucia; niedopuszczalny
zapach obcy oraz piciowy lub moczowy

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.
30 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia karkowki 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 i 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosé¢ 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 uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw 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,

oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezagcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

LOPATKA CIELECA B/K

opracowat:

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



1 Wstep
1.32Zakres

Niniejszym minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fopatki cielecej b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego topatki cielecej 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 (tacznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu
topatka cieleca b/k
Mieso otrzymane z goérnej czesci konczyny przedniej (bez chrzastki topatkowej); catkowicie

odkostnione; odciety ttuszcz zewnetrzny z pozostawieniem warstwy do 1 cm oraz odciete wigzadta

stawu ftokciowego
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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Powierzchnia migsa | Czysta, sucha, dopuszczalna lekko wilgotna, gtadka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez pomiazdzonych
kosci i przekrwienh, niedopuszczalna oslizgto$¢, nalot plesni
2 | Konsystencja miesa | Jedrna i elastyczna
3 | Barwa: PN-A-82000
- miesni Jasnoro6zowa do szaror6zowej
- tuszczu Jasnokremowa z odcieniem szaror6zowym
4 | Zapach Swoisty, $wiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego
sie psucia; oraz niedopuszczalny zapach inny, nie swoisty

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 wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
31 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia topatki cielecej b/k deklarowany przez producenta powinien wynosic¢

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$c¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosc¢ z deklaracja 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 by¢
czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzen 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



oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

LOPATKA WIEPRZOWA B/K

opracowat:

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



1 Wstep
1.33Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fopatki 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 (tacznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

topatka wieprzowa b/k

Czes¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta od péttuszy bez fatdu skoéry 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; gtdwne migénie: nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy, podtopatkowy, tréjgtowy

ramienia, zesp6t miesni ramiennych
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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna oslizgtosc,
nalot plesni
2 | Czystosé Mieso czyste, bez Sladéw 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 rozpoczynajgcego sie
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy 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 wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

32 Trwatosé

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

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$c¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosé¢ 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 by¢
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

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu™.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MIESO WIEPRZOWE OD SZYNKI B/K DROBNE

opracowat:

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



1 Wstep
1.34Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania migsa 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 niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie 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 $ciegien i tkanki tgcznej,

otrzymane z szynki wieprzowej b/k
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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Powierzchnia | Niezakrwawiona, bez opitkdw kosci, przekrwien; powierzchnia
tkanki miesniowej i ttuszczowej potyskujaca, sucha lub lekko
wilgotna; niedopuszczalna oslizgtosé¢, nalot plesni
2 | Czystosé Mieso czyste, bez Sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 | Barwa
- miesni Jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, PN-A-82000
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- tuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla miesa $wiezego, 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 obowigzujagcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

33 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia miesa 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$c¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosé¢ 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,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.



5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OZORKI WIEPRZOWE

opracowat:

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



1 Wstep
1.35Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan 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 (tacznie ze zmianami).

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

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Ozorki dtugie i waskie, na powierzchni wyraznie widoczne dosc¢
liczne brodawki, powierzchnia lekko wilgotna dopuszczalna
lekko obsuszona, niedopuszczalna powierzchnia oslizgta lub
ze $ladami plesni; niedopuszczalne luzne strzepy miesa
2 | Czystosé Czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A 82000

3 |Barwa Szaror6zowa, goérna powierzchnia o barwie szarorézowej,
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 wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

34 Trwatosé



Okres przydatno$ci do spozycia ozorkow 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 wagowag na zgodnosé¢ 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 by¢
czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen 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,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos$é dostaw

realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezagcych potrzeb wynikajgcych ze



specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

POLEDWICA WOLOWA

opracowat:

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



1 Wstep
1.36Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania poledwicy wotowe;.

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 (tacznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Poledwica wotowa

Cze$¢ zasadnicza wotowiny, oddzielona od ¢wierctuszy tylnej w okolicy kosci biodrowej bez
uszkodzenia mig¢éni udzca 1 dalej w kierunku przodu — do kregoéw ledzwiowych i ich
wyrostkow poprzecznych; polgdwice stanowig: caly migsien wewnetrzny i czgs$¢ biodrowego
(gtowa poledwicy)

z otaczajaca tkanka taczna

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Powierzchnia cie¢ powstata przy podziale pottusz lub c¢wierctusz
1 | Obrébka na czesci zasadnicze powinna byc¢ gtadka; luzne strzepy miesni i
ttuszczu oraz ewentualne odtamki koSci usuniete;
niedopuszczalne przekrwienia powierzchniowe
2 | Powierzchnia | Gtadka, bez pomiazdzonych kosci oraz gtebszych pozacinan;
niedopuszczalna oslizgtos¢ i nalot plesni,
3 | Czystosé Mieso czyste, bez Sladéw 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 Swiezego 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.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

35 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$c¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosé¢ 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

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SCHAB WIEPRZOWY B/K

opracowat:

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



1 Wstep
1.37Zakres

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 (tacznie 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 poéttuszy wzdtuz linii cieé:

— od przodu — pomiedzy 4 i 5 kregiem piersiowym,

— od gory — po linii podziatu tuszy,

— od tytu — po linii oddzielenia biodrowki, tj. po przedniej krawedzi skrzydta kosci biodrowej, tak aby
cze$¢ 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 gtéwne

miesnie: najdiuzszy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i ledzwiowy wiekszy (ij. poledwiczka

wewnetrzna)
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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
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 | Czystosc Mieso czyste, bez Sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 | Barwa:
- miesni Jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, PN-A-82000
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- tluszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migsa swiezego, bez oznak

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

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 Zzgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

36

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

Trwatosé

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw 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

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZYNKA WIEPRZOWA B/K

opracowat:

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



1 Wstep
1.38Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan 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 (tacznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Szynka wieprzowa b/k

Czes$¢ 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 tuszczu o grubosci do 2cm); catkowicie

odkostniona; w sktad szynki wchodzg miesnie: potbtoniasty, czworogtowy, dwugtowy, poétsciegnisty,

posladkowe, brzuchaty bez dolnej czesci
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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkow kosci,
przekrwien, gtebszych pozacinanh; powierzchnia tkanki miesniowej
i ttuszczowej potyskujgca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni
2 | Czystos¢e Mieso czyste, bez Sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 | Barwa: PN-A-82000
- miesni Jasnorézowa 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 miesa $wiezego, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny PN-A-82000
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.

37 Trwatosé

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

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 i 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosc¢ z deklaracja 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 zapachdw i uszkodzen 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

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

UDZIEC CIELECY B/K

opracowat:

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



1 Wstep
1.39Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania udzca cielecego b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego udzca cielecego 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 (tacznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Udziec cielecy b/k

Odciety od péituszy cielecej pomiedzy ostatnim kregiem ledzwiowym i pierwszym kregiem kosci
krzyzowej i dalej wzdtuz omiesnej miesnia czterogtowego uda tak, aby miesnie brzucha (taty) pozostaty

przy czesci ledzwiowo-brzusznej péttuszy; odciety tluszcz zewnetrzny z pozostawieniem warstwy do 1

cm; odciete wigzadta stawu kolanowego i sciegna Achillesa; catkowicie odkostniony
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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Powierzchnia migsa | Czysta, sucha, dopuszczalna lekko wilgotna, gtadka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez pomiazdzonych
koéci i przekrwienh, niedopuszczalna oslizgto$c¢, nalot plesni
2 | Konsystencja miesa | Jedrna i elastyczna
PN-A-82000
3 |Barwa:
- miesni Jasnorézowa do szarorézowej
- tuszczu Jasnokremowa z odcieniem szarorézowym
4 | Zapach Swoisty, $wiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego

sie psucia; oraz niedopuszczalny zapach inny, nie swoisty

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 wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

38 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia udzca cielecego 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$c¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosc¢ z deklaracja 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 by¢
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.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WATROBA WIEPRZOWA

opracowat:

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



1 Wstep
1.40Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania watroby wieprzowe;j.

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

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Watroba wieprzowa

Jeden z elementéw podrobdéw wieprzowych; sktada sie z czterech ptatéw oddzielonych od siebie trzema

gtebokimi wcigciami, pozbawiona woreczka zétciowego
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 Met:’:)é'?‘agdan
1 | Powierzchnia Gtadka, lekko btyszczaca i wilgotna; dopuszcza sie
zmatowienie powierzchni watroby spowodowane czesciowym
obeschnieciem
2 | Struktura Nieznacznie ziarnista
3 | Czystosc Czysta, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen; doktadnie PN-A 82000
oczyszczona ze skrzepdw Krwi
4 | Barwa Brgzowowisniowa
5 | Konsystencja Jedrna
6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla watroby, 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 wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

39 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia watroby wieprzowej deklarowany przez producenta powinien wynosic¢

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$c¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosé¢ 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 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.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WOLOWINA EKSTRA

opracowat:

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



1 Wstep
1.41Zakres

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 (tacznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Wotowina ekstra

Otrzymana z czesci ¢wierétuszy tylnej z czesci udzca, odcicta:

— od przodu — wzdtuz linii biegngcej miedzy ostatnim kregiem lgdzwiowym i pierwszym
kregiem kosci krzyzowej oraz dalej wzdhuz omigsnej migénia czworoglowego uda tak, aby
migénie brzucha (taty) pozostaty przy cz¢sci lgdzwiowo-brzusznej ¢wierétuszy;

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

nastepnie catkowicie odkostniona, pozbawiona thuszczu i bton $ciggnistych; w sktad
wotowiny ekstra wchodzg mig$nie — dwugltowy uda, potSciegnisty, pdtbtoniasty,
czworoglowy uda, zespot migéni posladkowych (powierzchniowy, $redni, dodatkowy i
gleboki); migso w regularnych blokach

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Powierzchnia cie¢ powstata przy podziale powinna byc¢ gtadka;
1 | Obrébka luzne strzepy miesni i ttuszczu oraz ewentualne odtamki kosci
usuniete; niedopuszczalne przekrwienia powierzchniowe PN-A-82000
2 | Powierzchnia | Gtadka, bez pomiazdzonych kosci oraz gtebszych pozacinan;
niedopuszczalna oslizgtos¢ i nalot plesni,




3 | Czystosé Mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen

4 | Barwa
- miesni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do
brgzowowisniowej; dopuszczalne zmatowienie PN-A-82000
- uszczu Biata do jasnozottej;
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

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.
40 Trwatosé

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 zgodnosc¢ z deklaracja 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 by¢
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw 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,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WOLOWINA ZRAZOWA B/K

opracowat:

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



1 Wstep

1.42Zakres

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 (tacznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

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

Sciggnieciu tluszczu i bton sciegnistych miesni

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Powierzchnia cig¢ powstata przy podziale pottusz lub
. ¢wierctusz na cze$ci zasadnicze — mozliwie gtadkie; luzne

1 | Obrébka . o2
strzepy miesni oraz ewentualne odfamki kosci, bfony, ttuszcz —
usuniete; niedopuszczalne przekrwienia powierzchniowe

2 | Powierzchnia Gtladka, bez pomiazdzonych kosci, glebszych pozacinan;
niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni

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

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

5 | Konsystencja Jedrna i elastyczna

6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego migsa 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.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

41 Trwatosé

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 zgodnos$c¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosé¢ 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,

— o0znaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.



5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu®*.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZEBERKA WIEPRZOWE

opracowat:

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



1 Wstep
1.43Zakres

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 zeberek 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

1.3 Okreslenie produktu

Zeberka wieprzowe

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

— od przodu — po przedniej krawedzi pierwszego zebra,

— od tylu — po tylniej krawedzi ostatniego zebra,

— od gory — po linii oddzielenia schabu;

przy odcinaniu od pottuszy boczku wraz z zeberkami — Zeberka stanowig pierwsze 4 zebra
wraz

z czgscig chrzgstkowg oraz odcinkiem przepotowionego mostka, a takze zebra pozostate
pomiedzy odcigciem od poéttuszy boczku z zebrami 1 schabu; zeberka pokryte sa cienka
warstwa migsni

1 thuszczu; w sktad zeberek wchodza kosci zeber bez czgéci pozostawionych przy schabie i
karkoéwce oraz potowa kosci mostka; gtowne migsnie: miedzyzebrowe zewnetrzne 1
wewnetrzne

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna oslizgtosc,
nalot plesni
2 | Czystosc Mieso czyste, bez Sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A-82000
3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
4 | Barwa:
- miesni Jasnor6zowa 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 rozpoczynajgcego sie
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy lub moczowy

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 Zzgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
42 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia zeberek wieprzowych deklarowany przez producenta powinien wynosic¢

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 i 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosé¢ 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 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,

oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 3 razy w tygodniu™.

“Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BALERON

opracowat:

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



1 Wstep

1.44Zakres

Nin

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

przechowywania i pakowania baleronu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego baleronu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.45Dokumenty powotane

Do

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

1.3

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

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

PN-ISO 1442 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)
PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego

PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkdw — Cze$¢ 1: Metoda
Volharda

PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes$é 2: Metoda

potencjometryczna

Okreslenie produktu

Baleron

Wedzonka otrzymana z karkéwki wieprzowej peklowanej, bez dodatku sktadnikéw zwiekszajacych

wodochtonno$é, w ostonce lub bez ostonki, wedzona, parzona

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 118 g karkowki wieprzowe;.

2 Wymagania

21

Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2

Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogéiny Wedzonka w ksztalcie przyblizonym do walca lub
prostopadtoscianu  wynikajagcym z zastosowania PN-A-82062
ostonki




2 | Konsystencja i struktura Dos¢ miekka, soczysta, krucha

3 |Barwa
- na powierzchni Brgzowa z odcieniem wisniowym
- na przekroju Jasnorézowa do rozowej PN-A-82062
- ttuszczu Biata z odcieniem rézowym
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla  wedzonki z  miesa
peklowanego, wedzonego, parzonego
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ wody, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 64,0 PN-ISO 1442
3 | Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 20,0 PN-1SO 1444
s Co PN-1SO 1841-1 lub
0,
4 | Zawartosc¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 3,5 PN-ISO 1841-2

Zawartosc zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych 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.

43 Trwatosé

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

niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosé¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.




5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢

czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw 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,

wykaz sktadnikow,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BOCZEK WEDZONY PARZONY B/K

opracowat:

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



1 Wstep
1.46Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania boczku wedzonego parzonego b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego boczku wedzonego parzonego b/k przeznaczonego dla odbiorcy.
1.47Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami)

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-A-82112 Migso i przetwory migsne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennej
1.3 Okreslenie produktu

Boczek wedzony parzony b/k

Wedzonka otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego bez zeberek (nie mniej niz 95%), bez

dodatku skfadnikéw zwiekszajgcych wodochtonnosé, wedzona, parzona.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad ogéiny Wedzonka w ksztaicie zblizonym do prostokata, w
naturalnym uktadzie tkanek charakterystycznych dla tego
asortymentu; zewnetrzna powierzchnia boczku moze byé
czesciowo lub catkowicie pokryta skoérg, albo bez skory;
niedopuszczalne resztki szczeciny

2 | Konsystencja i struktura | Dos¢ miekka, soczysta, krucha; struktura plastra o grubosci
3 mm dos¢ Scista, dopuszcza sie nieznaczne rozdzielenie
plastra w miejscach tgczenia mieéni; niedopuszczalny jest PN-A-82062
znaczny wyciek soku na przekroju

3 |Barwa:
- miesa Roézowa
- tuszczu Biata z dopuszczalnym odcieniem rézowym
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z miesa peklowanego,

wedzonego i parzonego niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy




2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Zawarto$c¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 4,0 PN-A-82112

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych 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 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia boczku wedzonego parzonego b/k deklarowany przez producenta

powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

— wykaz sktadnikéw,

— 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 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KABANOSY

opracowat:

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



tel. 261 815 139, fax. 261 815 336

1 Wstep

1.48Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kabanosow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kabanoséw przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.49Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-ISO 1442 Miegso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)

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

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

13.1

Kietbasa suszona

Przetwér miesny w ostonkach naturalnych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa peklowanego
i thuszczu, bez dodatku surowcéw uzupetniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub pieczony,

suszony

13.2

Kabanos

Kietbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych gtéwnie
w trakcie procesu suszenia wyprodukowana z migsa wieprzowego (30% migsa wieprzowego kl 1i 70%
miesa wieprzowego kl Il) srednio rozdrobnionego, z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych
przypraw, w ostonkach baranich cienkich lub biatkowych kolagenowych; nie dopuszcza sie uzywania
do produkcji kabanoséw MOM (miesa odkostnionego mechanicznie)

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 155 g miesa wieprzowego.

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

) Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdlny Powierzchnia batonow barwy brazowej do
ciemnobrgzowej, rbwnomiernie pomarszczona; ostonka
Scisle przylegajaca do farszu; batony o tagcznej dtugosci od
40cm do 60cm przewieszane na kijach wedzarniczych lub
odkrecane na odcinki o dtugosci od 18cm do 30cm;
sktadniki rébwnomiernie rozmieszczone; kawatki miesa
chudego o $rednicy okoto 8mm i tluszczu o $rednicy do
5mm
2 | Konsystencja i struktura Dos¢ Scista, krucha PN-A-82062
3 |Barwa Wiasciwa dla miesa peklowanego i ttuszczu;
Migsa — ciemnor6zowa do czerwone;j
Tluszczu — biata do kremowej
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego,
suszonego; soOl i przyprawy wyraznie wyczuwalne;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ wody, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 50,0 PN-ISO 1442
2 | Zawarto$¢ ttuszczu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 40,0 PN-ISO 1444
3 | Zawarto$¢ biatka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniegj niz 20,0 PN-A-04018
> Lo PN-A-82112 lub
o,
4 | Zawarto$c¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
44 Trwatosé

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

niz 14dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan



4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 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 opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

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

— wykaz sktadnikéw,

— 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 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu™.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KASZANKA Z KASZY GRYCZANEJ

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej



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

1 Wstep

1.50Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kaszanki z kaszy gryczane;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kaszanki z kaszy gryczanej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.51Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego

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

1.3 Okreslenie produktu

Kaszanka z kaszy gryczanej

Wedlina podrobowa, parzona, wyprodukowana z masek i miesa z gtéw wieprzowych, surowcow
podrobowych, skérek wieprzowych, ttuszczu wieprzowego o tacznej zawartosci nie mniejszej niz 55%,
kaszy gryczanej ( nie mniej niz 20%), z dodatkiem krwi spozywczej, przypraw, bez dodatku MOM (miesa

odkostnionego mechanicznie)

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogolny Wyréb w ostonce naturalnej; powierzchnia czysta, lekko
wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, osliztos¢ i naloty
plesni
2 | Konsystencja i struktura | Dos$¢ Scista, plaster o grubosci 10mm nie powinien rozpadaé
et . ) . o PN-A-82062
sie; niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych skfadnikow
3 |Barwa
- na powierzchni Szara do brunatnej, nieréwnomierna
- ha przekroju Brunatna, typowa dla uzytych sktadnikéw




4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej, parzonej, z
dodatkiem krwi i kaszy gryczanej wyczuwalne przyprawy,
niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 40,0 PN-1SO 1444
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 PN-A-82112

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych 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.

45 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kaszanki z kaszy gryczanej deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$c¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

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 opakowah zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

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

nazwe produktu,

wykaz sktadnikow,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezagcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnos$ci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA BIALA PARZONA

opracowat:

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



1 Wstep

1.52Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy biatej parzone;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbasy biatej parzonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.53Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa biata parzona
Kietbasa wieprzowa, srednio rozdrobniona, parzona, niewedzona, otrzymana z miesa wieprzowego
(nie mniej niz 85%), z dodatkiem sktadnikéw aromatyczno-smakowych, bez dodatku miesa

odkostnionego mechanicznie (MOM), w ostonkach naturalnych

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogolny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), nie odkrecane w zwojach o dtugosci od 14cm

do 16¢cm konce zawigzane; powierzchnia batonu o barwie PN-A-82062
naturalnego jelita z lekkim potyskiem i przeswitujgcymi
sktadnikami  farszu; niedopuszczalne zawilgocenie
powierzchni osfonki




2 | Wyglad na przekroju
— barwa migsa Charakterystyczna dla uzytych surowcéw miesnych
solonych nie peklowanych parzonych
—  barwa tluszczu Biata
—  rozdrobnienie i ukiad Kawatki $rednio rozdrobnione zwigzane z masg wigzaca,
sktadnikow rownomiernie rozmieszczone na przekroju,
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow PN-A-82062
3 | Konsystencja Dos¢ scista, lekko krucha, soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa wieprzowego,
niewedzonej, z wyczuwalnymi przyprawami (pieprz,
majeranek); niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy
0 nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ tluszczu, %(m/m), nie wigcej niz 24,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 12,0 PN-A-04018
. . o PN-A-82112 lub
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

46 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy biatej parzonej deklarowany przez producenta powinien

wynosic¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosé¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.



5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢

czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw 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,

wykaz sktadnikow,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
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opracowat:
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tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep

1.54Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy jatowcowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbasy jatowcowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.55Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

— PN-ISO 1442 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)

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

— PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 1: Metoda
Volharda

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

13.1

Kietbasa podsuszana

Przetwér miesny w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa
peklowanego i ttuszczu, bez dodatku surowcoéw uzupetiajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub

pieczony, podsuszany

132

Kielbasa jalowcowa

Kietbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych gtéwnie
w trakcie procesu podsuszania wyprodukowana ze srednio rozdrobnionego: miesa wieprzowego ki |
(20%), miesa wieprzowego Kl Il (45%), miesa wieprzowego kI Il (15%), miesa wotowego Sciegnistego
kI Il (10%) i tluszczu drobnego (10%), z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w
ostonkach naturalnych; nie dopuszcza sie uzycia MOM (miesa odkostnionego mechanicznie)

100 g wyrobu powinno byé wyprodukowane z nie mniej niz 100 g miesa wieprzowego i 12 g migsa

wotowego.

2 Wymagania



2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

) Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdlny Baton w ksztatcie wianka; powierzchnia wianka barwy
brgzowej do  ciemnobrgzowej,  réwnomiernie
pomarszczona; ostonka scisle przylegajgca do farszu;
2 | Konsystencja i struktura Dos¢ Scista
3 | Barwa Wiasciwa dla miesa peklowanego i ttuszczu;
Miesa — ciemnordézowa do czerwonej PN-A-82062
Ttuszczu — biata do kremowej
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla migsa peklowanego, wedzonego i
podsuszanego; wyraznie wyczuwalny jatowiec;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ wody, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 60,0 PN-ISO 1442
2 | Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 35,0 PN-1SO 1444
3 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
s Co PN-I1SO 1841-1 lub
0,
4 | Zawartosc¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 4,0 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy jatowcowej deklarowany przez producenta powinien wynosic

nie mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania




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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen 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,

— wykaz sktadnikéw,

— 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 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu™.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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opracowat:
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04-470 Warszawa, ul. Marsa 112



tel. 261 815 139, fax. 261 815 336

1 Wstep
1.56Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy krakowskiej parzonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbasy krakowskiej parzonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.57Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda

potencjometryczna
1.3 Okreslenie produktu
Kielbasa krakowska parzona
Kietbasa wieprzowo-wotowa, grubo rozdrobniona (przewazajgca cze$¢ surowcdw miesno-ttuszczowych
zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci powyzej 20mm), wedzona, parzona, otrzymana z miesa
wieprzowego (nie mniej niz 65%) i migsa wotowego (nie mniej niz 15%) z dodatkiem przypraw

charakterystycznych dla tego wyrobu; nie dopuszcza sie stosowania MOM (miesa odkostnionego

mechanicznie)
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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdiny i Batony w ostonkach sztucznych, biatkowych o dtugosci
powierzchnia od 20cm do 45cm i $rednicy od 65mm do 80mm;
powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej do
ciemnobrgzowej; ostonka $cisle przylegajaca do farszu;
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na
powierzchni wynikajgce z niedowedzenia w miejscu
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni
ostonki
2 | Wyglad na przekroju
— barwa migsa Jasnorézowa do ciemnorézowej
—  barwa tluszczu Biata, dopuszczalny odcien rézowy
—  barwa masy wigzacej |Jasnor6zowa PN-A-82062
_  rozdrobnienie i uktad | Okoto 40% powierzchni przekroju stanowig kawatki
sktadnikéw grubo rozdrobnione, réwnomiernie rozmieszczone,
zwigzane masg wigzgcg; dopuszczalne pojedyncze
komory powietrzne nie potgczone ze zmiang barwy;
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow,
zacieki ttuszczu i galarety pod ostonkg
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadaé
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa peklowanego,
wedzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczgcy o
nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 15,0 PN-1SO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 2,8 Emggzlléflluzb

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy krakowskiej parzonej deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania



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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdw 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,

— wykaz sktadnikéw,

— 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 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu™.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA KRAKOWSKA SUCHA

opracowat:

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



1 Wstep

1.58Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy krakowskiej suche;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbasy krakowskiej suchej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.59Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Cze$¢ 1: Metoda
Volharda

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu
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Kietbasa suszona

Przetwdr miesny w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa
peklowanego i ttuszczu, bez dodatku surowcéw uzupetniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub

pieczony, suszony

132

Kielbasa krakowska sucha

Kietbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych gtéwnie
w trakcie procesu suszenia, wyprodukowana z grubo rozdrobnionego miesa wieprzowego ki | (65%)
migsa wieprzowego Kl 1l (15%), miesa wotowego $ciegnistego ki Il (10%) oraz ttuszczu wieprzowego
(10%), bez dodatku MOM (miesa odkostnionego mechanicznie), z dodatkiem naturalnych,
charakterystycznych przypraw, w ostonkach biatkowych sztucznych

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 150 g miesa.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne



Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

) Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdlny Powierzchnia batonéw barwy brgzowej do ciemnobrgzowej,
rébwnomiernie pomarszczona; ostonka scisle przylegajagca do
farszu; batony o $rednicy od 45mm do 60mm, dtugosci od
25cm do 42cm; skiadniki réwnomiernie rozmieszczone;
kawatki miesa chudego o $rednicy okoto 20mm i tluszczu o
Srednicy do 5mm
2 | Konsystencja i Scista
struktura PN-A-82062
3 |Barwa Wiasciwa dla miesa peklowanego i ttuszczu;
Miesa — czerwona do ciemnoczerwonej
Thuszczu — biata z odcieniem kremowym
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego, suszonego;
sOl i przyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 25,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniegj niz 20,0 PN-A-04018
s O i .. PN-ISO 1841-1 lub
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosc

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy krakowskiej suchej deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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




4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

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 opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

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

nazwe produktu,

wykaz skfadnikéw,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa

przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA MYSLIWSKA

opracowat:

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



1 Wstep

1.60Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy mysliwskie;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbasy mysliwskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.61Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

— PN-ISO 1442 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)

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

— PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 1: Metoda
Volharda

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

13.1

Kietbasa suszona

Przetwor miesny w ostonkach naturalnych, wyprodukowany z rozdrobnionego migesa peklowanego
i thuszczu, bez dodatku surowcow uzupetniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub pieczony,

suszony
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Kielbasa mysliwska

Kietbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych gtéwnie
w trakcie procesu suszenia wyprodukowana ze srednio rozdrobnionego migsa wieprzowego ki | (20%),
migsa wieprzowego kI I (50%), migsa wolowego niesciegnistego kI | (20%) i
migsa wotowego sciegnistego ki Il (10%) z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w
ostonkach wieprzowych cienkich; nie dopuszcza sie uzycia miesa odkostnionego mechanicznie

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 150 g miesa.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne



Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met:,zzuzzdan
1 | Wyglad ogdiny Batony odkrecane na odcinki o dtugosci od 10cm do 15¢cm;
powierzchnia batonéw barwy brgzowej do ciemnobrgzowe;j,
rébwnomiernie pomarszczona; ostonka $cisle przylegajgca
do farszu; sktadniki rownomiernie rozmieszczone; kawatki
migsa chudego o $rednicy okoto 8mm i ttuszczu o Srednicy
do 5mm
2 | Konsystencja i struktura Dosc¢ Scista, krucha PN-A-82062
3 |Barwa Wiasciwa dla miesa peklowanego i ttuszczu;
Miesa — ciemnordzowa do czerwonej
Tluszczu — biata do kremowej
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla migsa peklowanego, wedzonego, suszonego;
s6l i przyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny
smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ wody, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 50,0 PN-ISO 1442
2 | Zawarto$¢ ttuszczu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 40,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartos¢ biatka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniegj niz 20,0 PN-A-04018
s Of i .. PN-A-1841-1 lub
4 | Zawarto$c¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosc

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy mysliwskiej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢

nie mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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




4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

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,

wykaz skfadnikéw,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa

przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA PAROWKOWA

opracowat:

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



1 Wstep
1.62Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy paréwkowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbasy paréwkowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.63Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa paréwkowa

Kietbasa wieprzowa, drobno rozdrobniona (surowce miesno-ttuszczowe zostaty rozdrobnione na czgstki
o wielkosci ponizej 5mm) lub homogenizowana (surowce migsno-tluszczowe zostaty
zhomogenizowane), wedzona, parzona, otrzymana z migsa wieprzowego (nie mniej niz 65%), ttuszczu
wieprzowego, w tym dopuszczalne podgardle skérowane i emulsja ze skoérek, z dodatkiem przypraw
aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych substanciji

dodatkowych, bez dodatku miesa odkostnionego mechanicznie.
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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogolny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich) lub sztucznych, o dlugosci od 14cm do 16cm,
odkrecane pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu o
barwie jasnor6zowej do jasnobrgzowej =z odcieniem
z6ttawym; ostonka Scisle przylegajgca do farszu,
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajgce z niedowedzenia w miejscu styku z innymi
batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
—  barwa miesa Jasnorozowa
—  rozdrobnienie i Surowce drobno rozdrobnione Ilub homogenizowane PN-A-82062
uktad sktadnikow rébwnomiernie rozmieszczone na przekroju, dopuszczalne
pojedyncze otwory powietrzne o s$rednicy do 2mm nie
potagczone ze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikéw i zacieki galarety
3 | Konsystencja Dos¢ Scista, po podgrzaniu soczysta, plastry grubosci 3 mm
nie powinny sie rozpadac
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kielbasy z miesa peklowanego,
wedzonej, parzonej, z lekkim wyczuciem przypraw i
wedzenia; niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ tluszczu, %(m/m), nie wigcej niz 30,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 9,0 PN-A-04018
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 2,5 Emf\sgzlléilluzb

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy parowkowej deklarowany przez producenta powinien wynosic

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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




4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajacych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA PODLASKA

opracowat:

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



1 Wstep

1.64Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy podlaskiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbasy podlaskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.65Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda

potencjometryczna
1.3 Okreslenie produktu
Kietbasa podlaska
Kietbasa wieprzowa, s$rednio rozdrobniona (przewazajgca czes¢ surowcoéw miesno-ttuszczowych
zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5mm do 20mm), otrzymana z migsa wieprzowego (nie
mniej niz 80%), z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu

i innych dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku miesa odkostnionego

mechanicznie(MOM).

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogolny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), odkrecane, odcinki o dlugosci od 25cm do 30cm,
podzielone na parki, powierzchnia batonu o barwie
jasnobrgzowej do brgzowej; ostonka gtadka $cisle
przylegajaca do farszu; niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
—  barwa miesa Ro6zowa
—  barwa tluszczu Biata
_ barwa masy Rézowa PN-A-82062
wigzacej Srednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na
—  rozdrobnienie i uktad | Przekroju, dobrze zwigzane skfadniki, dopuszczalne
sktadnikéw pojedyncze komory powietrzne nie potgczone ze zmiang
barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw
oraz zacieki ttuszczu i galarety pod ostonkag
3 | Konsystencja Scista, plastry grubo$ci 3mm nie powinny sie rozpadad,
soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa wieprzowego
peklowanego, wedzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy i
zapach wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nie$wiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 28,0 PN-1SO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 11,0 PN-A-04018
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3,0 Emggzlléflluzb

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy podlaskiej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania



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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
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,

— wykaz sktadnikéw,

— 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 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezagcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA SALAMI

opracowat:

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



1 Wstep
1.66Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy salami .

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbasy salami przeznaczonej dla odbiorcy.

1.67Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda

potencjometryczna
1.3 Okreslenie produktu
Kielbasa salami
Kietbasa wyprodukowana z drobnorozdrobnionego miesa wieprzowego, miesa wotowego i ttuszczu
wieprzowego z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, surowa, wedzona, dojrzewajgca,
suszona: nie dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie (MOM).

100g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 100g miesa wieprzowego i 30g miesa

wotowego.
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

) Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogolny i Posta¢ batonéw w ostonkach, ostonka réwnomiernie
powierzchnia pomarszczona, $cisle przylegajgca do masy miesne;j,
czysta, sucha
2 | Wyglad na przekroju
—  barwa miesa Czerwona do ciemnoczerwonej
—  barwa tluszczu Biata do kremowej
—  rozdrobnienie i uktad | Sktadniki  drobno  rozdrobnione  réwnomiernie
sktadnikow rozmieszczone na przekroju, dobrze zwigzane, PN-A-82062
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow
3 | Konsystencja Scista, plastry gruboci 1 mm nie powinny sie
rozpadaé
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedlin tego rodzaju z
wyczuwalng kompozycjg naturalnych przypraw;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 45,0 PN-1SO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 4,0 Emggzlléjlluzb

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych 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.
47 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
4 Trwatosé

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

2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania



Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA SZYNKOWA WIEPRZOWA

opracowat:

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



1 Wstep

1.68Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy szynkowej wieprzowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbasy szynkowej wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.69Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa szynkowa wieprzowa

Kietbasa wieprzowa, wyprodukowana z grubo rozdrobnionych peklowanych miesni szynki wieprzowej
pozbawionej okrywy ttuszczowej (nie mniej niz 90%), z dodatkiem przypraw charakterystycznych dla
tego produktu, wedzona, parzona; nie dopuszcza sie uzycia MOM (migesa  odkostnionego

mechanicznie)

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

) Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogolny i Batony w ostonkach sztucznych, o dtugosci od 30 cm do 40
powierzchnia cm i $rednicy od 90 mm do 100 mm; powierzchnia batonu
gtadka o barwie jasnobrgzowej do brgzowej; ostonka gtadka
Scisle przylegajgca do farszu; niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
— barwa migsa Jasnorézowa do ciemnorézowej
—  rozdrobnienie i uktad Nie mniej niz 75% powierzchni przekroju stanowig kawafki
sktadnikow grubo  rozdrobnione, réwnomiernie  rozmieszczone, | PN-A-82062
zwigzane masg wigzgca; dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne  nie  potgczone ze zmiang barwy;
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw oraz
zacieki galarety pod ostonka
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadaé
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kielbasy z miesa wieprzowego
peklowanego, parzonej, wyczuwalne przyprawy i zapach
wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nie$wiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 10,0 PN-I1SO 1444
2 | Zawartosc¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 13,0 PN-A-04018
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 25 Emggzlléflluzb

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy szynkowej wieprzowej deklarowany przez producenta

powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.



4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowag na zgodnosé z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

— wykaz sktadnikéw,

— 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 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWE]

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA SLASKA

opracowat:

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



1 Wstep
1.70Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy $laskie;j .

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbasy $lgskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.71Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kielbasa slagska

Kietbasa czysto wieprzowa, srednio rozdrobniona (przewazajgca czes¢ surowcoéw miesno-ttuszczowych
zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5mm do 20mm), otrzymana z migsa wieprzowego (nie
mniej niz 85%), z dodatkiem tluszczu wieprzowego, przypraw aromatyczno-smakowych
charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku miesa

odkostnionego mechanicznie(MOM).
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

) Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogolny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o dlugosci od 12cm do 14cm, odkrecane, tworzg
zwoje, powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej z
przeswitami skfadnikbw pod ostonka; ostonka $cisle
przylegajaca do farszu; niedopuszczalna barwa szarozielona,
plamy na powierzchni wynikajgce z niedowedzenia w miejscu
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni
ostonki
2 | Wyglad na przekroju
— barwa migsa Rozowa do ciemnorézowej
—  barwa tluszczu Biata
- barwa masy Rézowa PN-A-82062
wigzacej Srednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na
—  rozdrobnienie i ukiad | Przekroju, dobrze zwigzane, niedopuszczalne skupiska
sktadnikéw jednego ze sktadnikéw, zacieki tluszczu i galarety pod
ostonkag
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadag,
soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa wieprzowego
peklowanego, wedzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy i
zapach wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 28,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$¢ biatka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 14,0 PN-A-04018
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 2,5 Emggzlléjlluzb

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy slgskiej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania



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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen 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,

— wykaz sktadnikéw,

— 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 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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1 Wstep
1.72Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy torunskiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbasy torunskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.73Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-ISO 1442 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)

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

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

potencjometryczna
1.3 Okreslenie produktu
Kietbasa torunska
Kietbasa wieprzowo-wotowa, wedzona, parzona, podsuszana, $rednio rozdrobniona (przewazajgca
czes¢ surowcow miesno-ttuszczowych zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5mm do 20mm),
w skiad ktorej wchodzi 80% miesa wieprzowego kl. 11, 20% migsa wotowego kl. |l oraz przyprawy

charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie

100g wyrobu gotowego wyprodukowano z nie mniej niz 96 g miesa wieprzowego i 24g miesa wotowego.
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

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug




1 | Wyglad ogdiny i Batony w osftonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o dlugosci od 30cm do 40cm, o $rednicy uzytej
ostonki, powierzchnia batonu o barwie od jasnobrgzowej do
brazowej z lekkim potyskiem i przeswitami sktadnikéw pod
ostonka, ostonka $cisle przylegajgca do masy miesnej,
niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni ostonki, barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z nie
dowedzenia w miejscu styku z innymi batonami
2 | Wyglad na przekroju
— barwa migsa Rozowa do ciemnorézowej
—  barwa ttuszcz Biata, dopuszczalny odcien rézowy
—  rozdrobnienie i uktad | Okoto 80% kawatkéw Srednio rozdrobnionych zwigzanychz| PN-A-82062
skiadnikow masg wigzaca, skladniki rownomiernie rozmieszczone na
przekroju, dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie
potgczone ze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikow oraz zacieki ttuszczu i galarety pod
ostonka
3 | Konsystencja Scista, do$é krucha, dobre zwigzanie sktadnikéw plastry
rubosci 3mm nie powinny sie rozpadac
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa peklowanego,
wedzonej, parzonej i podsuszonej z wyraznym wyczuciem
wedzenia, z wyczuwalnymi przyprawami; niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ wody, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 61,0 PN-ISO 1442
2 | Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 35,0 PN-1SO 1444
3 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 14,0 PN-A-04018
4 | Zawartosc¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 3,2 Em'fégzllgjlluzb

Zawartosc¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy torunskiej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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




4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 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 opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

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

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezagcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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1 Wstep

1.74Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy wiejskie;j .

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbasy wiejskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.75Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa wiejska

Kietbasa wyprodukowana ze s$redniorozdrobnionego miesa wieprzowego z dodatkiem naturalnych,
charakterystycznych przypraw, w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych), wedzona, pieczona;
nie dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie (MOM).

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

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

) Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogolny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o dlugosci od 30cm do 40cm, odkrecane, tworzg
zwoje, powierzchnia batonu o barwie od brazowej do
ciemnobrgzowej, ostonka $cisle przylegajaca do farszu;
rbwnomiernie  pomarszczona, hiedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
— barwa migsa Rozowa do ciemnorézowej
—  barwa tluszczu Biata PN-A-82062
- barwa masy Rézowa
wigzacej Srednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na
—  rozdrobnienie i ukiad | Przekroju, dobrze zwigzane, niedopuszczalne skupiska
sktadnikéw jednego ze sktadnikéw, zacieki tluszczu i galarety pod
ostonkag
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadaé¢
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa wieprzowego
peklowanego, wedzonej, pieczonej; wyczuwalne przyprawy i
zapach wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 27,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 17,0 PN-A-04018
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 Emf\sgzlléflluzb

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy wiejskiej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania



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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen 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,

— wykaz sktadnikéw,

— 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 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu™.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.
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1 Wstep
1.76Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy zwyczajne;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbasy zwyczajnej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.77Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa zwyczajna

Kietbasa wieprzowo-wotowa, wedzona, parzona, srednio rozdrobniona (przewazajgca czes¢ surowcow
miesno-ttuszczowych zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5 mm do 20 mm), otrzymana z
migsa wieprzowego (nie mniej niz 70%), miesa wotowego (nie mniej niz 8%) i tluszczu wieprzowego, z
dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych

dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku miesa odkostnionego mechanicznie (MOM).
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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogolny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o dlugosci od 35cm do 40cm, odkrecane, tworza
zwoje, powierzchnia batonu o barwie od jasnobrgzowej do
ciemnobrgzowej; ostonka rownomiernie Scisle
przylegajagca do farszu; niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
— barwa migsa Rozowa do ciemnorézowej
—  barwa tluszczu Biata
_ barwa masy W|azacej Rézowa PN-A-82062
—  rozdrobnienie i uktad | Srednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na
sktadnikow przekroju, dobrze zwigzane skfadniki, dopuszczalne
pojedyncze komory powietrzne nie potgczone ze zmiang
barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw,
zacieki ttuszczu i galarety pod ostonkg
3 | Konsystencja Scista, plastry grubo$ci 3mm nie powinny sie rozpadad,
soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa peklowanego,
wedzonej, parzonej, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 28,0 PN-1SO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 11 PN-A-04018
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 2,7 Emggzlléflluzb

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy zwyczajnej deklarowany przez producenta powinien wynosic¢

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania




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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen 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,

— wykaz sktadnikéw,

— 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 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezagcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA ZYWIECKA

opracowat:

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



tel. 261 815 139, fax. 261 815 336

1 Wstep

1.78Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy zywieckiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbasy zywieckiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.79Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

— PN-ISO 1442 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)

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

— PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 1: Metoda
Volharda

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

13.1

Kietbasa podsuszana

Przetwér miesny w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa
peklowanego i ttuszczu, bez dodatku surowcow uzupetniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub

pieczony, podsuszany

13.2

Kielbasa zywiecka

Kietbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych gtéwnie
w trakcie trwania catego procesu, wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego miesa wieprzowego kI
I (20%), miesa wieprzowego kI 1l (20%), miesa wotowego niesciegnistego kl | (20%) i
miesa wotowego $ciegnistego kl Il (25%) oraz tluszczu twardego (15%), bez dodatku miesa
odkostnionego mechanicznie, z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach
sztucznych.

100g produktu wyprodukowano z nie mniej niz 125 g miesa.



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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny Powierzchnia batonéw barwy brgzowej do ciemnobrgzowej,
rébwnomiernie pomarszczona; ostonka scisle przylegajaca do
farszu; batony o dtugosci okoto 30cm; sktadniki rownomiernie
wymieszane
2 | Konsystencjai Dos¢ scista
struktura
3 |Barwa Wiasciwa dla miesa peklowanego i tluszczu; PN-A-82062
Miesa — ciemnorézowa do czerwonej
Tluszczu — biata do kremowej
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego i
podsuszanego; przyprawy wyraznie wyczuwalne;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ wody, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 60,0 PN-1SO 1442
2 | Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 35,0 PN-1SO 1444
3 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
x o) i PN-I1SO 1841-1 lub
4 | Zawarto$c¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3,5 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych 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.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy zywieckiej deklarowany przez producenta powinien wynosic

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan



4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 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 opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

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

— wykaz sktadnikéw,

— 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 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu™.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MORTADELA

opracowat:

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



tel. 261 815 139, fax. 261 815 336

1 Wstep

1.80Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mortadeli.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mortadeli przeznaczonej dla odbiorcy.

1.81Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Mortadela

Kietbasa wieprzowa, homogenizowana (surowce miesno-ttuszczowe zostaty zhomogenizowane),
wedzona, parzona, otrzymana z migsa wieprzowego (nie mniej niz 65%), ttuszczu wieprzowego, z
dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych

dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku miesa odkostnionego mechanicznie (MOM).

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

) Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogolny i Batony w ostonkach sztucznych lub biatkowych, o dtugosci od
powierzchnia 20cm do 40cm, srednicy od 70mm do 85mm; powierzchnia
batonu o barwie jasnobrgzowej do ciemnobrgzowej lub o
barwie uzytej ostonki; ostonka gtadka $cisle przylegajaca do
farszu, niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na
powierzchni wynikajgce z niedowedzenia w miejscu styku z
innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
—  barwa miesa Jasnorozowa
—  rozdrobnienie i Sktadniki  zhomogenizowane  réwnomiernie  roziozone; PN-A-82062
uktad sktadnikow dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie potgczone ze
zmiang barwy oraz niewielkie zacieki ttuszczu i galarety pod
ostonka na koncoéwkach batonéw,
dopuszczalna obecnos¢ ziarna gorczycy;
3 | Konsystencja Dos$¢ Scista, elastyczna, plastry grubosci 3 mm nie powinny
sie rozpadac¢
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa peklowanego,
wedzonej i parzonej; wyczuwalne przyprawy i lekki zapach
wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 30,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 9,0 PN-A-04018
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,4 Emf\sgzlléflluzb

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych 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.
3 Trwatosé

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

niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4. Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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



4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen 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,

wykaz skfadnikéw,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa

przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OGONOWKA

opracowat:

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



1 Wstep
1.82Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ogonowki.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ogondéwki przeznaczonej dla odbiorcy.

1.83Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

— PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 1: Metoda
Volharda

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

13.1

Wedzonka

Przetwor miesny bez ostonki lub w ostonce, o zachowanej lub cze$ciowo zachowanej strukturze
tkankowej, wyprodukowany z jednego kawatka lub kilku kawatkéw czesci anatomicznej tuszy,

peklowany lub solony, wedzony lub nie wedzony, suszony, surowy, parzony, pieczony

1.3.2

Ogonéwka

Wedzonka (1.3.1) otrzymana z peklowanych miesni posladkowych wieprzowych (nie mniej niz 90%)
wraz z zakonczeniami miesnia najdiuzszego grzbietu i cze$ci miesnia dwugtowego uda wraz z okrywg

ttuszczowg ok. 5mm, wedzona
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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny Wedzonka w ksztalcie sptaszczonego stozka, powierzchnia
moze by¢ z jednej strony pokryta cienkg warstwa ttuszczu ok.
5mm
2 | Konsystencjai Dos¢ miekka, zwigzanie dobre; plastry o grubosci 3mm nie
struktura powinny sie rozpadaé
3 | Barwa
- na powierzchni Miesa bragzowa z odcieniem wisniowym, ttuszczu zétta z PN-A-82062
odcieniem szarym
- na przekroju Rézowa do rézowoczerwonej, dopuszczalny kolor rozowy
opalizujgcy
- tuszczu Biata
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki wieprzowej peklowanej,
surowej, wedzonej; niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
iy PN-ISO 1841-1 lub
0,
1 | Zawartos$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy % Od 2,5do 3,5 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
48 Trwatosé

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych



Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw 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¢ dotaczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

nazwe produktu,

wykaz sktadnikow,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa

przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PAROWKI Z SZYNKI

opracowat:

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



1 Wstep
1.84Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania parowek z szynki.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego paréwek z szynki przeznaczonych dla odbiorcy.

1.85Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Paréwki z szynki

Kietbasa wieprzowa, homogenizowana, wedzona, parzona, otrzymana z miesa z szynki wieprzowej (co
najmniej 90%), i innych wieprzowych surowcéw miesno-ttuszczowych, ktore zostaty zhomogenizowane,
z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu, w ostonce

niejadalnej, nie dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie (MOM)
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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogolny i Batony w ostonkach niejadalnych, w odcinkach od 12 cm do 14
powierzchnia cm, pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu barwy
rézowej do jasnobrgzowej z odcieniem ztocistym; ostonka $cisle
przylegajaca do farszu, niedopuszczalna barwa szarozielona,
plamy na powierzchni wynikajgce z niedowedzenia w miejscach
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
— barwa miesa Jasnorozowa
—  rozdrobnienie i Surowce homogenizowane réwnomiernie rozmieszczone na
uktad sktadnikéw | przekroju, dopuszczalne pojedyncze otwory powietrzne o| PN-A-82062
Srednicy do 2 mm nie potagczone ze zmiang barwy,
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow i zacieki
galarety
3 | Konsystencja Dos¢ Scista, elastyczna, soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla parédwek 2z migsa wieprzowego,
wedzonych, parzonych,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczgcy o nieswiezosci lub
inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 25,0 PN-1SO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 12,0 PN-A-04018
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 Emggzlléjllugb

Zawartosc zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych 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 Trwatosc

Okres przydatnosci do spozycia paréwek wieprzowych deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto




Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

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 materiatéw 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,

wykaz skfadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

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

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA SIE. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PASZTET WIEPRZOWY PIECZONY

opracowal:

Wojskowy O$rodek Badawczo-Wdrozeniowy Shuzby Zywnosciowej
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 badan
oraz warunki przechowywania i pakowania pasztetu wieprzowego pieczonego.
Postanowienia minimalnych wymagan jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkcji 1
obrotu handlowego pasztetu wieprzowego pieczonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane



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

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-ISO 1444 Migso i1 przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci thuszczu wolnego
— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czegs¢ 2:

Metoda potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Pasztet wieprzowy pieczony

Wyréb wieprzowy $rednio rozdrobniony pieczony, otrzymany z gotowanego migsa
wieprzowego (nie mniej niz 69%), watroby wieprzowej (nie mniej niz 10%), thuszczu

wieprzowego, kaszy manny, z dodatkiem sktadnikow aromatyczno-smakowych, bez dodatku
mig¢sa odkostnionego mechanicznie.

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 wedlug

1 | Wyglad og6lny Wyrob w formie bloku w zalezno$ci od uzytej formy,
powierzchnia boczna i spodnia gladka, wierzch w miare
gtadki, wyré6wnany, lekko pomarszczony; dopuszczalny
lekko wklesty, niedopuszczalne przypalenia, zabrudzenia,
oslizglo$¢, zaplesnienie

2 | Konsystencja i struktura Stata, krajalna (plastry o grubo$ci 5 mm nie powinny si¢
rozpadad), lekko smarowna; niedopuszczalna pastowata i
mazista;

Jednolita, wszystkie sktadniki rownomiernie wymieszane
Z przyprawami;

Dopuszczalne nieliczne pgcherzyki powietrzne;
niedopuszczalne wyczuwalne organoleptycznie czastki
kosci, komory powietrzne, skupiska galarety lub
wytopionego thiszczu wewnatrz bloku

3 | Barwa
- na powierzchni Bezowa do bragzowej, charakterystyczna dla pieczonego
produktu
- na przekroju
Szarobezowa do brazowej z odcieniem rézowym; PN-A-82062
niedopuszczalna niejednolito§é barwy
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu pieczonego migsno-

podrobowego z wyczuwalnym smakiem uzytych
sktadnikow i przypraw; niedopuszczalny nietypowy lub
obcy posmak i zapach

2.3 Wymagania chemiczne



Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 30,0 PN-1SO 1444
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 2,5 PN-I1SO 1841-2

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.

3 Trwalo$é

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnos¢ z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skfadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,



— nazwe dostawcy — producenta, adres,
— warunki przechowywania,
— 0znhaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznos$ci od biezacych potrzeb wynikajacych
ze specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad
bezpieczenstwa przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PASZTETOWA

opracowat:

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



1 Wstep

1.86Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pasztetowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pasztetowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.87Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego
— PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

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

1.3 Okreslenie produktu

13.1

Wedliny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobdow, miesa i ttuszczu w ostonkach
naturalnych, sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi spozywczej, surowcow uzupetniajgcych,

przyprawione, parzone lub pieczone i ewentualnie wedzone

1.3.2

Pasztetowa

Wedlina podrobowa, parzona, wyprodukowana z masek i miesa z gtéw wieprzowych (nie mniej niz
50%), watroby wieprzowej ( nie mniej niz 20% ), tluszczu wieprzowego, kaszy manny, z dodatkiem
przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych
substancji dodatkowych, bez dodatku krwi spozywczej i miesa odkostnionego mechanicznie, w

ostonkach naturalnych

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogolny Wyréb w ostonce naturalnej, powierzchnia czysta, lekko
wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, oslizto$¢ i naloty
plesni
2 | Konsystencja i Smarowna, jedrna, jednolita, dopuszcza sie¢ pod ostonkg
struktura niewielkie ilosci wytopionego ttuszczu
3 |Barwa
- na powierzchni Jasnokremowa z szarym odcieniem PN-A-82062
- na przekroju Szara, szarokremowa do rézowej; niedopuszczalna
niejednolitos¢ barwy
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej, parzone;j,
wyczuwalne przyprawy i posmak gotowanej watroby;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 30,0 PN-1SO 1444
2 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 PN-A-82112
3 | Zawartos¢ skrobi, utamek masowy wynoszgcy%, nie wiecej niz 6,0 PN-A-82059

Zawartosc zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

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

niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

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

Wykona¢ metodg wagowag na zgodnosé z deklaracjg producenta.



4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw 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,

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu™.

“Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezagcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

POLEDWICA WIEPRZOWA WEDZONA

opracowat:

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



1 Wstep
1.88Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania poledwicy wieprzowej wedzone;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego poledwicy wieprzowej wedzonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.89Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

— PN-ISO 1442 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)

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

— PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 1: Metoda
Volharda

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

13.1

Wedzonka

Przetwdr miesny bez ostonki lub w ostonce, o zachowanej lub czesciowo zachowanej strukturze
tkankowej, wyprodukowany z jednego kawatka lub kilku kawatkdéw czesci anatomicznej tuszy,

peklowany lub solony, wedzony lub nie wedzony, suszony, surowy, parzony, pieczony

1.3.2

Poledwica wieprzowa wedzona

Wedzonka (1.3.1) otrzymana z peklowanych miesni poledwicy wieprzowej bez warkocza i mizdry,
wedzona, bez dodatku skfadnikéw zwiekszajgcych wodochtonnosé

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 108 g poledwicy wieprzowe;j.
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

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 | Wyglad ogdlny Wedzonka w ksztatcie sptaszczonego walca, powierzchnia moze
by¢ czesciowo pokryta cienkg warstwg tluszczu, sznurowana
wzdtuz i w poprzek lub w siatce elastycznej
2 | Konsystencjai Miekka rozciggliwa; plastry o grubo$ci 3mm nie powinny sie
struktura rozpadac
3 |Barwa PN-A-82062
- na powierzchni Rézowa do czerwonej z odcieniem ztocistym
- na przekroju Rézowa do czerwonej
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla poledwicy surowej peklowanej, wedzonej;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Zawarto$c¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ wody, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 78,0 PN-ISO 1442
3 | Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 8,0 PN-1SO 1444
4 | Zawartosc¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 3,5 PN-ISO 1841-1 lub
’ ’ ' PN-1SO 1841-2

Zawartosc zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
49 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia poledwicy wieprzowej wedzonej deklarowany przez producenta

powinien wynosic¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowag na zgodnosé z deklaracjg producenta.



4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

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 materiatéw 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,

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezagcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALCESON OZORKOWY

opracowat:

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



1 Wstep

1.90Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania salcesonu ozorkowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego salcesonu ozorkowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.91Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego
— PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

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

1.3 Okreslenie produktu

13.1

Wedliny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobdow, miesa i ttuszczu w ostonkach
naturalnych, sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi spozywczej, surowcéw uzupetniajgcych,

przyprawione, parzone lub pieczone i ewentualnie wedzone

1.3.2

Salceson ozorkowy

Wedlina podrobowa(1.3.1),grubo rozdrobniona, parzona, otrzymana z ozoréw wieprzowych
peklowanych (nie mniej niz 50%), podgardla skérowanego, watroby wieprzowej, serc wieprzowych,
skorek wieprzowych, krwi wieprzowej, przyprawiona, parzona; nie dopuszcza sie uzywania miesa

odkostnionego mechanicznie (MOM)

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

) Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny Wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia
czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia,
osliztos¢ i naloty plesni
2 | Konsystencja i struktura Scista, plaster o grubosci 5mm nie powinien rozpada¢ sie;
niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych sktadnikow,
obecnos$c¢ szczeciny, chrzgstek i kosci
3 |Bawa _ PN-A-82062
- na powierzchni Szara do rézowej
- na przekroju Wiasciwa dla uzytych surowcow
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej z dodatkiem krwi
i ozorkow, parzonej, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %(m/m), nie wiecej niz 35,0 PN-ISO 1444
v S -
> Zgwaljto_s_c chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %(m/m), nie 3.0 PN-A-82112
wiecej niz
3 | Zawartos¢ skrobi, utamek masowy wynoszgcy%(m/m), nie wiecej niz 4,0 PN-A-82059

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia salcesonu ozorkowego deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 3 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 wagowag na zgodnosé z deklaracjg producenta.



4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

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 materiatéw 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,

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu™.

“Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezagcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALCESON WLOSKI

opracowat:

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



1 Wstep

1.92Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania salcesonu wioskiego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego salcesonu wioskiego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.93Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego
— PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

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

1.3 Okreslenie produktu

13.1

Wedliny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobdow, miesa i ttuszczu w ostonkach
naturalnych, sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi spozywczej, surowcéw uzupetniajgcych,

przyprawione, parzone lub pieczone i ewentualnie wedzone

1.3.2

Salceson wioski

Wedlina podrobowa(1.3.1), parzona, otrzymana z masek i miesa z gtéw wieprzowych peklowanych (nie
mniej niz 75%) z dodatkiem skoérek wieprzowych, ttuszczu wieprzowego, przyprawiona, bez dodatku

krwi spozywczej i miesa odkostnionego mechanicznie (MOM)

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdlny Wyréb w osftonce naturalnej lub sztucznej;
powierzchnia czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne
zabrudzenia, o$liztos¢ i naloty plesni
2 | Konsystencja i struktura Scista, plaster o grubosci 5mm nie powinien rozpadac¢
sie; niedopuszczalne skupiska niewymieszanych
sktadnikow
3 |Bawa _ PN-A-82062
- na powierzchni Szara do rézowej
- na przekroju Wiasciwa dla uzytych surowcow
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej z gtow
wieprzowych, parzonej, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 35,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
3 | Zawarto$¢ skrobi, utamek masowy wynoszgcy%, nie wigcej niz 4,0 PN-A-82059

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosc

Okres przydatnosci do spozycia salcesonu wtoskiego deklarowany przez producenta powinien wynosi¢

nie mniej niz 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosé¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych




Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢

czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw 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¢ dotaczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

nazwe produktu,

wykaz sktadnikow,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa

przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZYNKA WIEPRZOWA GOTOWANA

opracowat:

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



1 Wstep

1.94Zakres

Nin

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

przechowywania i pakowania szynki wieprzowej gotowane;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szynki wieprzowej gotowanej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.95Dokumenty powotane

Do

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

1.3

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

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

PN-ISO 1442 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)
PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego

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

Okreslenie produktu

Szynka wieprzowa gotowana

Wedzonka (1.3.1) otrzymana z catej lub czesci szynki lub topatki wieprzowej bez kosci i skory,

peklowanej, wedzona, parzona; bez dodatku skfadnikow zwigkszajgcych wodochtonno$¢

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 118 g miesni wieprzowych.

2 Wymagania

21

Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2

Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogolny Wedzonka w ksztalcie nieforemnego walca lub okragta,
powierzchnia pokryta warstwa ttuszczu, sznurowana wzdtuz i w
poprzek lub w siatce elastycznej
2 | Konsystencja i Dos¢ scista, krucha, na przekroju dopuszczalna niewielka ilos¢ | PN-A-82062
struktura ttuszczu srédmiesniowego, zwigzanie plastrow o grubosci 3mm
dobre; dopuszczalna marmurkowato$¢; nie dopuszczalne ztogi
tluszczu wewnetrznego i $ciegien




3 | Barwa
- na powierzchni Miesa - jasnobrgzowa do brgzowej z odcieniem  wishiowym
Ttuszczu — kremowa do jasnobrgzowej

Miesa - r6zowa do ciemnordézowej

- na przekroju Ttuszczu - biata do lekko rézowej PN-A-82062
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z migsa peklowanego,
wedzonego, parzonego; niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezoéci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)c;lug
1 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszgcy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ wody, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 80,0 PN-1SO 1442
3 | Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 10,0 PN-1SO 1444
4 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 PN-A-82112

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych 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.
50 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia szynki wieprzowej gotowanej deklarowany przez producenta powinien

wynosic¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosé¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie



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

— wykaz sktadnikéw,

— 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.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

“Czestotliwos¢ dostaw moze by¢ zmieniona w zaleznosci od biezacych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZYNKA WIEPRZOWA KONSERWOWA

opracowat:

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



1 Wstep

1.96Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki wieprzowej konserwowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szynki wieprzowej konserwowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.97Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

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

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

— PN-A-82022 Mieso i przetwory miesne — Konserwy

1.3 Okreslenie produktu

Szynka wieprzowa konserwowa

Konserwa blokowa (zawarto$¢ stanowi jedng catos¢ o ksztatcie zastosowanego opakowania), grubo
rozdrobniona, parzona, niewedzona, wyprodukowana z migsni szynki wieprzowej ( nie mniej niz 87%),
z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych i dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku

miesa oddzielonego mechanicznie (MOM).

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogéiny Ksztalt nadany przez zastosowane opakowanie,
powierzchnia czysta,
2 | Konsystencja i struktura Dos¢ scista, surowce réwnomiernie roziozone, PN-A-82056
niedopuszczalne  sktadniki zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciegnami itp.




3 |Barwa Charakterystyczna dla danego wyrobu,
niedopuszczalna zmiana barwy

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla danego wyrobu, PN-A-82056
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)c;lug
1 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniegj niz 15,0 PN-A-04018
2 | Zawarto$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 5,0 PN-1SO 1444
3 [ Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 3,0 PN-A-82112
4 | Zawartosc¢ skrobi, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz nie dopuszcza sie | PN-A-82059

Zawartosc zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych 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 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia szynki wieprzowej konserwowej deklarowany przez producenta

powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosé¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢



czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw 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,

wykaz skiadnikéw,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwo$¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZYNKA WIEPRZOWA WEDZONA

opracowat:

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



1 Wstep
1.98Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki wieprzowej wedzone.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szynki wieprzowej wedzonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.99Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Cze$¢ 1: Metoda
Volharda

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Szynka wedzona
Wedzonka otrzymana z peklowanych miesni szynki wieprzowej ( nie mniej niz 92%), bez kosci, bez
golonki, bez ogondéwki i bez myszki (migsieh czworogtowy uda), z zewnetrzng warstwa ttuszczu grubosci

okoto 0,5cm, bez miekkiego ttuszczu srodmiedniowego, parzona, wedzona.
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

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad ogolny Wedzonka w ksztalcie nieforemnego walca, powierzchnia
czesciowo moze by¢ pokryta warstwg tluszczu,
sznurowana wzdtuz i w poprzek lub w siatce elastycznej




2 | Konsystencja i struktura Dos¢ Scista, krucha, na przekroju dopuszczalna niewielka
ilos¢ ttuszczu srodmiesniowego, ttuszcz zewnetrzny okoto
1cm, zwigzanie plastrow o grubosci 3 mm dobre;
dopuszczalna marmurkowatos¢

3 |Barwa
- ha powierzchni Miesa - brgzowa
Ttuszczu - z6tta z odcieniem szarym PN-A-82062
- na przekroju Miesa - rézowa do ciemnorézowe;j
Thuszczu - biata do lekko rézowej
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z migsa peklowanego,

parzonego, wedzonego; niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczaey o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)éiug
1 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
2 | Zawarto$¢ ttuszczu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 10,0 PN-ISO 1444
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3,0 PN-ISO 1841-1 lub
PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia szynki wieprzowej wedzonej deklarowany przez producenta powinien

wynosic¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosé¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.



5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw 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,

wykaz sktadnikow,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

6 Czestotliwos¢ dostaw

realizacja dostaw — 2 razy w tygodniu®.

*Czestotliwos¢ dostaw moze byé zmieniona w zaleznosci od biezgcych potrzeb wynikajgcych ze
specyfiki rejonu zaopatrywania i infrastruktury magazynowej, przy zachowaniu zasad bezpieczenstwa
przechowywania zywnosci u odbiorcy wojskowego.



