NOGA Z KURCZAKA MROZONA

1 Wstep

1.1 Zakres

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

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

1.2 Okreslenie produktu

Noga z kurczaka mrozona

Element tuszki kurczecej obejmujacy kosci - udowsg, piszczelowg i strzatkowa, tgcznie z otaczajgcymi

je miesniami, ciecia wykonane w stawach, poddany procesowi mrozenia IQF.
2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wym agania

Noga wfasciwie umigsniona, praw idtow o w ykrwaw iona i ocieknieta, linie ciecia réw ne,
gtadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych, zabrudzen lub krw i, dopuszcza sie niew ielkie naciecia skory i miesni
przy kraw edziach cigcia, nie dopuszcza sie migsni i skory nie zwigzanych ze sobg;
dopuszcza sie w opakow aniu niew ielkie oblodzenie bezbarw ne do jasnoczerw onego
oraz oszronienie opakow ania, niedopuszczalne sg oparzeliny mrozow e.

Barwa miesni naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sie wylewdw krwawych
w miesniach; skéra bez przebarwien i uszkodzen mechanicznych oraz resztek
upierzenia, dopuszcza si¢ przyciemnienie naturalnej barwy pow ierzchni elementow
mrozonych.

Naturalny, charakterystyczny dla migesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach swiadczacy o procesach rozkladu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
zjefczatego tluszczu.

1 Wyglad

2 Barw a

2.3Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.



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

3 Trwatoscé

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

4 Badania

4.1 Przygotowanie prébek do badan

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

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

temperatury 2°C - 4°C.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdlnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.
5.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy Swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy. W przypadkach spornych prébki
nalezy podda¢ rozmrozeniu wg pkt. 4.1.

5.2.2 Sprawdzanie zapachu

Nalezy wykona¢ organoleptycznie na probkach mrozonych. W przypadkach spornych prébki nalezy
poddaé¢ rozmrozeniu wg pkt. 4.1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

NOGA Z KURCZAKA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

1.2 Okreslenie produktu

Noga z kurczaka

Element tuszki kurczecej obejmujacy kosci - udowa, piszczelowa i strzatkowa, tgcznie z otaczajgcymi

je miesniami. Dwa ciecia wykonuje sie w stawach.
2Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1
Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 Wvalad Noga wiasciwie umiesniona, praw idtow o w ykrwaw iona i ocieknieta, linie ciecia réw ne,
yoq gladkie, powierzchnia powinna byé czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
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substanciji obcych, zabrudzen lub krw i; dopuszcza sie niew ielkie nacigcia skory i miesni
przy kraw edziach ciecia, nie dopuszcza sie miesni i skory nie zwigzanych ze sobg;
Barwa miesni naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sie wylewéw krwawych

2 Barw a w miesniach; skéra bez przebarwien i uszkodzen mechanicznych oraz resztek
upierzenia.
Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach swiadczacy o procesach rozkiadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach

zjetczatego tluszczu.

2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczenh w produkcie zgodnie z aktual nie obowigzujgcym prawem.

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdlnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.
4.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym

Swietle lub przy Swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu

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

a) przy pomocy szpilki— gtadka ostrugang, ostro zakonczong, przygotowang z drzewa liciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, nastepnie wyja¢ oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrza¢ przez zanurzenie w

Strona 4z 26



gorgcej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, wyjaéi okresli¢ rodzaj zapachu
na skalpelu;

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PODUDZIE Z KURCZAKA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

1.2 Okreslenie produktu

Podudzie z kurczaka

Element tuszki kurczecej obejmujacy kosci — piszczelowa i strzatkowg tgcznie z otaczajgcymije
miesniami. Dwa ciecia wykonuje sie w stawach.

2Wymagania
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2.1 Wymagania ogdine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wym agania

Podudzie wtasciwie umiesnione, praw idiow o wykrwawione i ociekniete, linie ciecia
réw ne, gladkie, pow ierzchnia pow inna by¢ czysta, wolna od jakichkolw iek widocznych
substanciji obcych, zabrudzen lub krw i; dopuszcza sie niew ielkie naciecia skory i miesni
przy kraw edziach cigcia, nie dopuszcza sig miesni i skéry nie zw igzanych ze sobg;
Barwa miesni naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sie wylewéw krwawych
2 Barw a w miesniach; skéra bez przebarwien i uszkodzen mechanicznych oraz resztek
upierzenia.

Naturalny, charakterystyczny dla migsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach swiadczacy o procesach rozkladu migesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego tluszczu.

1 Wyglad

2.3Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdlnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.
4.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu
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Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegodlnie w miejscach fald i zachytkéw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci miesa nalezy przeprowadzi¢ proby
w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki— gladkg ostrugang, ostro zakonczong, przygotowang z drzewa liciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, nastepnie wyja¢ oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

FILET Z PIERSI KURCZAKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania fileta z piersi kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego fileta z piersi kurczaka przeznaczonego dla odbiorcy.
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1.2 Okreslenie produktu

Filet z piersi kurczaka

Element tuszki kurczecej obejmujgcy miesien piersiowo powierzchniowy i /lub gteboki bez przylegajacej

skory, bez kosci tj. bez mostka i zeber, w catosci lub podzielony na czesci.
2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Miesnie piersiowe pozbawione skory, kosci i $ciegien, czyste, wolne od
1 Wyglad jakichkolw iek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, pow ierzchnia

moze byc¢ wilgotna, dopuszcza sie niew ielkie rozerw aniai naciecia miesni pow stake
podczas oddzielania od skoéry i kos¢ca.

Naturalna, jasnorézow a, charakterystyczna dla miesni piersiow ych, nie dopuszcza
sie wylewdéw krwawych w mig$niach.

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadczgcy o procesach rozkiadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego ttluszczu.

2 Barw a

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

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

3 Trwatosé

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

4 Metody badan

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

Sprawdzanie cech ogdlnych nalezy wykonaé przez dokfadne ogledziny prébki.
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4.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy $wietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu

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

a) przy pomocy szpilki— gtadka ostrugang, ostro zakonczong, przygotowang z drzewa liciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gtab tkanki miesniowej, nastepnie wyja¢ oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrza¢ przez zanurzenie w
goracej wodzie, nastepnie szybko wprowadzié¢ w gtgb tkanki miesniowej, wyjacéi okresli¢ rodzaj zapachu
na skalpelu;

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

FILET Z PIERSI INDYKA

1 Wstep

1.1 Zakres
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Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania fileta z piersi indyka.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego fileta z piersi indyka przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Filet z piersi indyka

Element tuszkiindyczej obejmujgcy miesien piersiowy gteboki, bez skory, bez kosci.
2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wym agania
Miesnie piersiow e pozbawione skory, kosci i Sciegien, czyste, wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych, zabrudzen Ilub krwi, powierzchnia moze by¢ wilgotna,
1| Wyglad 4, ie niew ielki iai naciecia miesni tate podczas oddzielania od ské
puszcza sig niew ielkie rozerw aniai naciecia miesni pow state podczas oddzielania od skoéry
i ko$éca.
2 Barw a Naturalna, jasnorézowa, charakterystyczna dla miesni piersiow ych, nie dopuszcza sie
w ylew 6w krw awych w migsniach.
Naturalny, charakterystyczny dla migsa indyczego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach
3 Zapach |$wiadczacy o procesach rozkiadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego
ttuszczu.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

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

4 Metody badan
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4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdlnych nalezy wykonaé przez doktadne ogledziny prébki.

4.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegodlnie w miejscach fatd i zachytkéw. Badanie nalezy
przeprowadzi¢ w temperaturze 15— 20°C. W przypadku watpliwosci przy okreslaniu rodzaju zapachu
oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci miesa nalezy przeprowadzi¢ proby aby
okresli¢ wyrazniejszy zapach:

a) przy pomocy szpilki — gtadkg ostrugang, ostro zakornczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gtab tkanki miesniowej, nastepnie wyjac oraz okresli¢ natychmiast zapach przez
obwachanie szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrza¢ przez zanurzenie w
goracej wodzie, nastepnie szybko wprowadzié¢ w gtgb tkanki miesniowej, wyjacéi okresli¢ rodzaj zapachu
na skalpelu;

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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FILET Z PIERSI KACZKI

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania fileta z piersi kaczki.

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

1.2 Okreslenie produktu

Filet z piersi kaczki

Element tuszki kaczej obejmujgcy miesnie piersiowe z przylegajgcg skorg, w catosci lub podzielone na

potowe, bez kosci tj. bez mostka i zeber.
2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1
Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wym agania
Migénie piersiow e ze skorg, dobrze rozw inigte, umiednione, pozbaw ione kosci i Sciegien,
1 Wyglad czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen Ilub krwi,

pow ierzchnia moze by¢ wilgotna, dopuszcza sie niewielkie rozerw ania i naciecia miesni
pow state podczas oddzielania od kos$cca.
Naturalna, ciemnorézow a, charakterystyczna dla miesni piersiow ych, nie dopuszcza sie

2 Barw a . U

w ylew 6w krw awych w migesniach.

Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kaczki, niedopuszczalny zapach obcy, zapach
3 Zapach Swiadczgcy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjelczatego

tuszczu.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
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procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdlnych nalezy wykonaé przez dokfadne ogledziny prébki.
4.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy Swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu

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

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

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Strona 13z 26



5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

UDO Z KACZKI

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania uda z kaczki.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego uda z kaczki przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Udo z kaczki

Element tuszki kaczki obejmujgcy kosc¢ - udowg, fgcznie z otaczajgcymi je miesniami. Dwa ciecia

wykonuje sie w stawach.
2Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1
Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wym agania

Udo wtasciw ie umiesnione, praw idtow o wykrwawione i ociekniete, linie ciecia row ne,
gladkie, powierzchnia uda czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancii
obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie niew ielkie naciecia skory i miesni przy
kraw edziach ciecia, nie dopuszcza sie miesni i skoéry nie zwigzanych ze sobg

Miesni - naturalna, rézow ado ciemnorézow ej, nie dopuszcza sie w ylew 6w krwawych
2 Barw a w migsniach;

Skory - bez przebarw ien i uszkodzen mechanicznych oraz resztek upierzenia
Charakterystyczny dla miesa z kaczki, naturalny, niedopuszczalny zapach obcy oraz
zapach $wiadczgcy onieswiezoscilub zepsuciu

1 Wyglad

3 Zapach
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2.3Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

3Trwatosé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdlnych nalezy wykonaé przez doktadne ogledziny prébki.
4.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy Swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu

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

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

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakoriczony néz lub skalpel nagrzac przez zanurzenie w
goracejwodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, wyjaci okresli¢ rodzaj zapachu
na skalpelu;

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

WATROBA Z KURCZAKA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego watroby z kurczaka przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Normy powotane

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Watroba z kurczaka

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

pojedynczych ptatdw i pozbawiona czesci niejadalnych.
2Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1
Tablica1l-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wg

Podw éjne lub pojedyncze ptaty watroby, bez zanieczyszczeh
i skrzepdbw krwi, dopuszczalne sg pojedyncze czesci platow
Wyglad o wielko$cinie mniejszej niz potow a ptata; usuniety catkow icie w oreczek

1 zewnetrzny | zolciowy wraz ze skrawkiem zazieleniatej w atroby; na pow ierzchni
niedopuszczalna oslizglos¢ lub nalot plesni; powierzchnia mokra z PN-A-86523
naturalnym polyskiem; dopuszczalny niew ielki wyciekw opakow aniu.
Barw a Bezow a do brunatnow isniow ej, charakterystycznadla w gtroby sw ieze;j.
3 Zapach Naturalny, charakterystyczny dla swiezejw gtroby drobiow ej,

niedopuszczalny zapach swiadczgcy o niesw iezoscilub inny obcy.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczenh w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosc

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt.5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug normy podanej w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYyWnoscia.
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Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

ZOLADKI Z KURCZAKA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkc;ji i obrotu
handlowego zotgdkow kurczaka przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Normy powotane

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Zotadki kurczaka

Zotadki z kurczaka uzyskane podczas patroszenia tuszki kurczecej i pozbawione czesci niejadalnych.
2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablical-Wymagania organoleptyczne
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Lp. Cechy Wymagania Metody badan wg
Zolgdek miggniowy oczyszczony z tre$ci pokarmow ej, pozbaw iony
rogow atego nabfonka, z odcietym przy miesniu Zotgdkiem
gruczofow ymi dw unastnica, z usunigtym tluszczem,

1 Wyglad Dopuszczalne s3:

zew netrzny | - niew ielkie uszkodzenia mig$nia Zotgdka,

- niew ielka pozostatos¢ tkanki tgcznej i tkanki ttuszczow ej;

Pow ierzchnia mokra z naturalnym potyskiem; dopuszcza sie lekkie PN-A-86523
obeschnigcie i niewielki wyciekw opakow aniu.

Naturalna, na przekroju migsni jasnoczerw onado ciemnoczerw onej,
2 Barw a niedopuszczalna zielonkaw a, powierzchnia wewnetrzna pokryta
jasnobezow g Sluzéw ka.

Charakterystyczny, naturalny, niedopuszczalny zapach swiadczacy
0 niesw iezosci lub inny obcy.

3 Zapach

2.3Wymagania chemiczne
Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwatosé

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

4 Metody badan

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

Wedtug normy podanej w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

FILET Z PIERSI INDYKA SOUS-VIDE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania fileta z piersi indyka sous-vide.

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

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego. Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢1: Wykrywanie Salmonella spp.

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkow) — Czesé 1:

Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

1.3 Okreslenie produktu
Filet z piersi indyka sous-vide

Produkt otrzymany z fileta z piersi indyka, bez skoéry, pokrojonego na mniejsze kawatki, z dodatkiem
przypraw aromatyczno-smakowych, przygotowany metodg sous-vide (zapakowany prézniowo, trwale
oznakowany, poddany petnej obrobce termicznej w autoklawach (urzgdzeniach cisnieniowych))
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utrwalony przez zamrozenie owiewowe do uzyskania temperatury -20°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu. Produkt jest gotowy do spozycia po odgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno by¢ mozliwe z wykorzystaniem pojemnika ( garnka) z cieptg woda,
steamera, jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, zgodnie z zaleceniami producenta.

2Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablical-Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Wyglad Kaw atki miesa z fileta z piersi indyka w sosie wiasnym;
niedopuszczalne wystgpowanie odfamkéw kostnych,
Sciegien, zyt, chrzgstek; w produkcie dopuszczalne
niew ielkie skupienia tluszczu
2 | Barwa(po obrébce
kulinarnej)
- miesa Kremow a
- Sosu Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow
3 | Konsystencja (po obrébce PN-A-82350
kulinarnej)
-miesa Delikatna, miekka, zw iezfa, nierozpadajgca sie,
niedopuszczalna obecnos$¢ odtamkow kostnych
-S0su Pétplynna
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla produktu otrzymanego z miesa
(po obrébce kulinarnej) indyka, uzytychdodatkéw i przypraw oraz
zastosow anych procesoéw technologicznych; bez
posmakow i zapachéw obcych
2.3Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawartosc soli, % (m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-A 82100
2 | Zawartos¢ sktadnika miesnego, % (m/m), nie mnigj niz 80 PN-A 82350
2.4Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3—Wymagania mikrobiologiczne
o . . Metody badan
Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania wedlug
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PN-EN ISO 6579-1

1 [Bakterie z rodzaju Salmonella w 25g nieobecne
Gronkowce chorobotwoércze n=5c=2
2 | (koagulazododatnie) Staphylococcus m_: 1’02,_M — 5x10? PN-EN ISO 6888-1

aureus w 1g

n — liczba prébek badanych z partii,
¢ —liczba prébek z partii, dajgcych wynik miedzy mi M,

m — warto$¢, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajgce,

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadowalajgce.
Pozostate wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Masa netto

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

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz
18 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy, w warunkach przechowywania w temp. ponizej
-18°C.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach1i 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

FILET Z PIERSI KURCZAKA SOUS-VIDE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania fileta z piersi kurczaka sous-vide.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego fileta z piersi kurczaka sous-vide przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badah chemicznych

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego. Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czesé1: Wykrywanie Salmonella spp.

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia fancucha zywnos$ciowego — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby gronkowcdw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czesé 1:
Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

1.3 Okreslenie produktu
Filet z piersi kurczaka sous-vide

Produkt otrzymany z fileta z piersi kurczaka, bez skory, pokrojonego, z dodatkiem przypraw
aromatyczno-smakowych przygotowany metodg sous-vide (zapakowany prozniowo, trwale
oznakowany, poddany petnej obrébce termicznej w autoklawach (urzgdzeniach cisnieniowych))
utrwalony przez zamrozenie owiewowe do uzyskania temperatury -20°C lub nizszej w kazdym punkcie

produktu. Produkt jest gotowy do spozycia po odgrzaniu.
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Odgrzewanie produktu powinno by¢ mozliwe z wykorzystaniem pojemnika (garnka) z cieptg woda,

steamera, jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, zgodnie z zaleceniami producenta.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablical-Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Wyglad Kawatki migsa z fileta z piersi kurczaka w sosie
wiasnym; niedopuszczalne w ystepow anie odtamkow
kostnych, $ciegien, zyl, chrzgstek; w produkcie
dopuszczalne niew ielkie skupienia tluszczu
2 | Barwa(po obrébce
kulinarnej)
- migsa Kremow a,
- Sosu Charakterystyczna dla uzytych skladnikéw
3 Ko_nsyste_ncja (po obrébce PN-A-82350
kulinarnej)
-miesa Delikatna, miekka, zw iezfa, nierozpadajgca sie,
niedopuszczalna obecnos$¢ odtamkéw kostnych
-sosu Péiptynna
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla produktu otrzymanego z
(po obrébce kulinarnej) miesa kurczaka, uzytych dodatkéw i przypraw oraz
zastosow anych procesow technologicznych; bez
posmakoéw i zapachéw obcych
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 —=Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-A 82100
2 [ Zawartosc¢ sktadnika miesnego, % (m/m), nie mnigj niz 80 PN-A 82350
2.4Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3—Wymagania mikrobiologiczne
o . . Metody badan
Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania wedlug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25¢g nieobecne PN-ENISO 6579-1
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Gronkowce chorobotworcze

2 | (koagulazododatnie) Staphylococcus
aureus w 1g

n — liczba probek badanych z partii,

¢ —liczba prébek z partii, dajgcych wynik miedzy mi M,

m — warto$¢é, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajgce,

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktorej wyniki sg niezadowalajace.
Pozostate wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

=2

e PN-EN ISO 6888-1

n
m

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

3 Masa netto

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

4 Trwaltosé

Okres minimalne;j trwatodci powinien wynosic nie mniej niz
18 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy, w warunkach przechowywania w temp. ponizej
-18°C.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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