INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania golonki wieprzowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego golonki wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

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

- PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne - Oznaczanie zawarto$ci chlorkow - Cze$é 2: Metoda

potencjometryczna
- PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne - Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej

- PN-A-82055-5 Mieso i przetwory miesne - Badania mikrobiologiczne - Badanie trwato$ci konserw

metodg termostatowg
- PN-A-82055-4 Mieso i przetwory miesne - Badania mikrobiologiczne - Badanie szczelnosci

konserw hermetycznie zamknietych

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

1.3 Okreslenie produktu

Golonka wieprzowa
produkt, wyprodukowany z grubo i $rednio rozdrobnionego miesa wieprzowego (nie mniej niz 80%, w

tym miesa z golonki wieprzowej nie mniej niz 52%), z dodatkiem sktadnikéw aromatyczno-

smakowych, bez dodatku miesa oddzielonego mechanicznie, utrwalony przez sterylizacie w

opakowaniu hermetycznie zamknietym.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy

Wymagania

Metody badan
wedtug

1 |Wyglad powierzchni bloku

Ksztatt bloku konserwy nadany przez zastosowane
opakowanie, blok otoczony lub nie galaretg i
wytopionym ttuszczem; dopuszczalne komory
powietrzne nienrzekraczajgce 1/3 powierzchni bloku

2 | Konsystencja, uktad i
jakos¢ sktadnikow

Konsystencja:

- bloku konserwy - dos$¢ Scista;

- galarety - stata, dopuszczalna pofptynna;
- thuszczu - stata

Na przekroju konserwy widoczne gruborozdrobnione
kawatki miesa, odcinajgce sie od masy wigzacej,
niedopuszczalna obecnos¢ odtamkow  kostnych,
komér powietrznych i licznych pecherzykéw zwietrzg

3 | Barwa

Powierzchni i na przekroju oloku- od rézowej do
ciemnorézowej,

Galarety - stomkowa do jasnobureztynowej,
Thuszczu - biata do kremowej;

Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju i
powierzchni bloku konserwy (np. poszarzenia lub
zbrunatnienia), dopuszczalne poszarzenie w miejscu
komér powietrznych

4 |Smak i zapach

Charakterystyczny  dla  uzytych  skiadnikow,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o

nieswiezosci lub inny obcy

PN-A-82056

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Meﬁgﬁlzédah
1 | Zawarto$¢ galarety i wytopionego ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 25,0 PN-A-82056

2 | Zawartos¢ biatka, % (m/m), nie mnie; niz 14,0 PN-A-04018

3 | Zawarto$¢ tluszczu, % m/m,, nie wiecej niz 11,0 PN-ISO 1444

4 | Zawarto$é soli, % (m/m), nie wiecej niz 2.2 g:fég%;g_lgb

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Szczelno$¢ opakowania szczelne PN-A-62055-4
ujemna, tre$¢ konserwy o
2 | Proba termostatowa niezmienionych cechach | PN-A-82055-5
organoleptycznych
Obecnosc¢ beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych ora;
3 | beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych redukujgcych nieobecne
siarczany IV’ w 1q PN-A-82055-12
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Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy 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 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 9

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 16.2.

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

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug 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 zapachdéw i uszkodzern mechanicznych oraz zapewniac

wiasciwg jako$¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

6.1.2 Opakowania transportowe
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Opakowania transportowe - pudta tekturowe od 1 kg do 5kg wykonane z materialéw opakowani

przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, pleéni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniz

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GULASZ ANGIELSKI

opracowat:
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 i pakowania gulaszu angielskiego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego gulaszu angielskiego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

na biatko
- PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne - Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego

- PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory miesne - Oznaczanie zawartosci chlorkow - Cze$¢ 2: Metoda

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

- PN-A-82055-5 Mieso i przetwory miesne - Badania mikrobiologiczne - Badanie trwatosci konserw

metodg termostatowg

- PN-A-82055-4 Mieso i przetwory miesne - Badania mikrobiologiczne - Badanie szczelnoSci

konserw hermetycznie zamknietych
- PN-A-82055-12 Mieso i przetwory miesne - Badania mikrobiologiczne - Wykrywanie obecnosci

beztlenowych  bakterii  przetrwalnikujgcych i beztlenowych  bakterii  przetrwalnikujacych

redukujgcych siarczany (1V)

1.3 Okreslenie produktu

Gulasz angielski
produkt, wyprodukowany z miesa wieprzowego (nie mniej niz 85%), z dodatkiem sktadnikow

aromatyczno-smakowych, bez dodatku miesa oddzielonego mechanicznie, utrwalony przez

sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknietym .

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczn:

Lp- Cechy

Wymagania

Metody badan
wedtug

1 | Wyglad powierzchni bloku

Ksztatt bloku konserwy nadany przez zastosowane
opakowanie, blok otoczony lub nie galareta i
wytopionym ttuszczem; dopuszczalne komory
powietrzne nieprzekracza* ce 1/3 ; owierzchni bloku

2 | Konsystenq'a, ukfad i
jakos¢ sktadnikow

Konsystencja

- bloku konserwy - do$¢ Scista, krucha;

- galarety - stata, dopuszczalna potptynna;

Sktadniki rownomiernie wymieszane;
Niedopuszczalna obecno$¢ odtamkow kostnych,
komor powietrznych i licznych pecherzykéw powietrz
sktadnikéw zbyt rozdrobnionych, pozaklasowych lub
chrz istkami. $ci> nami itp.

PN-A-82056

3 | Barwa

Powierzchni i na przekroju bloku - od jasnor6zowej d
rézowej,

Galarety - stomkowa do bursztynowej,

Ttuszczu - biata do kremowej;

Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju i
powierzchni bloku konserwy (np. poszarzenia lub
zbrunatnienia), dopuszczalne poszarzenie w miejscu
komor powietrznych

4 |Smak i zapach

Charakterystyczny  dla  uzytych  skiadnikéw,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o

nieswiezosci lub innw obc

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczn

( Lp- Cechy Wymagania Me’s\)l:)é*gadan
1 | Zawarto$¢ galarety i wytopionego ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 10,0 PN-A-82056
2 | Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 13,0 PN-A-04018
3 | Zawarto$¢ ttuszczu, % (m/m), nie wiecej niz 16,0 PN-ISO 1444
55 i G R PN-A-82112 lub
4 | Zawarto$¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 2,2 PN-1S01841-2
Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczn
. ; Metody badan
i-P- Cechy Wymagania wedlug
1 | Szczelno$¢ opakowania szczelne PN-A-82055-4
ujemna, tre$¢ konserwy o
2 | Proba termostatowa niezmienionych cechach | PN-A-82055-5
organoleptycznych
Obecnos¢ beztlenowych laseczek pizetrwalnikujgcych oraz
3 | beztlenowych laseczek pizetrwalnikujgcych redukujgcych nieobecne
siarczan (IVw1g PN-A-82055-12

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 9

miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$c¢ z pkt. 6.1 6.2.

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

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe
Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, szczelne, bez obcych zapachéw i uszkodzern mechanicznych oraz zapewniaé

wiasciwg jako$¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudla tekturowe od 1kg do 5kg wykonane z materiatéw opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

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

mechanicznych.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam 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

PASZTET WIEPRZOWY

opracowat:

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 jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pasztetu wieprzowego.

Postanowienia minimalnych wymagart jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pasztetu wieprzowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego {tagcznie ze zmianami).
- PN-A-82056 Przetwory miesne - Konserwy - Badania organoleptyczne i fizyczne
- PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe - Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie

na biatko
- PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne - Oznaczanie zawarto$ci ttuszczu wolnego

- PN-ISO 1B41-2 Mieso i przetwory miesne - Oznaczanie zawartosci chlorkéw - Cze$¢ 2: Metoda

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

- PN-A-82055-5 Mieso i przetwory miesne - Badania mikrobiologiczne - Badanie trwatosci konserw

metodg termostatowg
- PN-A-82055-4 Migso i przetwory migsne - Badania mikrobiologiczne - Badanie szczelnosci

konserw hermetycznie zamknietych
- PN-A-82055-12 Mieso i przetwory miesne - Badania mikrobiologiczne - Wykrywanie obecnosci

beztlenowych  bakterii  przetrwalnikujgcych i beztlenowych  bakterii  przetrwalnikujgcych

redukujgcych siarczany (1V)

1.3 Okreslenie produktu

Pasztet wieprzowy

Produkt, wyprodukowany z drobno rozdrobnionego migsa wieprzowego (nie mniej niz 60%), watroby
wieprzowej (nie mniej niz 10%) i innych skfadnikéw okreslonych recepturg, bez dodatku miesa

oddzielonego mechanicznie, utrwalony przez sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknietym .

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

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczn:

Lp. Cechy

Wymagania

Metody badan
wedtug

1 |Wyglad powierzchni bloku

Ksztatt bloku konserwy nadany przez zastosowane

opakowanie, blok otoczony lub nie galaretg i

wytopionym tluszczem, dopuszczalne komory
owietrzne nieprzekraczahce 1/3 >wierzchni bloku

2 | Barwa

Bloku na powierzchni i przekroju - od bezowej do
ciemnobezowej z dopuszczalnym odcieniem rézowym;
Ttuszczu - od biatokremowej do kremowej,

Galarety - od stomkowej do bursztynowej
Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju i bloku
konserwy (np. poszarzenia lub zbrunatnienia),
dopuszczalne poszarzenie w miejscu komor
powietrznych

2 | Konsystencja, ukiad i
jakos$¢ skfadnikow

Konsystencja:

- pasztetu - stata, smarowna, niedopuszczalna zbyt
twarda i mazista;

- galarety - stata do pétptynnej

- tluszczu - stata

Wszystkie sktadniki rownomiernie wymieszane;
Niedopuszczalna obecno$¢ odtamkdw kostnych, komo
powietrznych, skupisk galarety i ttuszczu wewnatrz blok
konserwy

3 |Smak i zapach

uzytych skfadnikow,

Charakterystyczny dla
zapach $wiadczacy o

niedopuszczalny smak i

nieswiezosci lub inny obcv

PN-A-82056

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczn

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ galarety i wytopionepo tluszczu, %im/m), nie wiecej niz 50 PN-A-82056
2 | Zawartos¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 10,0 PN-A-04018
3 | Zawarto$¢ ttuszczu, % (m/m), nie wiecej niz 25,0 PN-1SO 1444
g S PN-A-82112 lub
4 | Zawarto$c soli, % (m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-1S01841-2

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczn:

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlu?
1 | Szczelnoé¢ opakowania szczelne PN-A-82055-4
ujemna, tre$¢ konserwy o
niezmienionych cechach | PN-A-82055-5

2 | Proba termostatowa

organoleptycznych

siarczany (IV) w 1g

Obecnos$c¢ beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych ora
3 | beztlenowych laseczek przetrwalnikujacych redukujgcych

nieobecne

PN-A-82055-12
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Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy 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 obowigzujagcym prawem.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 9

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, szczelne, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych oraz zapewniac
wihasciwg jako$¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.

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

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

Opakowania transportowe - pudta tekturowe od 1 kg do 5kg wykonane z materiatow opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
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Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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