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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
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opracowaf:
Woijskowy O$rodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania | pakowania pasztetu wieprzowego.

Postanowienia minimalnych wymagarn jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji | obrotu
handlowego pasztetu wieprzowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

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

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnos$ciowe — Oznaczanie azotu metodq Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

_ PN-ISO 1444 Migso | przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci tiuszczu wolnego

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

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

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

_ PN-A-82055-4 Mieso | przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelnosc
konserw hermetycznie zamknigtych

_ PN-A-82055-12 Migso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obechosci
beztlenowych  bakterii przetrwalnikujgcych i peztlenowych  bakteril przetrwalnikujgcych
redukujacych siarczany (V)

1.3 Okreslenie produktu

Pasztet wieprzowy
Produkt, wyprodukowany z drobno rozdrobnionego migsa wieprzowego (nie mniej niz 60%), watroby

wieprzowej (nie mniej niz 10%) | innych skiadnikow okreslonych recepturg, bez dodatku migsa
oddzielonego mechanicznie, utrwalony przez sterylizacie w opakowaniu hermetycznie zamknigtym .

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetniac wymagania aktuainie obowigzujgcego prawa zywnoéciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne



Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad powierzchni bloku | Ksztait bloku konserwy nadany przez zastosowane
opakowanie, blok otoczony lub nie galarety i

- kremowae)j,
Galarety - od slomkowej do bursztynowej
Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju | bloku
konserwy (np. poszarzenia lub zbrunatnienia),

2 | Konsystencja, ukiad i Konsystencja

5 i g
jakosé skiadnikow - pasztetu - stala, smarowna, niedopuszczalna zbyt
twarda | mazista;
- galarety - stata do péiplynnej
- luszczu - stata
! Weszystkie sktadniki rdbwnomiemie wymieszane;
Niedopuszczaina obecnoéé odtamkéw kostnych, komor |
powietrznych, skupisk galarety | uszczu wewnatrz bloku |

- 3

3 | Smak | zapach Charakterystyczny dia uzytych skiadnikéw,
niedopuszczalny smak i zapach éwiadczacy oi
nie$wiezosci lub inny obcy |

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

PN-A-82056

Cechy Wymagania

Metody badari
wediug
PN-A-82056

Zawarto$¢ galaretly i wytopionego tiuszczu, %(m/m), nie wiecsj niz 5,0

Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 10,0

PN-A-04018

Zawartoé¢ tuszczu, % (m/m), nie wiecej niz 25,0

PN-ISO 1444

ANN-I'F

Zawarto¢ soli, % (m/m), nie wigce] niz 20

PN-A-82112 lub
PN-1501841-2

Zawarto$C zanieczyszczerh w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wediug Tabilicy 3.
Tablica 3 —- Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cechy Wymagania RO S
1_| Szczeinos$¢ opakowania szczelne PN-A-82055-4
ujemna, tre$¢ konserwy o |
2 | Préba termostatowa niezmienionych cechach | PN-A-82055-5
organoleptycznych
Obecnoé¢ beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych oraz :
3 | beztlenowych laseczek przetrwalnikujacych redukujgcych nieobecne PN-A-82055-12 I
siarczany (IV)w1g
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Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badaf mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczaina ujemna warto$¢ biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

4 Trwaloéé

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

§ Metody badar

5.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowania

Wykonaé¢ metodq wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.118.2.

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

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wediug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, szczelne, bez obcych zapachéw i uszkodzer mechanicznych oraz zapewniac
wiasciwa jakoé¢ produktu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia.

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

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

6.1.2 Opakowania transportowe

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

mechanicznych.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowali zastepczych oraz umieszczania rekiam na opakowaniach.

6.2 Znakowanle

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GOLONKA WIEPRZOWA

opracowal:

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

tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania golonki wieprzowej.

Postanowienia minimalnych wymagari jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkgji | obrotu
handlowego golonki wieprzowej przeznaczonej dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

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

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

— PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci tuszczu wolnego

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

- PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci soli kuchennej

— PN-A-82055-5 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwafosci konserw
metoda termostatowg

- PN-A-820554 Migso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne - Badanie szczelnosci
konserw hermetycznie zamknigtych

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

1.3 Okreélenie produktu

Golonka wieprzowa

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

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien spemia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnoéciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Strona2z5



Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Cechy 1T

Wyglad powierzchni bloku | Ksztalt bloku

Konsystencja, ukiad i

onsystencja:
jakosé sktadnikow - bloku konserwy - doé¢ scista;

- galarety - stata, dopuszczalna péiplynna;
- luszczu - stala

komér powietrznych |

ciemnorézoweyj,
Galarety - siomkowa do ]unobmztynmj

Thuszczu - biala do

lepmhqulmmawywdo:zmgummt)nfonel
kawalki migsa, odcinajace si¢ od masy wigzacej,
obecno$¢ odtamkéw  kostnych,

etrza

Powierzchni i na przekroju bloku- od rézowej do

Nbdowmlmmmabwy na przekroju i l
powierzchni bioku konserwy (np. poszarzenia lub

|
|

4

Smak i zapach Charakterystyczny dla  uzytych

_ | nieéwiezosci lub inny obcy

niedopuszczainy smak i zapach $wiadczacy

PN-A-82056 |

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wediug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Cechy

Wymagania

Metody badan

Zawarto§¢ galarety i wytopionego tluszczu, %(m/m), nie wiecej niz

25,0

wediug
PN-A-82056

Zawartoé¢ biafka, % (m/m), nie mniej niz

14,0

PN-A-04018

Zawartos¢ tluszczu, % (m/m), nie wiecej niz

11,0

PN-ISO 1444

a-mm--F

Zawartoé¢ soll, % (m/m), nie wiecej niz

22

PN-A-82112 lub
PN-IS01841-2

Zawartos¢ zanieczyszczeri w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wediug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymaganla mikrobiologiczne
p Cachy Wymagania | Metodybadad |
1__| Szczelnosé opakowania szczelne PN-A-B2055-4
: ujemna, treé¢ konserwy o |
organoleptycznych ?
Obecnoé¢ beztlenowych laseczek przetrwalnikujacych oraz |
3 Mowﬂmamkpmmmwmm nisobecne PN-A-82055-12 |
siarczany (IV)w 19
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Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zasfrzega sobie prawo Zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

4 Trwaloéé

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

§ Metody badar

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizuaing na zgodno$¢ z pkt. 6.1 6.2.

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

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wediug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i Zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, szczelne, bez obcych zapachéw i uszkodzerh mechanicznych oraz zapewniac
wiaéciwa jakoéé produktu podczas calego okresu przydatnoscei do spozycia.

Opakowania powinny byé wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Strona4z56



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

przeznaczonych do kontaktu z Zywnoécig.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, ple$ni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania rekiam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZYNKA KONSERWOWA

opracowal:

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



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimainymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania szynki konserwowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego szynki konserwowe] przeznaczonej dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

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

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

PN-ISO 1444 Migso | przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego

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

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

PN-A-82055-6 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwalosci konserw
metodg termostatowg

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

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

1.3 Okreélenie produktu

Szynka konserwowa

produkt, wyprodukowany z gruborozdrobnionego migsa wieprzowego z szynki (nie mniej niz 75%), z
dodatkiem skladnikéw aromatyczno-smakowych, bez dodatku migsa oddzielonego mechanicznie,
utrwalony przez sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknigtym .

Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spefniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Cechy

]

Wymagania

Wyglad powierzchni bloku

Ksztalt bloku konserwy nadany przez zastosowane
opakouria blokkomuwmotobytotoczony

; dopuszczaine
komory powiefrzne nieprzekraczajgce 1/3 powierzchni
bloku

Konsystencja, ukiad i

Jjakos¢ skiadnikow

fub z ch

Konsystencja:
- bloku konserwy - doéé cista,
-gdunty- shh.dmupﬁwma

Na Mummwmmmw
quuwidocznboddnmsqodmuywiqmej
Niedopuszczaina obecnoé¢ odlamkéw  kostnych,
mmmmmm

Powierzchni i przekroju bloku —
Tiuszczu - biaia do

komér powietrznych

Galarsty — alomkamdojmobumnynowaj

zbrunatnienia), dopuszczaine poszarzenie w miejscu |

-*deﬂml

4 | Smak i zapach

Charakierystyczny  dla
niedopuszczalny smak i
nieswiezoédi Jub inny obcy

uzytych  skfadnikow,
zapach éwiadczgcy o

2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Cechy

Wymagania

Metody badan
wediug |

Zawartos¢ galarety i wytopionego tuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 10,0

PN-A-82056

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

17.0

PN-A-04018

Zawartosc tuszczu, % (m/m), nie wiece] niz

6,0

PN-SO 1444

P (X (1NN i

Zawartoéé soli, % (m/m), nie wiecej niz

25

PN-A-82112 lub

PN-ISO1841-2

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

aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cechy Wymagania w
1_ | Szczelno$é opakowania szczelne PN-A-82055-4
ujemna, treé¢ konserwy o |
2 | Proba termostatowa niezmignionych cechach| PN-A-820555 |
organaleptycznych
" Obecnosé . laseczek przetrwainikujacych oraz
beztlenowych laseczek przetrwalnikujacych redukujgcych nieobecne
Mwig PN-A-82055-12
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Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badaf mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczaina ujemna wartoé¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwaloéé

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

5 Metody badaf
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

5.3 Oznaczanie cech mikrobiclogicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, szczelne, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych oraz zapewniac
wiasciwg jako&¢ produktu podczas catego okresu przydatnoéci do spozycia.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoécig.

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

6.1.2 Opakowania transportowe




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

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WOLOWINA W SOSIE WELASNYM

opracowaf:
Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej

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



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki
przechowywania | pakowania wolowiny w sosie wiasnym.

Postanowienia minimainych wymagar jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego wolowiny w sosie wiasnym przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powoiane

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

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

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

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

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

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

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

— PN-A-820554 Mieso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelnoéci
konserw hermetycznie zamknigtych

- PN-A-82055-12 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci
beztienowych bakterii przetrwalnikujagcych i beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych
redukujacych siarczany (IV)

1.3 Okreslenie produktu

Wolowina w sosie wiasnym

produkt, wyprodukowany z migsa wotowego (nie mniej niz 80%), grubo rozdrobnionego, z dodatkiem
skiadnikdw aromatyczno-smakowych, bez dodatku migsa oddzielonego mechanicznie, utrwalony
przez sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknietym

2 Wymagania

2.1 Wymaganla ogéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktuainie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wediug Tablicy 1.

;bylmlekka.
- galarely - staia, dopuszczaina péiplynna;
- tluszczu - stala

Na widoczne kawalldl
przekroju ltonsom‘g;m uzdgluze e
przyprawami, niedopuszczaina
Powlerzohni | na przekroju bloku - od cimnobezowe] |
— ' do clemno bursztynows)j
Galarety - od bursztynowej
Thuzuu-odhamdokmmpmnmmnj: |
Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju | [
Charakterystyczny dla  uzytych skladnlkéwi
;:ngwobcyl zapach , czqcyq

4 | Smak i zapach
L

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Cechy Wymagania

Metody badar
wedlug

Zawartosé galarety i Huszczu, %(m/m), nie wiecej niz 35,0

PN-A-82056

Zawartos¢ bialka, % (m/m), nie mniej niz 17,0

PN-A-04018

14,0

PN-ISO 1444

m&m,%gmhmmn&

Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wigcej niz

Lp.
1
2
3
4

2,0

PN-A-82112 lub
PN-1ISO1841-2

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

aktuainie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wediug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cechy Wymagania | |
1_ | Szczeinoéé opakowania szczelne PN-A-82055-4
ujemna, treé¢ konserwy o
2 | Prbba termostatowa niezmienionych cechach| PN-A-82055-5 l
Obecnoéé beztlenowych laseczek oraz
3 | beztlenowych muzek przetrwalnikujgcych redukujacych nieobsecne PN-A-82055-12 |
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Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawigjgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

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

4 Trwaloéé

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

5 Metody badari

6.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.

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

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedliug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, szczelne, bez obcych zapachdw i uszkodzerh mechanicznych oraz zapewniaé
wiasciwg jakoé¢ produktu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia.

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

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

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

przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzes, plesni, zalamar i innych uszkodzen

mechanicznych.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowar! zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.




