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                                                                                                                      ZAŁĄCZNIK NR 1 DO SWZ 

 

 

OPIS  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

 

LP. WYSZCZEGÓLNIENIE DANE 

1.  PRZEDMIOT ZAMÓWIENIA  
DOSTAWA MIĘSA CZERWONEGO ORAZ WĘDLIN Z 

MIĘSA CZERWONEGO 

2.  
PRZEDMIOT PODZIELONY NA 

TRZY ZADANIA 

• ZADANIE NR 1 GZ SIEDLCE  

• ZADANIE NR 2 GZ WESOŁA 

• ZADANIE NR 3 ZZ LOGISTYK IIA - 

KOPYTÓW 

• ZADANIE NR 4 GZ SIEDLCE  

• ZADANIE NR 5 GZ WESOŁA 

• ZADANIE NR 6 ZZ LOGISTYK IIA - 

KOPYTÓW 

 

3.  ILOŚĆ SZCZEGÓŁOWY WYKAZ ODBIORCÓW ZAŁ. NR 4 

4.  CPV 15100000-9, 15131130-5 

5.  WYMOGI TECHNICZNE 

• WYKONAWCA ZOSTAŁ DOPUSZCZONY DO 

PRODUKCJI LUB OBROTU ARTYKUŁAMI 

SPOŻYWCZYMI  

• WYKONAWCA POSIADA ZGŁOSZONĄ 

DZIAŁALNOŚĆ GOSPODARCZĄ W ZAKRESIE 

PRODUKCJI, SKŁADOWANIA, 

KONFEKCJONOWANIA I OBROTU ARTYKUŁAMI 

ROLNO-SPOŻYWCZYMI DO WOJEWÓDZKIEGO 

INSPEKTORA JAKOŚCI HANDLOWEJ 

ARTYKUŁÓW ROLNO-SPOŻYWCZYCH 

6.  USŁUGI DODATKOWE DOSTAWA, ROZŁADUNEK  
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MIĘSO CZERWONE : ZADANIE NR 1-3. 
 

SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 
 

ANTRYKOT WOŁOWY B/K KRĘG. 

1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania antrykotu wołowego b/k kręg. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego antrykotu wołowego b/k kręg. przeznaczonego dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się 

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Antrykot wolowy b/k kręg. 

Część zasadnicza wołowiny, mięso z górnej części piersiowej ćwierćtuszy przedniej  

z naturalnie przyległą powięzią podskórną, z dopuszczalną warstwą tłuszczu zewnętrznego do 1,5cm 

odcięte:  

− od przodu – po linii między szóstym i siódmym kręgiem piersiowym, 

− od tyłu – po linii między ostatnim i przedostatnim kręgiem piersiowym, 

− od dołu – po linii odcięcia szpondra; 

w skład antrykotu wchodzą mięśnie – najdłuższy grzbietu między szóstym a trzynastym kręgiem 

piersiowym, górna część mięśni międzyżebrowych zewnętrznych i wewnętrznych; mięso pozbawione 

kości 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

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

Według Tablicy 1 

1.1.1.1.1.1 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.1.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Obróbka  

1.1.1.1.1.1.1.2 Powierzchnia cięć powstała przy podziale 
półtusz lub ćwierćtusz na części zasadnicze – 
możliwie gładka; luźne strzępy mięśni i 
tłuszczu oraz ewentualne odłamki kości 
usunięte; niedopuszczalne przekrwienia 
powierzchniowe 

 
 
 

PN-A-82000 
 
 
 
 
 
 

PN-A-82000 

2 Powierzchnia  Sucha; dopuszczalna lekko wilgotna; gładka, bez pomiażdżonych 
kości, głębszych pozacinań; niedopuszczalna oślizgłość, nalot 
pleśni 

3 Czystość  Mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń 

4 Barwa: 
- mięśni 
 
- tłuszczu 

 
Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brązowowiśniowej; 
dopuszczalne zmatowienie,  
Biała do jasnożółtej;  

5 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

6 Zapach Swoisty, charakterystyczny dla świeżego mięsa wołowego, bez 
oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny 
zapach obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  
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5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 

właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 

śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

BOCZEK SUROWY B/K 

1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania boczku surowego b/k. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego boczku surowego b/k. przeznaczonego dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się 

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Boczek surowy b/k 

Część zasadnicza wieprzowiny odcięta z odcinka piersiowego półtuszy wzdłuż linii cieć: 

− od góry – po linii odcięcia płata słoninowego, 
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− od tyłu – po linii odcięcia pachwiny, 

− od przodu –  po linii odcięcia łopatki i pachwiny, 

− od dołu – po linii odcięcia pasa tłuszczu łączącego boczek z pachwiną; 

boczek powinien mieć kształt prostokąta, główne mięśnie: skośny zewnętrzny i wewnętrzny 

oraz poprzeczny.    

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

1.1.1.1.1.2 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.2.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Powierzchnia  Powierzchnia gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez 
opiłków i pomiażdżonych kości i przekrwień, niedopuszczalna 
oślizgłość, nalot pleśni  

 
PN-A-82000 

 
 
 
 
 

PN-A-82000 

2 Czystość  Mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń 

3 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

4 Barwa: 
- mięśni 
 
- tłuszczu 

 
Jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie; 
niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy 
Biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym 

5 Zapach Swoisty, świeży, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się 
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz płciowy lub moczowy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 
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Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 

właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 

śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 
GOLONKA WIEPRZOWA B/K PAKOWANA  

PRÓŻNIOWO 
 

1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 
pakowania golonki wieprzowej b/k pakowanej próżniowo. 
 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego golonki 
wieprzowej b/k. pakowanej próżniowo przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 
dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Golonka wieprzowa b/k pakowana próżniowo 
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Surowa golonka ze skórą, bez kości, poddana peklowaniu w solance z przyprawami, pakowana próżniowo 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Powierzchnia  Powierzchnia cięć gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona ( bez luźnych 
strzępów mięśni i tłuszczu), opiłków kości, niedopuszczalna oślizgłość, nalot 
pleśni; skóra dokładnie oczyszczona z naskórka i ze szczeciny 

 
 

PN-A-82000 
 
 

 

2 Czystość  Mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń 

3 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

4 Barwa: 
- mięśni 
 
- tłuszczu 

 
Różowa do ciemnoróżowej, dopuszczalne zmatowienie; 
niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy 
Biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym 

5 Zapach Swoisty typowy, wyczuwalne użyte przyprawy; niedopuszczalny zapach 
obcy  

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

3 Masa netto 

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

4Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do 
magazynu odbiorcy. 

5 Metody badań 

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2. 

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Według norm podanych w Tablicy 1. 

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie  

6.1.1 Opakowania jednostkowe 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych 
zapachów i uszkodzeń mechanicznych.   
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Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

6.1.2 Opakowania transportowe 

Opakowania transportowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez 
obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni, załamań i innych uszkodzeń mechanicznych.  
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

6.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

6.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta 

 
 

GOLONKA WIEPRZOWA Z/K 

1 Wstęp 

1.2 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania golonki wieprzowej z/k. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego golonki wieprzowej z/k. przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się 

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Golonka wieprzowa z/k 

Golonka tylna, odcięta od szynki na wysokości 1/3 kości goleni licząc w dół od stawu kolanowego; noga 

odcięta powyżej stawu skokowo-goleniowego, guz piętowy pozostawiony przy nodze; golonka zawiera 

2/3 kości goleniowych (strzałkowej i piszczelowej) bez nasady dolnej; główne mięśnie: prostowniki i 

zginacze palców; mięśnie pokryte warstwą skóry i tłuszczu 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 
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Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

1.1.1.1.1.3 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.3.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Powierzchnia  Powierzchnia cięć gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona ( bez 
luźnych strzępów mięśni i tłuszczu), opiłków kości, bez 
pomiażdżonych kości i przekrwień, niedopuszczalna oślizgłość, nalot 
pleśni; skóra dokładnie oczyszczona z naskórka i ze szczeciny 

 
 
 
 
 
 

PN-A-82000 
 
 
 
 
 

 

2 Czystość  Mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń 

3 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

4 Barwa: 
- mięśni 
 
- tłuszczu 

 
Jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie; 
niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy 
Biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym 

5 Zapach Swoisty, świeży, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się 
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz płciowy lub moczowy 

 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

4 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia golonki wieprzowej z/k deklarowany przez producenta powinien 

wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4. Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 
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Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 

właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 

śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 
 
 

 

KARKÓWKA WIEPRZOWA B/K 

1 Wstęp 

1.3 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania karkówki wieprzowej b/k. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego karkówki wieprzowej b/k przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się 

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Karkówka wieprzowa b/k 

Część zasadnicza wieprzowiny, element  odcięty z odcinka szyjnego półtuszy wzdłuż linii cieć:  

− od przodu – po linii oddzielenia głowy, 
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− od tyłu – po linii oddzielenia schabu, tj. cięciem prostopadłym do kręgosłupa pomiędzy 4 i 5 

kręgiem piersiowym i odpowiadającymi im żebrami, 

− od góry – po linii podziału tuszy, 

− od dołu – wzdłuż trzonów kręgów szyjnych i dalej przecinając żebra równolegle do kręgów 

piersiowych; 

następnie całkowicie odkostniona oraz pozbawiona wąskiego ścięgnistego mięśnia od strony górnej  

i twardego mięśnia od strony I kręgu szyjnego; słonina całkowicie zdjęta; w skład karkówki wchodzą 

główne mięśnie: mięśnie szyi i część mięśnia najdłuższego grzbietu. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

1.1.1.1.1.4 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.4.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Powierzchnia  Gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, 
głębszych pozacinań; powierzchnia tkanki mięśniowej  
i tłuszczowej połyskująca, sucha lub lekko wilgotna;  niedopuszczalna 
oślizgłość, nalot pleśni 

 
 

PN-A-82000 
 
 
 
 
 
 

PN-A-82000 

2 Czystość  Mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń 

3 Barwa 
- mięśni 
 
- tłuszczu 

 
Jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, 
niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy 
biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym 

4 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

5 Zapach Swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia i 
rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz płciowy 
lub moczowy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli 

higieny procesu produkcyjnego. 

5 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 

właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 

śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 
 

 

 
 

 

 

ŁOPATKA CIELĘCA B/K 

1 Wstęp 

1.4 Zakres  

Niniejszym minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania łopatki cielęcej b/k. 
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Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego łopatki cielęcej b/k przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się 

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Łopatka cielęca b/k 

Mięso otrzymane z górnej części kończyny przedniej (bez chrząstki łopatkowej); całkowicie 

odkostnione; odcięty tłuszcz zewnętrzny z pozostawieniem warstwy do 1 cm oraz odcięte wiązadła 

stawu łokciowego. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

1.1.1.1.1.5 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.5.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Powierzchnia mięsa  Czysta, sucha, dopuszczalna lekko wilgotna, gładka, 
niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez pomiażdżonych kości i 
przekrwień, niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni 

PN-A-82000 

2 Konsystencja mięsa Jędrna i elastyczna 

3 Barwa: 
- mięśni 
- tłuszczu 

 
Jasnoróżowa do szaroróżowej 
Jasnokremowa z odcieniem szaroróżowym 

4 Zapach Swoisty, świeży, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego 
się psucia; oraz niedopuszczalny zapach inny, nie swoisty 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 
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6 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia łopatki cielęcej b/k deklarowany przez producenta powinien wynosić 

nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Według norm podanych w Tablicy 1 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 

właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 

śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

 

 
 

ŁOPATKA  WIEPRZOWA B/K 

1 Wstęp 

1.5 Zakres  
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Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania łopatki wieprzowej b/k. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego łopatki wieprzowej b/k. przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się 

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Łopatka wieprzowa b/k 

Część zasadnicza wieprzowiny odcięta od półtuszy bez fałdu skóry i bez tłuszczu pachowego;  

- od dołu – golonka odcięta na wysokości stawu łokciowego, tak aby kości podramienia i nasada dolna 

kości ramiennej pozostały przy golonce, a część wyrostka łokciowego kości łokciowej pozostała przy 

łopatce; mięśnie i otaczające je powięzi nieuszkodzone; następnie całkowicie odkostniona; skóra i 

słonina całkowicie zdjęta; główne mięśnie: nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy, podłopatkowy, trójgłowy 

ramienia, zespół mięśni ramiennych  

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

1.1.1.1.1.6 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.6.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Powierzchnia  Gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, bez 
pomiażdżonych kości i przekrwień, niedopuszczalna oślizgłość, nalot 
pleśni 

 
 
 

PN-A-82000 
 
 
 
 

 

2 Czystość  Mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń 

3 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

4 Barwa 
- mięśni 
 
- tłuszczu 

 
Jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie; 
niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy 
Biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym 

5 Zapach Swoisty, świeży, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się 
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz płciowy lub moczowy 

2.3 Wymagania chemiczne 
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Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

7 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 

właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 

śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 
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MIĘSO WIEPRZOWE OD SZYNKI B/K DROBNE 

1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania mięsa wieprzowego od szynki b/k drobnego. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego mięsa 

wieprzowego od szynki b/k drobnego przeznaczonego dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Mięso wieprzowe od szynki b/k drobne 

Całe skrawki mięsa (kostka lub paski) bez tłuszczu zewnętrznego, bez ścięgien i tkanki łącznej, otrzymane z szynki wieprzowej 
b/k  

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Powierzchnia  Niezakrwawiona, bez opiłków kości, przekrwień; powierzchnia tkanki 
mięśniowej i tłuszczowej połyskująca, sucha lub lekko wilgotna;  
niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni 

PN-A-82000 

2 Czystość  Mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń 

3 Barwa 
- mięśni 
 
- tłuszczu 

 
Jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny 
odcień szary lub zielonkawy 
Biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym 

4 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

5 Zapach Swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia i 
rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz płciowy 
lub moczowy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu 
produkcyjnego. 

8 Trwałość 
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 4 dni od daty dostawy do 
magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych 
zapachów i uszkodzeń mechanicznych.   
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

OZORKI WIEPRZOWE  

1 Wstęp 

1.6 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania ozorków wieprzowych. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego ozorków wieprzowych przeznaczonych dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się 

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 
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Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

1.1.1.1.1.7 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.7.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Ozorki długie i wąskie, na powierzchni wyraźnie widoczne dość 
liczne brodawki, powierzchnia lekko wilgotna dopuszczalna 
lekko obsuszona, niedopuszczalna powierzchnia oślizgła lub ze 
śladami pleśni; niedopuszczalne luźne strzępy mięsa 

PN-A 82000 2 Czystość  Czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń 

3 Barwa  Szaroróżowa, górna powierzchnia o barwie szaroróżowej, 
popielatej lub brunatnej 

4 Konsystencja  Ścisła i jędrna  

5 Zapach Swoisty, charakterystyczny ; niedopuszczalny zapach obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli 

higieny procesu produkcyjnego. 

9 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 

właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 
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śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 
POLĘDWICA WIEPRZOWA  

1 Wstęp 

1.7 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania polędwicy wieprzowej. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego polędwicy wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się 

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Polędwica wieprzowa 

Część tylnej półtuszy wieprzowej - długi i stosunkowo wąski mięsień wzdłuż grzbietu zwierzęcia, 

przylegający częściowo do biodrówki i do tylnej części schabu. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

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

Według Tablicy 1. 

1.1.1.1.1.8 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.8.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Powierzchnia  Gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, 
przekrwień, głębszych pozacinań, sucha lub lekko wilgotna;  
niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni 
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2 Czystość  Mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń 

3 Barwa: 
- mięśni 
 
- tłuszczu 

 
Jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, 
niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy 
Biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym 

4 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

5 Zapach Swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak 
zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach 
obcy oraz płciowy lub moczowy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli 

higieny procesu produkcyjnego. 

10 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 

właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 
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śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

 
  

 

POLĘDWICA WOŁOWA 

1 Wstęp 

1.8 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania polędwicy wołowej. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego polędwicy wołowej przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się 

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Polędwica wołowa 

Część zasadnicza wołowiny, oddzielona od ćwierćtuszy tylnej w okolicy kości biodrowej bez 

uszkodzenia mięśni udźca i dalej w kierunku przodu – do kręgów lędźwiowych i ich 

wyrostków poprzecznych; polędwicę stanowią: cały mięsień wewnętrzny i część biodrowego 

(głowa polędwicy)  

z otaczającą tkanką łączną 
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2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

1.1.1.1.1.9 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.9.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Obróbka  

1.1.1.1.1.9.1.2 Powierzchnia cięć powstała przy podziale 
półtusz lub ćwierćtusz na części zasadnicze 
powinna być gładka; luźne strzępy mięśni i 
tłuszczu oraz ewentualne odłamki kości 
usunięte; niedopuszczalne przekrwienia 
powierzchniowe 
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2 Powierzchnia  Gładka, bez pomiażdżonych kości oraz głębszych pozacinań; 
niedopuszczalna oślizgłość i nalot pleśni, 

3 Czystość  Mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń 

4 Barwa 
- mięśni 
 

 
Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brązowowiśniowej; 
dopuszczalne zmatowienie 

5 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

6 Zapach Swoisty, charakterystyczny dla świeżego mięsa wołowego, bez oznak 
zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach 
obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

11 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych 
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Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 

właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 

śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

SCHAB WIEPRZOWY B/K 

1 Wstęp 

1.9 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania schabu wieprzowego b/k. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego schabu wieprzowego b/k przeznaczonego dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się 

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Schab wieprzowy b/k 
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Część zasadnicza wieprzowiny, element odcięty z odcinka piersiowo-lędźwiowego półtuszy wzdłuż 

linii cięć:  

− od przodu – pomiędzy 4 i 5 kręgiem piersiowym, 

− od góry – po linii podziału tuszy,  

− od tyłu – po linii oddzielenia biodrówki, tj. po przedniej krawędzi skrzydła kości biodrowej, tak aby 

część chrząstkowa skrzydła została przy schabie, 

− od dołu – po linii prostej w odległości 3 cm poniżej dolnej granicy przyczepu mięśnia najdłuższego 

grzbietu do żeber; 

następnie całkowicie odkostniony; słonina ze schabu całkowicie zdjęta; w skład schabu wchodzą główne 

mięśnie: najdłuższy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i lędźwiowy większy (tj. polędwiczka 

wewnętrzna). 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 
 
 
 
 
 

1.1.1.1.1.10 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.10.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Powierzchnia  Gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, 
przekrwień, głębszych pozacinań; powierzchnia tkanki mięśniowej  
i tłuszczowej połyskująca, sucha lub lekko wilgotna;  
niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni 
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2 Czystość  Mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń 

3 Barwa: 
- mięśni 
 
- tłuszczu 

 
Jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, 
niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy 
Biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym 

4 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

5 Zapach Swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak 
zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach 
obcy oraz płciowy lub moczowy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
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Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

12 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 

właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 

śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

 
 

 

SZYNKA WIEPRZOWA B/K 
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1 Wstęp 

1.10 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania szynki wieprzowej b/k. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego szynki wieprzowej b/k. przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się 

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Szynka wieprzowa b/k 

Część zasadnicza wieprzowiny odcięta z części tylnej półtuszy wzdłuż linii cięcia pomiędzy I i II kręgiem 

kości krzyżowej, z odciętą golonką na wysokości 1/3 kości goleni licząc w dół od stawu kolanowego; 

wycięte kręgi kości krzyżowej oraz fałd tłuszczu pachwinowego; tłuszcz z zewnętrznej powierzchni 

szynki zdjęty (dopuszcza się pozostawienie warstwy tłuszczu o grubości do 2cm); całkowicie 

odkostniona; w skład szynki wchodzą mięśnie: półbłoniasty, czworogłowy, dwugłowy, półścięgnisty, 

pośladkowe, brzuchaty bez dolnej części. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
1.1.1.1.1.11 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.11.1.1 Wymagania 
Metody 
badań  

1 Powierzchnia  Gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, 
głębszych pozacinań; powierzchnia tkanki mięśniowej  
i tłuszczowej połyskująca, sucha lub lekko wilgotna;  niedopuszczalna 
oślizgłość, nalot pleśni 
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2 Czystość  Mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń 

3 Barwa: 
- mięśni 
 
- tłuszczu 

 
Jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny 
odcień szary lub zielonkawy 
Biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym 
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4 Konsystencja  Jędrna i elastyczna  
 
 

5 Zapach Swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia i 
rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz płciowy 
lub moczowy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli 

higieny procesu produkcyjnego. 

13 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 

właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 

śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

5.3 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 
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Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 
 
 

UDZIEC CIELĘCY B/K 

1 Wstęp 

1.11 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania udźca cielęcego b/k. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego udźca cielęcego b/k przeznaczonego dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się 

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Udziec cielęcy b/k 

Część tylna półtuszy cielęcej odcięta pomiędzy ostatnim kręgiem lędźwiowym i pierwszym kręgiem 

kości krzyżowej i dalej wzdłuż omięsnej mięśnia czterogłowego uda tak, aby mięśnie brzucha (łaty) 

pozostały przy części lędźwiowo-brzusznej półtuszy; odcięty tłuszcz zewnętrzny z pozostawieniem 

warstwy do 1 cm; odcięte wiązadła stawu kolanowego i ścięgna Achillesa; całkowicie odkostniony. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

1.1.1.1.1.12 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.12.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Powierzchnia mięsa Czysta, sucha, dopuszczalna lekko wilgotna, gładka, 
niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez pomiażdżonych 
kości i przekrwień, niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni 
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2 Konsystencja mięsa Jędrna i elastyczna PN-A-82000 
 
 
 
 

3 Barwa: 
- mięśni 
- tłuszczu 

 
Jasnoróżowa do szaroróżowej 
Jasnokremowa z odcieniem szaroróżowym 

4 Zapach Swoisty, świeży, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego 
się psucia; oraz niedopuszczalny zapach inny, nie swoisty 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

14 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 

właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 

śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

5.2 Znakowanie 
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Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 
 

WĄTROBA WIEPRZOWA  

1 Wstęp 

1.12 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania wątroby wieprzowej. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego wątroby wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się 

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Wątroba wieprzowa  

Jeden z elementów podrobów wieprzowych; składa się z czterech płatów oddzielonych od siebie trzema 

głębokimi wcięciami, pozbawiona woreczka żółciowego 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

1.1.1.1.1.13 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.13.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 
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1 Powierzchnia  Gładka, lekko błyszcząca i wilgotna; dopuszcza się lekkie 
zmatowienie powierzchni wątroby spowodowane częściowym 
obeschnięciem  

PN-A 82000 

2 Struktura  Nieznacznie ziarnista 

3 Czystość  Czysta, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń; dokładnie 
oczyszczona ze skrzepów krwi 

4 Barwa  Brązowowiśniowa  

5 Konsystencja  Jędrna  

6 Zapach Swoisty, charakterystyczny dla wątroby, bez oznak zaparzenia  
i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli 

higieny procesu produkcyjnego. 

15 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 

właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 

śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

5.2 Znakowanie 
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Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 
 

WOŁOWINA EKSTRA 
 

1 Wstęp 

1.13 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania wołowiny ekstra. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego wołowiny ekstra przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się 

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Wołowina ekstra 

Otrzymana z części ćwierćtuszy tylnej z części udźca, odcięta:  

− od przodu – wzdłuż linii biegnącej między ostatnim kręgiem lędźwiowym i pierwszym 

kręgiem kości krzyżowej oraz dalej wzdłuż omięsnej mięśnia czworogłowego uda tak, aby 

mięśnie brzucha (łaty) pozostały przy części lędźwiowo-brzusznej ćwierćtuszy; 

− od dołu – po linii odcięcia goleni tylnej w stawie kolanowym; 

następnie całkowicie odkostniona, pozbawiona tłuszczu i błon ścięgnistych; w skład 

wołowiny ekstra wchodzą mięśnie – dwugłowy uda, półścięgnisty, półbłoniasty, 

czworogłowy uda, zespół mięśni pośladkowych (powierzchniowy, średni, dodatkowy i 

głęboki); mięso w regularnych blokach. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 
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Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

1.1.1.1.1.14 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.14.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Obróbka  

1.1.1.1.1.14.1.2 Powierzchnia cięć powstała przy podziale 
powinna być gładka; luźne strzępy mięśni i 
tłuszczu oraz ewentualne odłamki kości 
usunięte; niedopuszczalne przekrwienia 
powierzchniowe 

 
 

PN-A-82000 
 
 
 
 
 
 

PN-A-82000 

2 Powierzchnia  Gładka, bez pomiażdżonych kości oraz głębszych pozacinań; 
niedopuszczalna oślizgłość i nalot pleśni, 

3 Czystość  Mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń 

4 Barwa 
- mięśni 
 
- tłuszczu 

 
Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brązowowiśniowej; 
dopuszczalne zmatowienie 
Biała do jasnożółtej;  

5 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

6 Zapach Swoisty, charakterystyczny dla świeżego mięsa wołowego, bez 
oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny 
zapach obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

16 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  
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5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 

właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 

śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

 
 

WOŁOWINA ZRAZOWA B/K 
 

1 Wstęp 

1.14 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania wołowiny zrazowej b/k. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego wołowiny zrazowej b/k. przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się 

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Wołowina zrazowa b/k 

Mięso uzyskane z części ćwierćtuszy tylnej z części wewnętrznej udźca, po odkostnieniu, całkowitym 
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ściągnięciu tłuszczu i błon ścięgnistych mięśni.  

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

1.1.1.1.1.15 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.15.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Obróbka  

1.1.1.1.1.15.1.2 Powierzchnia cięć powstała przy podziale 
półtusz lub ćwierćtusz na części zasadnicze – 
możliwie gładkie; luźne strzępy mięśni oraz 
ewentualne odłamki kości, błony, tłuszcz – 
usunięte; niedopuszczalne przekrwienia 
powierzchniowe 

 
 
 
 
 

PN-A-82000 
 
 
 
 
 

 

2 Powierzchnia  Gładka, bez pomiażdżonych kości, głębszych pozacinań; 
niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni 

3 Czystość  Mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń 

4 Barwa mięśni 
 

Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do 
brązowowiśniowej; dopuszczalne zmatowienie,  

5 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

6 Zapach Swoisty, charakterystyczny dla świeżego mięsa wołowego, bez 
oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny 
zapach obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli 

higieny procesu produkcyjnego. 

17 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych 
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Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 

właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 

śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

ŻEBERKA WIEPRZOWE  

1 Wstęp 

1.15 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania żeberek wieprzowych. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego żeberek wieprzowych przeznaczonych dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się 

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Żeberka wieprzowe 
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Część zasadnicza wieprzowiny odcięta z odcinka piersiowego półtuszy wzdłuż linii cieć: 

− od dołu – po linii biegnącej poniżej dolnej krawędzi mostka i żeber chrząstkowych, 

− od przodu – po przedniej krawędzi pierwszego żebra, 

− od tyłu – po tylniej krawędzi ostatniego żebra, 

− od góry – po linii oddzielenia schabu; 

przy odcinaniu od półtuszy boczku wraz z żeberkami – żeberka stanowią pierwsze 4 żebra 

wraz  

z częścią chrząstkową oraz odcinkiem przepołowionego mostka, a także żebra pozostałe 

pomiędzy odcięciem od półtuszy boczku z żebrami i schabu; żeberka pokryte są cienką 

warstwą mięśni  

i tłuszczu; w skład żeberek wchodzą kości żeber bez części pozostawionych przy schabie i 

karkówce oraz połowa kości mostka; główne mięśnie: międzyżebrowe zewnętrzne i 

wewnętrzne.    

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

1.1.1.1.1.16 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.16.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Powierzchnia  Gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, bez 
pomiażdżonych kości i przekrwień, niedopuszczalna oślizgłość, 
nalot pleśni  

PN-A-82000 
 
 
 

 
 

PN-A-82000 

2 Czystość  Mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń 

3 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

4 Barwa: 
- mięśni 
 
- tłuszczu 

 
Jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie; 
niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy 
Biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym 

5 Zapach Swoisty, świeży, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się 
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz płciowy lub moczowy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

18 Trwałość 
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 

właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 

śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

 

 

 

 
 

ŁOPATKA WIEPRZOWA Z/K 
 

1 Wstęp 
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1.16 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania łopatki wieprzowej z/k. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego łopatki wieprzowej z/k. przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się 

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Łopatka wieprzowa z/k 

Część zasadnicza tuszy wieprzowej, odcięta od półtuszy bez fałdu skóry i bez tłuszczu pachowego; od 

dołu golonka odcięta na wysokości stawu łokciowego, tak aby kości podramienia i nasada dolna kości 

ramiennej pozostały przy golonce, a część wyrostka łokciowego kości łokciowej pozostała przy łopatce; 

mięśnie i otaczające je powięzi nieuszkodzone; w skład łopatki wchodzą kość łopatkowa wraz z 

chrząstką, kość ramienna bez nasady dolnej i część wyrostka łokciowego kości łokciowej; główne 

mięśnie: nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy, podłopatkowy, trójgłowy ramienia, zespół mięśni 

ramiennych 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 

1.1.1.1.1.17 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.17.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Powierzchnia  Gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, bez 
pomiażdżonych kości i przekrwień, niedopuszczalna oślizgłość, nalot 
pleśni 

 
 

PN-A-82000 
 
 

2 Czystość  Mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń 

3 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 
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4 Barwa: 
- mięśni 
 
- tłuszczu 

 
Jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie; 
niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy 
Biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym 

 
 

PN-A-82000 

5 Zapach Swoisty, świeży, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; 
niedopuszczalny zapach obcy oraz płciowy lub moczowy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

19 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Według norm podanych w Tablicy 1 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 

właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 

śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

5.2 Znakowanie 
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Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

 

 

 
SCHAB WIEPRZOWY Z/K 

1 Wstęp 

1.17 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania schabu wieprzowego z/k. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego schabu wieprzowego z/k. przeznaczonego dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się 

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Schab wieprzowy z/k 

Część zasadnicza wieprzowiny odcięty z odcinka piersiowo-lędźwiowego półtuszy wzdłuż linii cięć:  

− od przodu – pomiędzy 4 i 5 kręgiem piersiowym, 

− od góry – po linii podziału tuszy,  

− od tyłu – po linii oddzielenia biodrówki, tj. po przedniej krawędzi skrzydła kości biodrowej, tak aby 

część chrząstkowa skrzydła została przy schabie, 

− od dołu – po linii prostej w odległości 3 cm poniżej dolnej granicy przyczepu mięśnia najdłuższego 

grzbietu do żeber; 

słonina ze schabu całkowicie zdjęta; schab zawiera przepołowione kręgi piersiowe od piątego do 

ostatniego wraz z przylegającymi do nich górnymi odcinkami żeber i przepołowione kręgi lędźwiowe; 

główne mięśnie: najdłuższy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i lędźwiowy większy (tj. 

polędwiczka wewnętrzna). 
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2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

1.1.1.1.1.18  

1.1.1.1.1.19  

1.1.1.1.1.20  

1.1.1.1.1.21  

1.1.1.1.1.22 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.22.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Powierzchnia  Gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, 
przekrwień, głębszych pozacinań; powierzchnia tkanki mięśniowej  
i tłuszczowej połyskująca, sucha lub lekko wilgotna;  niedopuszczalna 
oślizgłość, nalot pleśni 

PN-A-82000 

2 Czystość  Mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń 

3 Barwa: 
- mięśni 
 
- tłuszczu 

 
Jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, 
niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy 
Biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym 

4 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

5 Zapach Swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia 
i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz 
płciowy lub moczowy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli 

higieny procesu produkcyjnego. 

20 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 
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4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 

właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 

śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

 

 

KARKÓWKA WIEPRZOWA Z/K 

1 Wstęp 

1.18 Zakres 

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania karkówki wieprzowej z/k. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego karkówki wieprzowej z/k przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.19 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się 

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 
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− PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Karkówka wieprzowa z/k 

Część zasadnicza wieprzowiny odcięta z odcinka szyjnego półtuszy wzdłuż linii cieć:  

− od przodu – po linii oddzielenia głowy, 

− od tyłu – po linii oddzielenia schabu, tj. cięciem prostopadłym do kręgosłupa pomiędzy 4 i 5 kręgiem 

piersiowym i odpowiadającymi im żebrami, 

− od góry – po linii podziału tuszy, 

− od dołu – wzdłuż trzonów kręgów szyjnych i dalej przecinając żebra równolegle do kręgów 

piersiowych; 

słonina całkowicie zdjęta; w skład karkówki wchodzi 7 przepołowionych kręgów szyjnych,  

4 przepołowione przednie kręgi piersiowe z górnymi odcinkami żeber; główne mięśnie: mięśnie szyi  

i część mięśnia najdłuższego grzbietu. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

1.1.1.1.1.23 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.23.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Powierzchnia  Gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, 
przekrwień, pomiażdżonych kości, głębszych pozacinań; powierzchnia 
tkanki mięśniowej i tłuszczowej połyskująca, sucha lub lekko wilgotna; 
niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni 

 
PN-A-82000 

 
 
 
 
 
 

PN-A-82000 

2 Czystość  Mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń 

3 Barwa 
- mięśni 
 
- tłuszczu 

 
Jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, 
niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy 
Biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym 

4 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

5 Zapach Swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia 
i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz 
płciowy lub moczowy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
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Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli 

higieny procesu produkcyjnego. 

21 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 

właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 

śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 
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MIĘSO WĘDLINY Z MIĘSA CZERWONEGO : ZADANIE NR 4-6. 

 

BALERON 

1 Wstęp 

1.20 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania baleronu. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego baleronu 

przeznaczonego dla odbiorcy. 

1.21 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

− PN-ISO 1841-1 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 1: Metoda Volharda 

− PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Baleron 

Wędzonka otrzymana z karkówki wieprzowej peklowanej, bez dodatku składników zwiększających wodochłonność, w osłonce lub 

bez osłonki, wędzona, parzona 

100 g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 118 g karkówki wieprzowej. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

1.1.1.1.1.24 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.24.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Wędzonka w kształcie przybliżonym do walca lub 
prostopadłościanu wynikającym z zastosowania osłonki 

 
PN-A-82062 

 
 
 
 
 

PN-A-82062 

2 Konsystencja i struktura Dość miękka, soczysta, krucha  

3 Barwa 
- na powierzchni 
- na przekroju 
- tłuszczu 

 
Brązowa z odcieniem wiśniowym 
Jasnoróżowa do różowej 
Biała z odcieniem różowym 
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4 Smak i zapach Charakterystyczny dla wędzonki z mięsa peklowanego, 
wędzonego, parzonego niedopuszczalny smak i zapach 
świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

1.1.1.1.1.25 Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość białka, %(m/m), nie mniej niż 15,0 PN-A-04018 

2 Zawartość tłuszczu, %(m/m), nie więcej niż 20,0 PN-ISO 1444 

3 Zawartość chlorku sodu, %(m/m), nie więcej niż 3,5 
PN-ISO 1841-1 lub 
PN-ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

22 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do 

magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu 

podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

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

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 
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BOCZEK WĘDZONY PARZONY BK 
 

1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania boczku wędzonego parzonego b/k. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego boczku 

wędzonego parzonego b/k przeznaczonego dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami) 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne - Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

1.3 Określenie produktu 

Boczek wędzony parzony b/k 

Wędzonka otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego bez żeberek (nie mniej niż 95%), bez dodatku składników 
zwiększających wodochłonność, wędzona, parzona. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Wędzonka w kształcie zbliżonym do prostokąta, w naturalnym 
układzie tkanek charakterystycznych dla tego asortymentu; 
zewnętrzna powierzchnia boczku może być częściowo lub 
całkowicie pokryta skórą, albo bez skóry; niedopuszczalne resztki 
szczeciny 

PN-A-82062 

2 Konsystencja i struktura Dość miękka, soczysta, krucha; struktura plastra o grubości 3 mm 
dość ścisła, dopuszcza się nieznaczne rozdzielenie plastra w 
miejscach łączenia mięśni; niedopuszczalny jest znaczny wyciek 
soku na przekroju 

3 Barwa: 
- mięsa 
- tłuszczu 

 
Różowa  
Biała z dopuszczalnym odcieniem różowym 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla wędzonki z mięsa peklowanego, wędzonego 
i parzonego niedopuszczalny smak i zapach świadczący o 
nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 
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Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość chlorku sodu, %(m/m), nie więcej niż 4,0 PN-A-82112 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do 
magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych 
zapachów i uszkodzeń mechanicznych   
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

 

FRANKFURTERKI 

1 Wstęp 

1.22 Zakres 

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania frankfurterek. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego frankfurterek 

przeznaczonych dla odbiorcy. 
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1.23 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

− PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Frankfurterki  

Kiełbasa wyprodukowana ze średnio rozdrobnionego mięsa wieprzowego z dodatkiem naturalnych przypraw, w osłonkach 

naturalnych, wędzona, parzona.  

Nie dopuszcza się używania do produkcji frankfurterek MOM (mięsa odkostnionego mechanicznie). 

100g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 100g mięsa wieprzowego. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 
 

1.1.1.1.1.26 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.26.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny  Batony w osłonkach jadalnych, odkręcane w odcinkach długości ok. 20 cm i 
średnicy do 20mm; powierzchnia batonów o barwie od jasnobrązowej do 
brązowej; osłonka ściśle przylegająca do farszu, niedopuszczalna barwa 
szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z niedowędzenia w miejscach 
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki  

PN-A-82062 2 Konsystencja i 
struktura 

Dość ścisła, miękka, składniki równomiernie rozmieszczone, związanie dobre 

3 Barwa  Mięsa – różowa do czerwonej 
Tłuszczu – biała do kremowej 

4 Smak i zapach Właściwy dla wyrobów z mięsa wieprzowego peklowanego, wędzonych, 
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

1.1.1.1.1.27 Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość tłuszczu, % (m/m), nie więcej niż 30,0 PN-ISO 1444 

2 Zawartość białka, % (m/m), nie mniej niż 15,0 PN-A-04018 

3 Zawartość chlorku sodu, % (m/m), nie więcej niż 2,5 
PN-A-82112 lub PN-
ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
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Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

23 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia  deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14dni od daty dostawy do 

magazynu odbiorcy. 

4. Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu 

podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

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

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

 

 

GOLONKA WIEPRZOWA  

1 Wstęp 

1.24 Zakres 

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania golonki wieprzowej. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego golonki 

wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy. 
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1.25 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-82100 Wyroby garmażeryjne – Metody badań chemicznych 

− PN-A-82107 Wyroby garmażeryjne – Badania organoleptyczne i fizyczne 

1.3 Określenie produktu 

Golonka wieprzowa  

Produkt wykonany z przedniej golonki wieprzowej ze skórą z której została usunięta kość, peklowanej, parzonej i pieczonej, z 

dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych, gotowy do spożycia na gorąco lub na zimno.  

100g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 100g golonki. 

Produkt może być podgrzewany w opakowaniu w kąpieli wodnej lub po zdjęciu folii podgrzany w kuchence mikrofalowej lub 

piekarniku. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

1.1.1.1.1.28 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.28.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny  Element mięsny o charakterystycznym kształcie golonki wieprzowej 
bez kości; widoczne użyte przyprawy, powierzchnia boczna 
pofałdowana; 
Niedopuszczalne: zabrudzenie, zapleśnienie, pozostałości szczeciny 

 
 
 
 

PN-A-82107 
 
 
 
 
 
 
 

PN-A-82107 

2 Konsystencja i struktura Soczysta, krucha, niedopuszczalna twarda, rozpadająca się; układ 
tłuszczu, mięsa i skóry właściwy dla golonki wieprzowej, mięśnie 
luźno związane z tłuszczem 

3 Barwa  Powierzchni- charakterystyczna dla zastosowanych procesów 
technologicznych; niedopuszczalna barwa świadcząca o przypaleniu 
Mięsa – różowa do ciemnoróżowej 
Tłuszczu – jasnokremowa do kremowej 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla golonki wieprzowej peklowanej, pieczonej; 
umiarkowanie słony, wyraźnie wyczuwalne przyprawy 
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny 
obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

1.1.1.1.1.29 Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość chlorku sodu, % (m/m), nie więcej niż 2,5 PN-A-82100 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 
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24 Masa netto 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

4 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 30 dni od daty dostawy do 

magazynu odbiorcy. 

5 Metody badań 

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2. 

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu 

podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

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

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

6.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

6.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta 

 
 

KABANOSY 

1 Wstęp 

1.26 Zakres 

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania kabanosów. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego kabanosów 

przeznaczonych dla odbiorcy. 



 
 

                                               Załącznik nr 1 do SWZ, nr postępowania D/110/2024 Strona 55 
 

1.27 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

− PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

1.3.1 

Kiełbasa suszona 

Przetwór mięsny w osłonkach naturalnych, wyprodukowany z rozdrobnionego mięsa peklowanego  

i tłuszczu, bez dodatku surowców uzupełniających, przyprawiony, wędzony, parzony lub pieczony, suszony 

1.3.2 

Kabanos 

Kiełbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wykształconych głównie  

w trakcie procesu suszenia wyprodukowana z mięsa wieprzowego (30% mięsa wieprzowego kl I i 70% mięsa wieprzowego kl II) 

średnio rozdrobnionego, z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w osłonkach baranich cienkich lub białkowych 

kolagenowych. 

Nie dopuszcza się używania do produkcji kabanosów MOM (mięsa odkostnionego mechanicznie). 

100 g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 155 g mięsa wieprzowego. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

1.1.1.1.1.30 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.30.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny  Powierzchnia batonów barwy brązowej do ciemnobrązowej, 
równomiernie pomarszczona; osłonka ściśle przylegająca do 
farszu; batony o łącznej długości od 40cm do 60cm przewieszane 
na kijach wędzarniczych lub odkręcane na odcinki o długości od 
18cm do 30cm; składniki równomiernie rozmieszczone; kawałki 
mięsa chudego o średnicy około 8mm i tłuszczu o średnicy do 
5mm 

PN-A-82062 2 Konsystencja i struktura Dość ścisła, krucha 

3 Barwa  Właściwa dla mięsa peklowanego i tłuszczu; 
Mięsa –  ciemnoróżowa do czerwonej 
Tłuszczu – biała do kremowej 

4 Smak i zapach Właściwy dla mięsa peklowanego, wędzonego, suszonego; sól i 
przyprawy wyraźnie wyczuwalne; niedopuszczalny smak i zapach 
świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 
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1.1.1.1.1.31 Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość tłuszczu, % (m/m), nie więcej niż 40,0 PN-ISO 1444 

2 Zawartość białka, % (m/m), nie mniej niż 20,0 PN-A-04018 

3 Zawartość chlorku sodu, % (m/m), nie więcej niż 4,0 
PN-A-82112 lub PN-
ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

25 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia kabanosów deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14dni od daty dostawy 

do magazynu odbiorcy. 

4. Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu 

podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

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

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

5.3 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 
 

 

KASZANKA Z KASZY GRYCZANEJ 

1 Wstęp 
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1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi  wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania kaszanki z kaszy gryczanej. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego kaszanki z kaszy 

gryczanej przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego  

− PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

1.3 Określenie produktu 

Kaszanka z kaszy gryczanej 
Wędlina podrobowa, parzona, wyprodukowana z masek i mięsa z głów wieprzowych, surowców podrobowych, skórek 
wieprzowych, tłuszczu wieprzowego o łącznej zawartości nie mniejszej niż 55%, kaszy gryczanej ( nie mniej niż 20%), z dodatkiem 
krwi spożywczej, przypraw, bez dodatku MOM (mięsa odkostnionego mechanicznie) 

 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Wyrób w osłonce naturalnej; powierzchnia czysta, lekko wilgotna; 
niedopuszczalne zabrudzenia, oślizłość i naloty pleśni 

PN-A-82062 

2 Konsystencja i struktura Dość ścisła, plaster o grubości 10mm nie powinien rozpadać się; 
niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych składników  

3 Barwa 
- na powierzchni 
- na przekroju 

 
Szara do brunatnej, nierównomierna 
Brunatna, typowa dla użytych składników 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla wędliny podrobowej, parzonej, z dodatkiem 
krwi i kaszy gryczanej wyczuwalne przyprawy, niedopuszczalny smak 
i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość tłuszczu, % (m/m), nie więcej niż 40,0 PN-ISO 1444 

2 Zawartość chlorku sodu, % (m/m), nie więcej niż 2,5 PN-A-82112 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
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Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 dni od daty dostawy do 
magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych 
zapachów i uszkodzeń mechanicznych   
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 
 

 

KIEŁBASA BIAŁA PARZONA  

1 Wstęp 

1.1 Zakres 

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania kiełbasy białej parzonej. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego kiełbasy białej 

parzonej przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

− PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Kiełbasa biała parzona  
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Kiełbasa wieprzowa, średnio rozdrobniona, parzona, niewędzona, otrzymana z  mięsa wieprzowego (nie mniej niż 85%), z 
dodatkiem składników aromatyczno-smakowych, bez dodatku mięsa odkostnionego mechanicznie (MOM), w osłonkach 
naturalnych  

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny i powierzchnia Batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), 
nie odkręcane w zwojach o długości od 14cm do 16cm końce 
zawiązane; powierzchnia batonu o barwie naturalnego jelita z 
lekkim połyskiem i prześwitującymi składnikami farszu; 
niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni osłonki 

 
 

PN-A-82062 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

PN-A-82062 

2 Wygląd na przekroju 

− barwa mięsa 
 

− barwa tłuszczu 

− rozdrobnienie i układ 
składników 

 
Charakterystyczna dla użytych surowców mięsnych solonych nie 
peklowanych parzonych 
Biała 
Kawałki średnio rozdrobnione związane z masą wiążącą, 
równomiernie rozmieszczone na przekroju,  niedopuszczalne 
skupiska jednego ze składników 

3 Konsystencja Dość ścisła, lekko krucha, soczysta po podgrzaniu 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa wieprzowego, 
niewędzonej, z wyczuwalnymi przyprawami (pieprz, majeranek); 
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub 
inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość tłuszczu, %(m/m), nie więcej niż 24,0 PN-ISO 1444 

2 Zawartość białka, %(m/m), nie mniej niż 12,0 PN-A-04018 

3 Zawartość chlorku sodu, %(m/m), nie więcej niż 2,0 
PN-A-82112 lub PN-
ISO 1841-2  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do 
magazynu odbiorcy. 

4. Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 
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Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych 
zapachów i uszkodzeń mechanicznych   
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

 

 

KIEŁBASA JAŁOWCOWA  
 

1 Wstęp 

1.28 Zakres 

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i pakowania kiełbasy 

jałowcowej. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego kiełbasy 

jałowcowej przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.29 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

− PN-ISO 1841-1 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 1: Metoda Volharda 

− PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

1.3.1 

Kiełbasa podsuszana 

Przetwór mięsny w osłonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego mięsa peklowanego i tłuszczu, bez 

dodatku surowców uzupełniających, przyprawiony, wędzony, parzony lub pieczony, podsuszany 

1.3.2 

Kiełbasa jałowcowa 
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Kiełbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wykształconych głównie  

w trakcie procesu podsuszania wyprodukowana ze średnio rozdrobnionego: mięsa wieprzowego kl I (20%), mięsa wieprzowego 

kl II (45%), mięsa wieprzowego kl III (15%), mięsa wołowego ścięgnistego kl II (10%) i tłuszczu drobnego (10%), z dodatkiem 

naturalnych, charakterystycznych przypraw, w osłonkach naturalnych;  

100 g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 120 g mięsa. 

Nie dopuszcza się używania do produkcji kiełbasy jałowcowej MOM (mięsa odkostnionego mechanicznie). 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

1.1.1.1.1.32 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.32.1.1 Wymagania Metody badań według 

1 Wygląd ogólny  Baton w kształcie wianka; powierzchnia wianka barwy 
brązowej do ciemnobrązowej, równomiernie pomarszczona; 
osłonka ściśle przylegająca do farszu;  
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2 Konsystencja i struktura Dość ścisła 

3 Barwa  Właściwa dla mięsa peklowanego i tłuszczu; 
Mięsa –  ciemnoróżowa do czerwonej 
Tłuszczu – biała do kremowej 

4 Smak i zapach Właściwy dla mięsa peklowanego, wędzonego i 
podsuszanego; wyraźnie wyczuwalny jałowiec; 
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości 
lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

1.1.1.1.1.33 Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość tłuszczu, % (m/m), nie więcej niż 35,0 PN-ISO 1444 

2 Zawartość białka, % (m/m), nie mniej niż 16,0 PN-A-04018 

3 Zawartość chlorku sodu, % (m/m), nie więcej niż 3,5 
PN-ISO 1841-1 lub 
PN-ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14 dni od daty dostawy do 

magazynu odbiorcy. 

4. Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 
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Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu 

podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

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

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 
 

KIEŁBASA KRAKOWSKA PARZONA  

1 Wstęp 

1.1 Zakres 

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania kiełbasy krakowskiej parzonej. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego kiełbasy 

krakowskiej parzonej przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

− PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Kiełbasa krakowska parzona  

Kiełbasa wieprzowo-wołowa, grubo rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno-tłuszczowych została rozdrobniona na 
cząstki o wielkości powyżej 20mm), wędzona, parzona, otrzymana z mięsa wieprzowego (nie mniej niż 65%) i mięsa wołowego 
(nie mniej niż 15%) z dodatkiem przypraw charakterystycznych dla tego wyrobu; nie dopuszcza się stosowania MOM (mięsa 
odkostnionego mechanicznie) 

2 Wymagania 



 
 

                                               Załącznik nr 1 do SWZ, nr postępowania D/110/2024 Strona 63 
 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny i powierzchnia Batony w osłonkach sztucznych, białkowych o długości od 20cm 
do 45cm i średnicy od 65mm do 80mm; powierzchnia batonu o 
barwie jasnobrązowej do ciemnobrązowej; osłonka ściśle 
przylegająca do farszu;  
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni 
wynikające z niedowędzenia w miejscu styku z innymi batonami 
oraz zawilgocenie powierzchni osłonki 
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2 Wygląd na przekroju 

− barwa mięsa 

− barwa tłuszczu 

− barwa masy wiążącej 

− rozdrobnienie i układ 
składników 

 
Jasnoróżowa do ciemnoróżowej 
Biała, dopuszczalny odcień różowy 
Jasnoróżowa 
Około 40% powierzchni przekroju stanowią kawałki grubo 
rozdrobnione, równomiernie rozmieszczone, związane masą 
wiążącą; dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie 
połączone ze zmianą barwy; niedopuszczalne skupiska 
jednego ze składników, zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką 

3 Konsystencja Ścisła, plastry grubości 3 mm nie powinny się rozpadać  

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa peklowanego, 
wędzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy;  niedopuszczalny 
smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość tłuszczu, % (m/m), nie więcej niż 15,0 PN-ISO 1444 

2 Zawartość białka, % (m/m), nie mniej niż 16,0 PN-A-04018 

3 Zawartość chlorku sodu, % (m/m), nie więcej niż 2,8 
PN-A-82112 lub PN-
ISO 1841-2  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do 
magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

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

5.1 Pakowanie  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych 
zapachów i uszkodzeń mechanicznych   
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

KIEŁBASA KRAKOWSKA SUCHA 

1 Wstęp 

1.1 Zakres 

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania kiełbasy krakowskiej suchej. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego kiełbasy 

krakowskiej suchej przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

− PN-ISO 1841-1 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 1: Metoda Volharda 

− PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

1.3.1 
Kiełbasa suszona 
Przetwór mięsny w osłonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego mięsa peklowanego i tłuszczu, bez 
dodatku surowców uzupełniających, przyprawiony, wędzony, parzony lub pieczony, suszony 

1.3.2 
Kiełbasa krakowska sucha 
Kiełbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wykształconych głównie  
w trakcie procesu suszenia, wyprodukowana z grubo rozdrobnionego mięsa wieprzowego z szynki z dodatkiem naturalnych, 
charakterystycznych przypraw, w osłonkach białkowych sztucznych  
100 g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 140 g mięsa. 
Nie dopuszcza się używania do produkcji kiełbasy krakowskiej suchej MOM (mięsa odkostnionego mechanicznie). 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
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Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny  Powierzchnia batonów barwy brązowej do ciemnobrązowej, 
równomiernie pomarszczona; osłonka ściśle przylegająca do farszu; 
batony o średnicy od 45mm do 60mm, długości od 25cm do 42cm;  
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2 Konsystencja i struktura Ścisła, składniki równomiernie rozmieszczone; na przekroju 
widoczne  kawałki mięsa chudego  o średnicy około 20mm i  tłuszczu 
o średnicy do 5mm 

3 Barwa  Właściwa dla mięsa peklowanego i tłuszczu; 
Mięsa –  czerwona do ciemnoczerwonej 
Tłuszczu – biała z odcieniem kremowym 

4 Smak i zapach Właściwy dla mięsa peklowanego, wędzonego, suszonego; sól i 
przyprawy wyraźnie wyczuwalne; niedopuszczalny smak i zapach 
świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość tłuszczu, % (m/m), nie więcej niż 15,0 PN-ISO 1444 

2 Zawartość białka, % (m/m), nie mniej niż 25,0 PN-A-04018 

3 Zawartość chlorku sodu, % (m/m), nie więcej niż 3,5 
PN-ISO 1841-1  lub 
PN-ISO 1841-2  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14 dni od daty dostawy do 
magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych 
zapachów i uszkodzeń mechanicznych   
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 
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Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

KIEŁBASA MYŚLIWSKA  

1 Wstęp 

1.30 Zakres 

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania kiełbasy myśliwskiej. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego kiełbasy 

myśliwskiej przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.31 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-ISO 1442 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości wody (metoda odwoławcza) 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

− PN-ISO 1841-1 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 1: Metoda Volharda 

− PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

1.3.1 

Kiełbasa suszona 

Przetwór mięsny w osłonkach naturalnych, wyprodukowany z rozdrobnionego mięsa peklowanego  

i tłuszczu, bez dodatku surowców uzupełniających, przyprawiony, wędzony, parzony lub pieczony, suszony 

1.3.2 

Kiełbasa myśliwska  

Kiełbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wykształconych głównie  

w trakcie procesu suszenia wyprodukowana ze średnio rozdrobnionego  mięsa wieprzowego kl I (20%), mięsa wieprzowego kl II 

(50%), mięsa wołowego nieścięgnistego kl I (20%) i  

mięsa wołowego ścięgnistego kl II (10%) z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w osłonkach wieprzowych 

cienkich. 

100 g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 150 g mięsa. 

Nie dopuszcza się używania do produkcji kiełbasy myśliwskiej MOM (mięsa odkostnionego mechanicznie).  

 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
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1.1.1.1.1.34 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.34.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny  Batony odkręcane na odcinki o długości od 10cm do 15cm; 
powierzchnia batonów barwy brązowej do ciemnobrązowej, 
równomiernie pomarszczona; osłonka ściśle przylegająca do 
farszu; składniki równomiernie rozmieszczone; kawałki mięsa 
chudego o średnicy około 8mm i tłuszczu o średnicy do 5mm 

PN-A-82062 
2 Konsystencja i struktura Dość ścisła, krucha 

3 Barwa  Właściwa dla mięsa peklowanego i tłuszczu; 
Mięsa –  ciemnoróżowa do czerwonej 
Tłuszczu – biała do kremowej 

4 Smak i zapach Właściwy dla mięsa peklowanego, wędzonego, suszonego; sól i 
przyprawy wyraźnie wyczuwalne; niedopuszczalny smak i zapach 
świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

1.1.1.1.1.35 Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość wody, % (m/m), nie więcej niż 50,0 PN-ISO 1442 

2 Zawartość tłuszczu, % (m/m), nie więcej niż 40,0 PN-ISO 1444 

3 Zawartość białka, % (m/m), nie mniej niż 20,0 PN-A-04018 

4 Zawartość chlorku sodu, % (m/m), nie więcej niż 4,0 
PN-A-1841-1 lub PN-
ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14 dni od daty dostawy do 

magazynu odbiorcy. 

4. Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu 

podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

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

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

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

KIEŁBASA PARÓWKOWA  

1 Wstęp 

1.32 Zakres 

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania kiełbasy parówkowej. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego kiełbasy 

parówkowej  przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.33 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

− PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Kiełbasa parówkowa  

Kiełbasa wieprzowa, homogenizowana (surowce mięsno-tłuszczowe zostały zhomogenizowane), wędzona, parzona, otrzymana 

z mięsa wieprzowego (nie mniej niż 65%), tłuszczu wieprzowego, w tym dopuszczalne podgardle skórowane i emulsja ze skórek, 

z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych substancji 

dodatkowych, bez dodatku  mięsa odkostnionego mechanicznie. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

1.1.1.1.1.36  
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1.1.1.1.1.37 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.37.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny i 
powierzchnia 

Batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich) lub 
sztucznych, o długości od 14cm do 16cm, odkręcane pozostawione w 
zwojach, powierzchnia batonu o barwie jasnoróżowej do 
jasnobrązowej z odcieniem żółtawym; osłonka ściśle przylegająca do 
farszu, niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni 
wynikające z niedowędzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz 
zawilgocenie powierzchni osłonki 

PN-A-82062 

2 Wygląd na przekroju 

− barwa mięsa 

− rozdrobnienie i układ 
składników 

 
Jasnoróżowa 
Surowce drobno rozdrobnione lub homogenizowane równomiernie 
rozmieszczone na przekroju, dopuszczalne pojedyncze otwory 
powietrzne o średnicy do 2mm nie połączone ze zmianą barwy, 
niedopuszczalne skupiska jednego ze składników i zacieki galarety    

3 Konsystencja Dość ścisła, po podgrzaniu soczysta, plastry grubości 3 mm nie 
powinny się rozpadać  

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa peklowanego, wędzonej, 
parzonej, z lekkim wyczuciem przypraw i wędzenia; niedopuszczalny 
smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

1.1.1.1.1.38 Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość tłuszczu, %(m/m), nie więcej niż 30,0 PN-ISO 1444 

2 Zawartość białka, %(m/m), nie mniej niż 9,0 PN-A-04018 

3 Zawartość chlorku sodu, %(m/m), nie więcej niż 2,5 
PN-A-82112 lub PN-
ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do 

magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 
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Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu 

podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

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

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

 

 

 
KIEŁBASA PODLASKA 

1 Wstęp 

1.34 Zakres 

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania kiełbasy podlaskiej. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego kiełbasy 

podlaskiej przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.35 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

− PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Kiełbasa podlaska 

Kiełbasa wieprzowa, średnio rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno-tłuszczowych została rozdrobniona na cząstki 

o wielkości od 5mm do 20mm), otrzymana z mięsa wieprzowego (nie mniej niż 80%), z dodatkiem przypraw aromatyczno-

smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku mięsa 

odkostnionego mechanicznie (MOM).  

2 Wymagania 
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2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 
 
 
 

1.1.1.1.1.39 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.39.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny i 
powierzchnia 

Batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), 
odkręcane, odcinki o długości od 25cm do 30cm, podzielone na 
parki, powierzchnia batonu o barwie jasnobrązowej do brązowej; 
osłonka gładka ściśle przylegająca do farszu; niedopuszczalna 
barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z 
niedowędzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz 
zawilgocenie powierzchni osłonki 

PN-A-82062 

2 Wygląd na przekroju 

− barwa mięsa 

− barwa tłuszczu 

− barwa masy wiążącej 

− rozdrobnienie i układ 
składników 

 
Różowa 
Biała 
Różowa 
Średnio rozdrobnione równomiernie rozmieszczone na przekroju, 
dobrze związane składniki, dopuszczalne pojedyncze komory 
powietrzne nie połączone ze zmianą barwy, niedopuszczalne 
skupiska jednego ze składników oraz zacieki tłuszczu i galarety pod 
osłonką 

3 Konsystencja Ścisła, plastry grubości 3mm nie powinny się rozpadać, soczysta po 
podgrzaniu 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa wieprzowego peklowanego, 
wędzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy i zapach wędzenia; 
niedopuszczalny smak  
i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

1.1.1.1.1.40 Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość tłuszczu, %(m/m), nie więcej niż 28,0 PN-ISO 1444 

2 Zawartość białka, %(m/m), nie mniej niż 11,0 PN-A-04018 

3 Zawartość chlorku sodu, %(m/m), nie więcej niż 3,0 
PN-A-82112 lub PN-
ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do 

magazynu odbiorcy. 

4. Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 
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Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu 

podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

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

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

 

 
 

KIEŁBASA SZYNKOWA WIEPRZOWA  

1 Wstęp 

1.1 Zakres 

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania kiełbasy szynkowej wieprzowej. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego kiełbasy 

szynkowej wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

− PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Kiełbasa szynkowa wieprzowa  
Kiełbasa wieprzowa, wyprodukowana z grubo rozdrobnionych peklowanych mięśni szynki wieprzowej pozbawionej okrywy 
tłuszczowej (nie mniej niż 90%), z dodatkiem przypraw charakterystycznych dla tego produktu, wędzona, parzona. 
Nie dopuszcza się używania do produkcji kiełbasy szynkowej wieprzowej MOM (mięsa odkostnionego mechanicznie).  
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2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny i powierzchnia Batony w osłonkach sztucznych, o długości od 30 cm do 40 cm i 
średnicy od 90 mm do 100 mm; powierzchnia batonu gładka o 
barwie jasnobrązowej do brązowej; osłonka gładka ściśle 
przylegająca do farszu; niedopuszczalna barwa szarozielona, 
plamy na powierzchni wynikające z niedowędzenia w miejscu styku 
z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki 

PN-A-82062 

2 Wygląd na przekroju 

− barwa mięsa 

− rozdrobnienie i układ 
składników 

 
Jasnoróżowa do ciemnoróżowej 
Nie mniej niż 75% powierzchni przekroju stanowią kawałki grubo 
rozdrobnione, równomiernie rozmieszczone, związane masą 
wiążącą; dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie 
połączone ze zmianą barwy; niedopuszczalne skupiska jednego ze 
składników oraz  zacieki galarety pod osłonką 

3 Konsystencja Ścisła, plastry grubości 3 mm nie powinny się rozpadać  

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa wieprzowego peklowanego, 
parzonej, wyczuwalne przyprawy i zapach wędzenia; 
niedopuszczalny smak  
i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość tłuszczu, %(m/m), nie więcej niż 10,0 PN-ISO 1444 

2 Zawartość białka, %(m/m), nie mniej niż 13,0 PN-A-04018 

3 Zawartość chlorku sodu, %(m/m), nie więcej niż 2,5 
PN-A-82112 lub PN-
ISO 1841-2  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do 
magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

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

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych 
zapachów i uszkodzeń mechanicznych.   
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

KIEŁBASA ŚLĄSKA  

1 Wstęp 

1.36 Zakres 

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania kiełbasy śląskiej . 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego kiełbasy śląskiej  

przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.37 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

− PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Kiełbasa śląska  

Kiełbasa czysto wieprzowa, średnio rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno-tłuszczowych została rozdrobniona na 

cząstki o wielkości od 5mm do 20mm), otrzymana z mięsa wieprzowego (nie mniej niż 85%), z dodatkiem tłuszczu wieprzowego, 

przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych substancji dodatkowych. 

Nie dopuszcza się używania do produkcji kiełbasy śląskiej MOM (mięsa odkostnionego mechanicznie).  

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

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

Według Tablicy 1. 
 
 
 
 
 

1.1.1.1.1.41 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.41.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny i 
powierzchnia 

Batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), o 
długości od 12cm do 14cm, odkręcane, tworzą zwoje, powierzchnia 
batonu o barwie jasnobrązowej z prześwitami składników pod 
osłonką; osłonka ściśle przylegająca do farszu; niedopuszczalna 
barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z 
niedowędzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie 
powierzchni osłonki 

PN-A-82062 

2 Wygląd na przekroju 

− barwa mięsa 

− barwa tłuszczu 

− barwa masy wiążącej 

− rozdrobnienie i układ 
składników 

 
Różowa do ciemnoróżowej 
Biała 
Różowa 
Średnio rozdrobnione równomiernie rozmieszczone na przekroju, 
dobrze związane, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników, 
zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką 

3 Konsystencja Ścisła, plastry grubości 3 mm nie powinny się rozpadać,  soczysta po 
podgrzaniu 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa wieprzowego peklowanego, 
wędzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy i zapach wędzenia; 
niedopuszczalny smak  
i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

1.1.1.1.1.42 Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość tłuszczu, % (m/m), nie więcej niż 28,0 PN-ISO 1444 

2 Zawartość białka, % (m/m), nie mniej niż 14,0 PN-A-04018 

3 Zawartość chlorku sodu, % (m/m), nie więcej niż 2,5 
PN-A-82112 lub PN-
ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do 

magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 
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Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu 

podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

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

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

KIEŁBASA TORUŃSKA  
   

1 Wstęp 

1.1 Zakres 

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania kiełbasy toruńskiej. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego kiełbasy 

toruńskiej przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

− PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Kiełbasa toruńska 

Kiełbasa wieprzowo-wołowa, wędzona, parzona, podsuszana, średnio rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno-
tłuszczowych została rozdrobniona na cząstki o wielkości od 5mm do 20mm), w skład której wchodzi 80% mięsa wieprzowego kl. 
II, 20% mięsa wołowego kl. II oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza się stosowania mięsa 
odkostnionego mechanicznie 
100g wyrobu gotowego wyprodukowano z nie mniej niż 120g mięsa. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

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

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny i powierzchnia Batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), o 
długości od 30cm do 40cm, o średnicy użytej osłonki, powierzchnia 
batonu o barwie od jasnobrązowej do brązowej z lekkim połyskiem 
i prześwitami składników pod osłonką, osłonka ściśle przylegająca 
do masy mięsnej, niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni 
osłonki, barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z nie 
dowędzenia w miejscu styku z innymi batonami  

PN-A-82062 

2 Wygląd na przekroju 

− barwa mięsa 

− barwa tłuszcz 

− rozdrobnienie i układ 
składników 

 
Różowa do ciemnoróżowej 
Biała, dopuszczalny odcień różowy  
Około 80% kawałków średnio rozdrobnionych związanych z masą 
wiążącą, składniki równomiernie rozmieszczone na przekroju, 
dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie połączone ze 
zmianą barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników 
oraz zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką 

3 Konsystencja Ścisła, dość krucha, dobre związanie składników plastry grubości 
3mm nie powinny się rozpadać  

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa peklowanego, wędzonej, 
parzonej i podsuszonej z wyraźnym wyczuciem wędzenia, z 
wyczuwalnymi przyprawami; niedopuszczalny smak i zapach 
świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość tłuszczu, % (m/m), nie więcej niż 35,0 PN-ISO 1444 

2 Zawartość białka, % (m/m), nie mniej niż 14,0 PN-A-04018 

3 Zawartość chlorku sodu, % (m/m), nie więcej niż 3,2 
PN-A-82112 lub PN-
ISO 1841-2  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do 
magazynu odbiorcy. 

4. Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

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

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych 
zapachów i uszkodzeń mechanicznych   
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

 

 

 

KIEŁBASA TORUŃSKA  

1 Wstęp 

1.38 Zakres 

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania kiełbasy toruńskiej. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego kiełbasy 

toruńskiej przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.39 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

− PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Kiełbasa toruńska 

Kiełbasa wieprzowo-wołowa, wędzona, parzona, podsuszana, średnio rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno-

tłuszczowych została rozdrobniona na cząstki o wielkości od 5mm do 20mm), w skład której wchodzi 80% mięsa wieprzowego kl. 

II, 20% mięsa wołowego kl. II oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza się stosowania mięsa 

odkostnionego mechanicznie 

100g wyrobu gotowego wyprodukowano z nie mniej niż 120g mięsa. 

2 Wymagania 
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2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 
 
 

− Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy − Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny i powierzchnia Batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), o 
długości od 30cm do 40cm, o średnicy użytej osłonki, powierzchnia 
batonu o barwie od jasnobrązowej do brązowej z lekkim połyskiem 
i prześwitami składników pod osłonką, osłonka ściśle przylegająca 
do masy mięsnej, niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni 
osłonki, barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z nie 
dowędzenia w miejscu styku z innymi batonami  

PN-A-82062 

2 Wygląd na przekroju 

− barwa mięsa 

− barwa tłuszcz 

− rozdrobnienie i układ 
składników 

 
Różowa do ciemnoróżowej 
Biała, dopuszczalny odcień różowy  
Około 80% kawałków średnio rozdrobnionych związanych z masą 
wiążącą, składniki równomiernie rozmieszczone na przekroju, 
dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie połączone ze 
zmianą barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników 
oraz zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką 

3 Konsystencja Ścisła, dość krucha, dobre związanie składników plastry grubości 
3mm nie powinny się rozpadać  

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa peklowanego, wędzonej, 
parzonej i podsuszonej z wyraźnym wyczuciem wędzenia, z 
wyczuwalnymi przyprawami; niedopuszczalny smak i zapach 
świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

− Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość tłuszczu, % (m/m), nie więcej niż 35,0 PN-ISO 1444 

2 Zawartość białka, % (m/m), nie mniej niż 14,0 PN-A-04018 

3 Zawartość chlorku sodu, % (m/m), nie więcej niż 3,2 
PN-A-82112 lub PN-
ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do 

magazynu odbiorcy. 

4. Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 
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4.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu 

podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

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

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

 

KIEŁBASA WIEJSKA 

1 Wstęp 

1.40 Zakres 

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania kiełbasy wiejskiej . 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego kiełbasy wiejskiej  

przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.41 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

− PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda potencjometryczna 



 
 

                                               Załącznik nr 1 do SWZ, nr postępowania D/110/2024 Strona 81 
 

1.3 Określenie produktu 

Kiełbasa wiejska 

Kiełbasa wyprodukowana ze średniorozdrobnionego mięsa wieprzowego z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych 

przypraw, w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych), wędzona, pieczona; Nie dopuszcza się używania do produkcji kiełbasy 

wiejskiej MOM (mięsa odkostnionego mechanicznie). 

100g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 115g mięsa wieprzowego. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 
 
 
 
 
 
 

1.1.1.1.1.43 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.43.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny i 
powierzchnia 

Batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), o 
długości od 30cm do 40cm, odkręcane, tworzą zwoje, powierzchnia 
batonu o barwie od brązowej do ciemnobrązowej, osłonka ściśle 
przylegająca do farszu; równomiernie pomarszczona, 
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni 
wynikające z niedowędzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz 
zawilgocenie powierzchni osłonki 

PN-A-82062 

2 Wygląd na przekroju 

− barwa mięsa 

− barwa tłuszczu 

− barwa masy wiążącej 

− rozdrobnienie i układ 
składników 

 
Różowa do ciemnoróżowej 
Biała 
Różowa 
Średnio rozdrobnione równomiernie rozmieszczone na przekroju, 
dobrze związane, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników, 
zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką 

3 Konsystencja Ścisła, plastry grubości 3 mm nie powinny się rozpadać 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa wieprzowego peklowanego, 
wędzonej, pieczonej; wyczuwalne przyprawy i zapach wędzenia; 
niedopuszczalny smak  
i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

1.1.1.1.1.44 Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość tłuszczu, % (m/m), nie więcej niż 27,0 PN-ISO 1444 

2 Zawartość białka, % (m/m), nie mniej niż 17,0 PN-A-04018 

3 Zawartość chlorku sodu, % (m/m), nie więcej niż 2,5 
PN-A-82112 lub PN-
ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 



 
 

                                               Załącznik nr 1 do SWZ, nr postępowania D/110/2024 Strona 82 
 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do 

magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu 

podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

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

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

KIEŁBASA ZWYCZAJNA 

1 Wstęp 

1.42 Zakres 

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania kiełbasy zwyczajnej. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego kiełbasy 

zwyczajnej przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.43 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 
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− PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

− PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Kiełbasa zwyczajna  

Kiełbasa wieprzowo-wołowa, wędzona, parzona, średnio rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno-tłuszczowych 

została rozdrobniona na cząstki o wielkości od 5 mm do 20 mm),  otrzymana z mięsa wieprzowego (nie mniej niż 70%), mięsa 

wołowego (nie mniej niż 8%) i tłuszczu wieprzowego, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla 

tego wyrobu i innych dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku  mięsa odkostnionego mechanicznie (MOM). 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 
 
 
 
 

− Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy − Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny i powierzchnia Batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), 
o długości od 35cm do 40cm, odkręcane, tworzą zwoje, 
powierzchnia batonu o barwie od jasnobrązowej do 
ciemnobrązowej; osłonka równomiernie ściśle przylegająca do 
farszu; niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na 
powierzchni wynikające z niedowędzenia w miejscu styku z 
innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki 

PN-A-82062 

2 Wygląd na przekroju 

− barwa mięsa 

− barwa tłuszczu 

− barwa masy wiążącej 

− rozdrobnienie i układ 
składników 

 
Różowa do ciemnoróżowej 
Biała 
Różowa 
Średnio rozdrobnione równomiernie rozmieszczone na przekroju, 
dobrze związane składniki, dopuszczalne pojedyncze komory 
powietrzne nie połączone ze zmianą barwy, niedopuszczalne 
skupiska jednego ze składników, zacieki tłuszczu i galarety pod 
osłonką 

3 Konsystencja Ścisła, plastry grubości 3mm nie powinny się rozpadać, soczysta 
po podgrzaniu 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa peklowanego, wędzonej, 
parzonej, wyczuwalne przyprawy; niedopuszczalny smak i 
zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

− Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość tłuszczu, % (m/m), nie więcej niż 28,0 PN-ISO 1444 

2 Zawartość białka, %(m/m), nie mniej niż 11 PN-A-04018 
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3 Zawartość chlorku sodu, % (m/m), nie więcej niż 2,7 
PN-A-82112 lub PN-
ISO 1841-2  

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do 

magazynu odbiorcy. 

4. Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu 

podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

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

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

 
 

KIEŁBASA ŻYWIECKA  

1 Wstęp 

1.44 Zakres 

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 
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pakowania kiełbasy żywieckiej. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego kiełbasy 

żywieckiej przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.45 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-ISO 1442 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości wody (metoda odwoławcza) 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

− PN-ISO 1841-1 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 1: Metoda Volharda 

− PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

1.3.1 

Kiełbasa podsuszana 

Przetwór mięsny w osłonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego mięsa peklowanego i tłuszczu, bez 

dodatku surowców uzupełniających, przyprawiony, wędzony, parzony lub pieczony, podsuszany 

1.3.2 

Kiełbasa żywiecka 

Kiełbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wykształconych głównie  

w trakcie trwania całego procesu, wyprodukowana  ze średnio rozdrobnionego mięsa wieprzowego kl I (20%), mięsa wieprzowego 

kl II (20%), mięsa wołowego nieścięgnistego kl I (20%) i  

mięsa wołowego ścięgnistego kl II (25%) oraz tłuszczu twardego (15%), bez dodatku MOM (mięsa odkostnionego mechanicznie), 

z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w osłonkach sztucznych.  

100g produktu wyprodukowano z nie mniej niż 125 g mięsa. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

− Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy − Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny  Powierzchnia batonów barwy brązowej do ciemnobrązowej, 
równomiernie pomarszczona; osłonka ściśle przylegająca do farszu; 
batony o długości około 30cm; składniki równomiernie wymieszane 

PN-A-82062 

2 Konsystencja i struktura Dość ścisła 

3 Barwa  Właściwa dla mięsa peklowanego i tłuszczu; 
Mięsa – ciemnoróżowa do czerwonej 
Tłuszczu – biała do kremowej 

4 Smak i zapach Właściwy dla mięsa peklowanego, wędzonego i podsuszanego; 
przyprawy wyraźnie wyczuwalne; niedopuszczalny smak i zapach 
świadczący o nieświeżości lub inny obcy 
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2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

− Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość wody, % (m/m), nie więcej niż 60,0 PN-ISO 1442 

2 Zawartość tłuszczu, % (m/m), nie więcej niż 35,0 PN-ISO 1444 

3 Zawartość białka, % (m/m), nie mniej niż 16,0 PN-A-04018 

4 Zawartość chlorku sodu, % (m/m), nie więcej niż 3,5 
PN-ISO 1841-1 lub 
PN-ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do 

magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu 

podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

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

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

MORTADELA  

1 Wstęp 
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1.46 Zakres 

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania mortadeli. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego mortadeli 

przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.47 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

− PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Mortadela 

Kiełbasa wieprzowa, homogenizowana (surowce mięsno-tłuszczowe zostały zhomogenizowane), wędzona, parzona, otrzymana 

z mięsa wieprzowego (nie mniej niż 65%), tłuszczu wieprzowego, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych 

charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku mięsa odkostnionego 

mechanicznie (MOM). 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 
 
 
 
 
 
 

26 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 27 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny i 
powierzchnia 

Batony w osłonkach sztucznych lub białkowych, o długości od 20cm do 
40cm, średnicy od 70mm do 85mm; powierzchnia batonu o barwie 
jasnobrązowej do ciemnobrązowej lub o barwie użytej osłonki; osłonka 
gładka ściśle przylegająca do farszu, niedopuszczalna barwa 
szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z niedowędzenia w 
miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

PN-A-82062 
 
 
 

2 Wygląd na przekroju 

− barwa mięsa 

− rozdrobnienie i układ 
składników 

 
Jasnoróżowa 
Składniki zhomogenizowane równomiernie rozłożone; dopuszczalne 
pojedyncze komory powietrzne nie połączone ze zmianą barwy oraz  
niewielkie zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką na końcówkach 
batonów, 
dopuszczalna obecność ziarna gorczycy;     
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3 Konsystencja Dość ścisła, elastyczna, plastry grubości 3 mm nie powinny się 
rozpadać  

 
 
 
 
 
 
 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa peklowanego, wędzonej i 
parzonej; wyczuwalne przyprawy i lekki zapach wędzenia; 
niedopuszczalny smak  
i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

28 Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość tłuszczu, % (m/m), nie więcej niż 30,0 PN-ISO 1444 

2 Zawartość białka, % (m/m), nie mniej niż 9,0 PN-A-04018 

3 Zawartość chlorku sodu, % (m/m), nie więcej niż 2,4 
PN-A-82112 lub PN-
ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do 

magazynu odbiorcy. 

4. Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu 

podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

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

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 
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OGONÓWKA 

1 Wstęp 

1.48 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania ogonówki. 

 
Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego ogonówki 

przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.49 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-ISO 1841-1 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 1: Metoda Volharda 

− PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

1.3.1 

Wędzonka 

Przetwór mięsny bez osłonki lub w osłonce, o zachowanej lub częściowo zachowanej strukturze tkankowej, wyprodukowany z 

jednego kawałka lub kilku kawałków części anatomicznej tuszy, peklowany lub solony, wędzony lub nie wędzony, suszony, 

surowy, parzony, pieczony 

1.3.2 

Ogonówka  

Wędzonka (1.3.1) otrzymana z peklowanych mięśni pośladkowych wieprzowych (nie mniej niż 90%) wraz z zakończeniami 

mięśnia najdłuższego grzbietu i części mięśnia dwugłowego uda wraz z okrywą tłuszczową ok. 5mm, wędzona 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 
 

29  

 

30 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 31 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Wędzonka w kształcie spłaszczonego stożka, powierzchnia może być z 
jednej strony pokryta cienką warstwą tłuszczu ok. 5mm 

 
 
 
 

2 Konsystencja i struktura Dość miękka, związanie dobre; plastry o grubości 3mm nie powinny się 
rozpadać  
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3 Barwa 
- na powierzchni 
 
- na przekroju 
 
- tłuszczu  

 
Mięsa brązowa z odcieniem wiśniowym, tłuszczu żółta z odcieniem 
szarym 
Różowa do różowoczerwonej, dopuszczalny kolor różowy opalizujący 
Biała  

 
 

PN-A-82062 
 
 
 
 
 
 
 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla wędzonki wieprzowej peklowanej, surowej, 
wędzonej; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości 
lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

32 Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość chlorku sodu, % (m/m), nie więcej niż 3,0 
PN-ISO 1841-1 lub 
PN-ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

33 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do 

magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu 

podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

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

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 
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PARÓWKI Z SZYNKI 
 

1 Wstęp 

1.50  Zakres 

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania parówek z szynki. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego parówek z szynki 

przeznaczonych dla odbiorcy. 

1.51 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

− PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Parówki z szynki 

Kiełbasa wieprzowa, homogenizowana, wędzona, parzona, otrzymana z mięsa z szynki wieprzowej (co najmniej 90%), i innych 

wieprzowych surowców mięsno-tłuszczowych, które zostały zhomogenizowane, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych 

charakterystycznych dla tego wyrobu, w osłonce niejadalnej. 

Nie dopuszcza się używania do produkcji parówek z szynką MOM (mięsa odkostnionego mechanicznie).  

2.Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

1.1.1.1.1.45  

 
 

1.1.1.1.1.46 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.46.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny i 
powierzchnia 

Batony w osłonkach niejadalnych, w odcinkach od 12 cm do 14 cm, 
pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu barwy różowej do 
jasnobrązowej z odcieniem złocistym; osłonka ściśle przylegająca do 
farszu, niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni 
wynikające z niedowędzenia w miejscach styku z innymi batonami oraz 
zawilgocenie powierzchni osłonki 

PN-A-82062 
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2 Wygląd na przekroju 

− barwa mięsa 

− rozdrobnienie i 
układ składników 

 
Jasnoróżowa 
Surowce homogenizowane równomiernie rozmieszczone na przekroju, 
dopuszczalne pojedyncze otwory powietrzne o średnicy do 2 mm nie 
połączone ze zmianą barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze 
składników i zacieki galarety    

3 Konsystencja Dość ścisła, elastyczna, soczysta po podgrzaniu  

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla parówek z mięsa wieprzowego, wędzonych, 
parzonych, 
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

1.1.1.1.1.47 Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość tłuszczu, % (m/m), nie więcej niż 25,0 PN-ISO 1444 

2 Zawartość białka, % (m/m), nie mniej niż 12,0 PN-A-04018 

3 Zawartość chlorku sodu, % (m/m), nie więcej niż 2,5 
PN-A-82112 lub PN-
ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do 

magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu 

podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

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

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
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5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

PASZTET WIEPRZOWY PIECZONY 

1 Wstęp 

1.1 Zakres 

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 
pakowania pasztetu wieprzowego pieczonego. 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego pasztetu 
wieprzowego pieczonego przeznaczonego dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 
dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego  

− PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Pasztet wieprzowy pieczony 

Wyrób wieprzowy średnio rozdrobniony pieczony, otrzymany z gotowanego mięsa wieprzowego (nie mniej niż 69%), wątroby 
wieprzowej (nie mniej niż 10%), tłuszczu wieprzowego, kaszy manny, z dodatkiem składników aromatyczno-smakowych, bez 
dodatku mięsa odkostnionego mechanicznie. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Wygląd ogólny Wyrób w formie bloku w zależności od użytej formy, 
powierzchnia boczna i spodnia gładka, wierzch w miarę gładki, 
wyrównany, lekko pomarszczony; dopuszczalny lekko wklęsły, 
niedopuszczalne przypalenia, zabrudzenia, oślizgłość, 
zapleśnienie 

 
 

PN-A-82062 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

PN-A-82062 

2 Konsystencja i struktura Stała, krajalna (plastry o grubości 5 mm nie powinny się 
rozpadać), lekko smarowna; niedopuszczalna pastowata i 
mazista;   
Jednolita, wszystkie składniki równomiernie wymieszane 
z przyprawami; 
Dopuszczalne nieliczne pęcherzyki powietrzne; 
niedopuszczalne wyczuwalne organoleptycznie cząstki kości, 
komory powietrzne, skupiska galarety lub wytopionego 
tłuszczu wewnątrz bloku 

3 Barwa 
- na powierzchni 
 
- na przekroju 

 
Beżowa do brązowej, charakterystyczna dla pieczonego 
produktu 
Szarobeżowa do brązowej z odcieniem różowym; 
niedopuszczalna niejednolitość barwy 
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4 Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu pieczonego mięsno-
podrobowego z wyczuwalnym smakiem użytych składników i 
przypraw; niedopuszczalny nietypowy lub obcy posmak i 
zapach 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość tłuszczu, % (m/m), nie więcej niż 30,0 PN-ISO 1444 

2 Zawartość chlorku sodu, % (m/m), nie więcej niż 2,5 PN-ISO 1841-2 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do 
magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych 
zapachów i uszkodzeń mechanicznych. 
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 
 

PASZTETOWA 

1 Wstęp 

1.52 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania pasztetowej. 
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Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego pasztetowej 

przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.53 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego  

− PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

− PN-A-82059 Przetwory mięsne – Wykrywanie i oznaczanie zawartości skrobi 

1.3 Określenie produktu 

Pasztetowa 

Wędlina podrobowa, parzona, wyprodukowana z masek i mięsa z głów wieprzowych (nie mniej niż 50%), wątroby wieprzowej ( 

nie mniej niż 20% ), tłuszczu wieprzowego, kaszy manny, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych 

dla tego wyrobu i innych dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku krwi spożywczej i mięsa odkostnionego 

mechanicznie, w osłonkach naturalnych. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

1.1.1.1.1.48 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.48.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Wyrób w osłonce naturalnej, powierzchnia czysta, lekko wilgotna; 
niedopuszczalne zabrudzenia, oślizłość i naloty pleśni  

 
 
 

PN-A-82062 
 
 
 
 
 

PN-A-82062 

2 Konsystencja i struktura Smarowna, jędrna, jednolita, dopuszcza się pod osłonką niewielkie 
ilości wytopionego tłuszczu  

3 Barwa 
- na powierzchni 
 
- na przekroju 

 
Jasnokremowa z szarym odcieniem  
 
Szara, szarokremowa do różowej; niedopuszczalna niejednolitość 
barwy 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla wędliny podrobowej, parzonej, wyczuwalne 
przyprawy i posmak gotowanej wątroby; niedopuszczalny smak i 
zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

1.1.1.1.1.49 Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość tłuszczu, % (m/m), nie więcej niż 30,0 PN-ISO 1444 

2 Zawartość chlorku sodu, % (m/m), nie więcej niż 2,5 PN-A-82112 

3 Zawartość skrobi, % (m/m), nie więcej niż 6,0 PN-A-82059 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 
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Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do 

magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu 

podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

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

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

POLĘDWICA WIEPRZOWA WĘDZONA 

1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania polędwicy wieprzowej wędzonej . 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego polędwicy 

wieprzowej wędzonej przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 
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− PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

− PN-ISO 1841-1 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 1: Metoda Volharda 

− PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Polędwica wieprzowa wędzona 
Wędzonka, otrzymana z peklowanych mięśni polędwicy wieprzowej bez warkocza i mizdry, wędzona, bez dodatku składników 
zwiększających wodochłonność.  
Nie dopuszcza się używania do produkcji polędwicy wędzonej wieprzowej MOM (mięsa odkostnionego mechanicznie).  
100 g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 108 g polędwicy wieprzowej. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Wędzonka w kształcie spłaszczonego walca, powierzchnia może być 
częściowo pokryta cienką warstwą tłuszczu, sznurowana wzdłuż i w 
poprzek lub w siatce elastycznej 

PN-A-82062 

2 Konsystencja i struktura Miękka rozciągliwa; plastry o grubości 3mm nie powinny się rozpadać  

3 Barwa 
- na powierzchni 
- na przekroju 

 
Różowa do czerwonej z odcieniem złocistym 
Różowa do czerwonej 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla polędwicy surowej peklowanej wędzonej; 
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość białka, % (m/m), nie mniej niż 18,0 PN-A-04018 

2 Zawartość tłuszczu, % (m/m), nie więcej niż 8,0 PN-ISO 1444 

3 Zawartość chlorku sodu, % (m/m), nie więcej niż 3,5 
PN-ISO 1841-1 lub 
PN-ISO 1841-2  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

34 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do 
magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 
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Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych 
zapachów i uszkodzeń mechanicznych.   
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta 

 
 

ROLADA Z BOCZKU 
    

1 Wstęp 

1.54 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania rolady z boczku. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego rolady z boczku 

przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.55 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami) 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne - Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

1.3 Określenie produktu 

Rolada z boczku 

Wyrób otrzymany z peklowanego boczku wieprzowego bez żeber, chrząstek, kości, skóry, zwiniętego w rulon, z dodatkiem 

naturalnych przypraw, wędzony, parzony. 

100 g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 115 g boczku wieprzowego. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 
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Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

− Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy − Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Wędzonka w kształcie zbliżonym do walca, przewiązanego przędzą 
2 razy wzdłuż i wielokrotnie w poprzek w odstępach 3-4cm lub w 
siatce elastycznej. Średnica wyrobu ok.10cm;  powierzchnia czysta, 
lekko wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, oślizłość, naloty 
pleśni, resztki szczeciny 

 
 
 
 
 
 

PN-A-82062 
 
 
 
 
 
 
 

PN-A-82062 

2 Konsystencja i struktura Dość miękka, soczysta; struktura plastra o grubości 5 mm dość 
ścisła, układ tłuszczu i mięsa zgodny z budową anatomiczną boczku 
wieprzowego – tłuszcz przerośnięty warstwami mięsa 

3 Barwa: 
- powierzchni 
- mięsa 
- tłuszczu 

 
Brązowa do ciemnobrązowej 
Różowa  
Biała z dopuszczalnym odcieniem różowym 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu z mięsa peklowanego, wędzonego i 
parzonego, wyczuwalny smak słony i użytych przypraw, 
wyczuwalny zapach wędzenia, niedopuszczalny smak i zapach 
świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

− Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość chlorku sodu, % (m/m), nie więcej niż 3,0 PN-A-82112 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do 

magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 
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Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu 

podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

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

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

SALAMI 
   

1 Wstęp 

1.56 Zakres 

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania salami . 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego salami 

przeznaczonego dla odbiorcy. 

1.57 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

− PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Salami  

Kiełbasa wyprodukowana z drobnorozdrobnionego mięsa wieprzowego z dodatkiem tłuszczu wieprzowego, naturalnych, 

charakterystycznych przypraw oraz innych zgodnych z recepturą składników, surowa, wędzona, suszona, dojrzewająca. 

Nie dopuszcza się stosowania do produkcji salami mięsa odkostnionego mechanicznie (MOM). 

100g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 140g mięsa wieprzowego.  

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

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

Według Tablicy 1. 

1.1.1.1.1.50  

1.1.1.1.1.51  

1.1.1.1.1.52  

1.1.1.1.1.53  

1.1.1.1.1.54 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.54.1.1 Wymagania Metody badań według 

1 Wygląd ogólny i powierzchnia Postać batonów w osłonkach, osłonka równomiernie 
pomarszczona, ściśle przylegająca do masy mięsnej, czysta, 
sucha 

PN-A-82062 

2 Wygląd na przekroju 

− barwa mięsa 

− barwa tłuszczu 

− rozdrobnienie i układ 
składników 

 
Czerwona  do ciemnoczerwonej 
Biała do kremowej 
Składniki drobno rozdrobnione równomiernie rozmieszczone 
na przekroju, dobrze związane, niedopuszczalne skupiska 
jednego ze składników 

3 Konsystencja Ścisła, plastry grubości 1 mm nie powinny się rozpadać 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla wędlin tego rodzaju z wyczuwalną 
kompozycją naturalnych przypraw; niedopuszczalny smak i 
zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

1.1.1.1.1.55 Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość tłuszczu, % (m/m), nie więcej niż 40,0 PN-ISO 1444 

2 Zawartość białka, % (m/m), nie mniej niż 20,0 PN-A-04018 

3 Zawartość chlorku sodu, % (m/m), nie więcej niż 4,0 
PN-A-82112 lub PN-

ISO 1841-2 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

35 Masa netto 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

4 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 1 miesiąc od daty dostawy do 

magazynu odbiorcy. 

5 Metody badań 

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2. 
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu 

podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

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

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

6.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

6.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

SALCESON OZORKOWY 

1 Wstęp 

1.58 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania salcesonu ozorkowego. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego salcesonu 

ozorkowego przeznaczonego dla odbiorcy. 

1.59 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego  

− PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

− PN-A-82059 Przetwory mięsne – Wykrywanie i oznaczanie zawartości skrobi 

1.3 Określenie produktu 

1.3.1 

Wędliny podrobowe 

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobów, mięsa i tłuszczu w osłonkach naturalnych, sztucznych lub 

formach, z dodatkiem lub bez krwi spożywczej, surowców uzupełniających, przyprawione, parzone lub pieczone i ewentualnie 

wędzone 
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1.3.2 

Salceson ozorkowy 

Wędlina podrobowa(1.3.1), grubo rozdrobniona, parzona, otrzymana z ozorów wieprzowych peklowanych (nie mniej niż 50%), 

podgardla skórowanego, wątroby wieprzowej, serc wieprzowych, skórek wieprzowych, krwi wieprzowej, przyprawiona, parzona; 

nie dopuszcza się używania mięsa odkostnionego mechanicznie (MOM). 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

1.1.1.1.1.56  

 
 

1.1.1.1.1.57 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.57.1.1 Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Wyrób w osłonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta, 
lekko wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, oślizłość i naloty 
pleśni 

PN-A-82062 

2 Konsystencja i struktura Ścisła, plaster o grubości 5mm nie powinien rozpadać się; 
niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych składników, obecność 
szczeciny, chrząstek i kości 

3 Barwa 
- na powierzchni 
 
- na przekroju 

 
Szara do różowej 
 
Właściwa dla użytych surowców  

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla wędliny podrobowej z dodatkiem krwi i 
ozorków, parzonej, wyczuwalne przyprawy; niedopuszczalny smak 
i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

1.1.1.1.1.58 Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość tłuszczu, %(m/m), nie więcej niż 35,0 PN-ISO 1444 

2 Zawartość chlorku sodu, %(m/m), nie więcej niż 3,0 PN-A-82112 

3 Zawartość skrobi, %(m/m), nie więcej niż 4,0 PN-A-82059 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia salcesonu ozorkowego deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 
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4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu 

podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

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

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

SALCESON WŁOSKI 

1 Wstęp 

1.60 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania salcesonu włoskiego. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego salcesonu 

włoskiego przeznaczonego dla odbiorcy. 

1.61 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego  

− PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

− PN-A-82059 Przetwory mięsne – Wykrywanie i oznaczanie zawartości skrobi 

1.3 Określenie produktu 

1.3.1 
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Wędliny podrobowe 

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobów, mięsa i tłuszczu w osłonkach naturalnych, sztucznych lub 

formach, z dodatkiem lub bez krwi spożywczej, surowców uzupełniających, przyprawione, parzone lub pieczone i ewentualnie 

wędzone 

1.3.2 

Salceson włoski 

Wędlina podrobowa(1.3.1), parzona, otrzymana z masek i mięsa z głów wieprzowych peklowanych (nie mniej niż 75%) z 

dodatkiem skórek wieprzowych, tłuszczu wieprzowego, przyprawiona, bez dodatku krwi spożywczej i mięsa odkostnionego 

mechanicznie (MOM). 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 
 
 
 
 
 

1.1.1.1.1.59 Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 1.1.1.1.1.59.1.1 Wymagania Metody badań według 

1 Wygląd ogólny Wyrób w osłonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia 
czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, 
oślizłość i naloty pleśni 

PN-A-82062 

2 Konsystencja i struktura Scisła, plaster o grubości 5mm nie powinien rozpadać się; 
niedopuszczalne skupiska niewymieszanych składników 

3 Barwa 
- na powierzchni 
 
- na przekroju 

 
Szara do różowej 
 
Właściwa dla użytych surowców 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla wędliny podrobowej z głów 
wieprzowych, parzonej, wyczuwalne przyprawy; 
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości 
lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

1.1.1.1.1.60 Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość tłuszczu, % (m/m), nie więcej niż 35,0 PN-ISO 1444 

2 Zawartość chlorku sodu, % (m/m), nie więcej niż 3,0 PN-A-82112 

3 Zawartość skrobi, % (m/m), nie więcej niż 4,0 PN-A-82059 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 dni od daty dostawy do 

magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu 

podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

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

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

SCHAB PIECZONY 

1 Wstęp 

1.1 Zakres 

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania schabu pieczonego. 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego schabu 

pieczonego przeznaczonego dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego  

− PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda potencjometryczna 



 
 

                                               Załącznik nr 1 do SWZ, nr postępowania D/110/2024 Strona 107 
 

1.3 Określenie produktu 

Schab pieczony 

Wyrób mięsny bez osłonki lub w osłonce, o zachowanej strukturze tkankowej, wyprodukowany z jednego kawałka części 

anatomicznej tuszy wieprzowej (schabu wieprzowego b/k), peklowany, pieczony.  

100 g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 115 g schabu wieprzowego. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Wyrób w kształcie lekko spłaszczonego walca, powierzchnia boczna i 
spodnia gładka, wierzch w miarę gładki, powierzchnia może być 
częściowo pokryta cienką warstwą tłuszczu, niedopuszczalne 
przypalenia, zabrudzenia, oślizgłość, zapleśnienie 

 
 
 
 
 
 

PN-A-82062 
 
 

 
 
 
 
 

2 Konsystencja Krucha, w miarę soczysta; plastry o grubości 3mm nie powinny się 
rozpadać, niedopuszczalna twarda, rozpadająca się 

3 Barwa 
- na powierzchni 
- na przekroju 

 
Beżowa do brązowej, charakterystyczna dla pieczonego produktu 
Jasnoróżowa do różowej, z dopuszczalnym odcieniem beżowym,  
niedopuszczalna niejednolitość barwy 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla schabu pieczonego; niedopuszczalny smak i 
zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy m.in. kwaśny, jełki, 
gorzki,  

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

5 Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość tłuszczu, % (m/m), nie więcej niż 10,0 PN-ISO 1444 

2 Zawartość chlorku sodu, % (m/m), nie więcej niż 2,5 PN-ISO 1841-2 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do 

magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 
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4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu 

podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

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

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

SZYNKA WIEPRZOWA GOTOWANA   

1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania szynki wieprzowej gotowanej. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego szynki 

wieprzowej gotowanej przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-ISO 1442 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości wody (metoda odwoławcza) 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

− PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

1.3 Określenie produktu 

Szynka wieprzowa gotowana 
Produkt otrzymany z peklowanych mięśni szynki wieprzowej, bez kości i skóry, parzony; bez dodatku składników zwiększających 
wodochłonność.  
100 g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 100 g mięsa wieprzowego z szynki.  
Nie dopuszcza się używania do produkcji szynki wieprzowej gotowanej MOM (mięsa odkostnionego mechanicznie). 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 
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Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Kształt  walca, nieforemnego walca lub okrągła, powierzchnia pokryta  
sznurowana wzdłuż i w poprzek lub w siatce elastycznej  

PN-A-82062 
 
 
 
 
 

 
PN-A-82062 

2 Konsystencja i struktura Dość ścisła, krucha, związanie plastrów o grubości 3mm dobre; 
dopuszczalna marmurkowatość; nie dopuszczalne złogi tłuszczu 
wewnętrznego i ścięgien  

3 Barwa  
- na przekroju 

 
Różowa  do ciemnoróżowej 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu z mięsa peklowanego, parzonego; 
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny 
obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość białka, % (m/m), nie mniej niż 16,0 PN-A-04018 

2 Zawartość wody, % (m/m), nie więcej niż 80,0 PN-ISO 1442 

3 Zawartość tłuszczu, % (m/m), nie więcej niż 8,0 PN-ISO 1444 

4 Zawartość chlorku sodu, % (m/m), nie więcej niż 3,0 PN-A-82112 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

36 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do 
magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych 
zapachów i uszkodzeń mechanicznych.   
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

5.2 Znakowanie 
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Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

SZYNKA WIEPRZOWA KONSERWOWA 

1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania szynki wieprzowej konserwowej. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego szynki 

wieprzowej konserwowej przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

− PN-A-82056 Przetwory mięsne – Konserwy – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

− PN-A-82059 Przetwory mięsne – Wykrywanie i oznaczanie zawartości skrobi 

− PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej  

− PN-A-82022 Mięso i przetwory mięsne – Konserwy 

1.3 Określenie produktu 

Szynka wieprzowa konserwowa 
Konserwa blokowa (zawartość stanowi jedną całość o kształcie zastosowanego opakowania), grubo rozdrobniona, parzona, 
niewędzona, wyprodukowana z mięśni szynki wieprzowej ( nie mniej niż 87%), z dodatkiem  przypraw aromatyczno-smakowych. 
Nie dopuszcza się używania do produkcji szynki wieprzowej konserwowej MOM (mięsa odkostnionego mechanicznie). 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Wygląd ogólny Kształt nadany przez zastosowane opakowanie, 
powierzchnia czysta,    

PN-A-82056 
 
 
 
 

PN-A-82056 

2 Konsystencja i struktura Dość ścisła, surowce równomiernie rozłożone, 
niedopuszczalne składniki zbyt rozdrobnione, pozaklasowe 
lub z chrząstkami, ścięgnami itp. 

3 Barwa Charakterystyczna dla danego wyrobu, 
niedopuszczalna zmiana barwy 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla danego wyrobu, niedopuszczalny 
smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 
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Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość białka, % (m/m), nie mniej niż 15,0 PN-A-04018 

2 Zawartość tłuszczu, % (m/m), nie więcej niż 5,0 PN-ISO 1444 

3 Zawartość chlorku sodu, % (m/m), nie więcej niż 3,0 PN-A-82112 

4 Zawartość skrobi, % (m/m), nie więcej niż nie dopuszcza się PN-A-82059 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do 
magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych 
zapachów i uszkodzeń mechanicznych.   
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

 

 

 

SZYNKA WIEPRZOWA WĘDZONA 

1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania szynki wieprzowej wędzonej. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego szynki 
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wieprzowej wędzonej przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie 

dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

− PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

− PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

− PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego  

− PN-ISO 1841-1 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 1: Metoda Volharda 

− PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Szynka wieprzowa wędzona 
Wędzonka otrzymana z peklowanych mięśni szynki wieprzowej, bez kości, bez golonki, bez ogonówki i bez myszki (mięsień 
czworogłowy uda), z zewnętrzną warstwą tłuszczu grubości około 0,5cm, bez miękkiego tłuszczu śródmięśniowego, wędzona, 
parzona.  
100 g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 105 g mięsa wieprzowego z szynki.  
Nie dopuszcza się używania do produkcji szynki wędzonej MOM (mięsa odkostnionego mechanicznie). 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Wędzonka w kształcie nieforemnego walca, powierzchnia 
częściowo może być pokryta warstwą tłuszczu, sznurowana 
wzdłuż i w poprzek lub w siatce elastycznej  

PN-A-82062 
 
 
 
 
 
 
 

PN-A-82062 

2 Konsystencja i struktura Dość ścisła, krucha, dopuszczalny tłuszcz zewnętrzny około 
0,5cm, związanie plastrów o grubości 3 mm dobre; dopuszczalna 
marmurkowatość  

3 Barwa 
- na powierzchni 
 
- na przekroju 
 

 
Złocista do brązowej 
 
Mięsa - różowa do ciemnoróżowej 
Tłuszczu - biała do lekko różowej 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla wędzonki z mięsa peklowanego, parzonego, 
wędzonego; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o 
nieświeżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość białka, % (m/m), nie mniej niż 18,0 PN-A-04018 

2 Zawartość tłuszczu, % (m/m), nie więcej niż 10,0 PN-ISO 1444 

3 Zawartość chlorku sodu, % (m/m), nie więcej niż 3,0 
PN-ISO 1841-1 lub 
PN-ISO 1841-2  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
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Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do 
magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych 
zapachów i uszkodzeń mechanicznych.  
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


