ANTRYKOT WOLOWY B/K KREG.

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL0000312
15111000-9 ztozonym zamowieniem
11 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania antrykotu wotowego b/k kreg.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego antrykotu wotowego b/k kreg. przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Antrykot wolowy b/k kreg.

Cze8¢ zasadnicza wotowiny, mieso z gbrnej czesci piersiowej CEwiertuszy przedniej
z naturalnie przylegtg powiezig podskorng, z dopuszczalng warstwg ttuszczu zewnetrznego do 1,5cm
odciete:

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

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

— od dotu — po linii odcigcia szpondra,

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

kosci
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1




Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metxzyé'zzdan
Powierzchnia cig¢ powstata przy podziale péttusz lub éwierétusz na
1 | Obre czesci zasadnicze — mozliwie gtadka; luzne strzepy miesni i thuszczu
rébka s RV
oraz ewentualne odtamki kosci usuniete; niedopuszczalne
przekrwienia powierzchniowe
2 | Powierzchnia | Sucha; dopuszczalna lekko wilgotna; gtadka, bez pomiazdzonych
kosci, gtebszych pozacinan; niedopuszczalna oslizgtosé, nalot ple$ni PN-A-82000
3 | Czystosé Mieso czyste, bez $ladow jakichkolwiek zanieczyszczen
4 | Barwa:
- miesni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brgzowowisniowe;j;
dopuszczalne zmatowienie,
- tuszczu Biata do jasnozéttej;
5 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna 82000
6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego migsa wotowego, bez PN-A-
oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny
zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne
Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych 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

zapachéw, Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny byé wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BALERON

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL0000070
15131120-2 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badanh oraz warunki
przechowywania i pakowania baleronu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego baleronu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Baleron

Wedzonka otrzymana z karkéwki wieprzowej peklowanej, bez dodatku sktadnikéw zwiekszajgcych
wodochtonnosé, w ostonce lub bez ostonki, wedzona, parzona

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny Wedzonka w ksztatcie przyblizonym do walca Ilub
prostopadtoscianu wynikajgcym z zastosowania ostonki
2 | Konsystencja i struktura Dos¢ miekka, soczysta, krucha PN-A-82062
3 |Barwa
- na powierzchni Brgzowa z odcieniem wisniowym
- na przekroju Jasnordzowa do rézowej
- thuszczu Biata z odcieniem rézowym
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z miesa peklowanego, PN-A-82062
wedzonego, parzonego niedopuszczalny smak i zapach o
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
2 | Zawartos$c tluszczu, %(m/m), nie wiecej niz 20,0 PN-1SO 1444
iy T PN-1SO 1841-1 lub
0,
3 | Zawartosc¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 3,5 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

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

3 Trwatosé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscig.
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Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

BOCZEK SUROWY B/K

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL1866134
15100000-9 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania boczku surowego b/k.

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

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Boczek surowy b/k

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

— od gory — po linii odciecia ptata stoninowego,

— od tytu — po linii odciecia pachwiny,

— od przodu — po linii odciecia topatki i pachwiny,

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

boczek powinien mie¢ ksztalt prostokata, gtowne migsnie: skoSny zewnetrzny 1 wewnetrzny

oraz poprzeczny.

2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Powierzchnia | Powierzchnia gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez
opitkbw i pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna
oslizgtosé, nalot plesni

2 | Czystosc Mieso czyste, bez $ladow jakichkolwiek zanieczyszczeh
PN-A-82000

3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
4 | Barwa:

- miesni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie;

niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy

- thuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym PN-A-82000

5 |Zapach Swoisty, $wiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie

psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartosc zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
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zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

BOCZEK WEDZONY PARZONY B/K

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL0000074
15131120-2 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki
przechowywania i pakowania boczku wedzonego parzonego b/k.

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

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

1.3 Okreslenie produktu

Boczek wedzony parzony b/k

Wedzonka otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego bez Zzeberek, bez dodatku sktadnikow
zwiekszajgcych wodochtonnos$é, wedzona, parzona.

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad ogdlny Wedzonka w ksztafcie zblizonym do prostokata,
w naturalnym ukfadzie tkanek charakterystycznych dla tego
asortymentu; zewnetrzna powierzchnia boczku moze by¢
czesciowo lub catkowicie pokryta skéra, albo bez skory;
niedopuszczalne resztki szczeciny

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

PN-A-82062

3 |Barwa:
- migesa Rézowa
- ttuszczu Biata z dopuszczalnym odcieniem réZzowym
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z miesa peklowanego,

wedzonego i parzonego niedopuszczalny smak i zapach PN-A-82062
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 4,0 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem..

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

3 Trwalos¢

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$c¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu

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

CZERWIEC 2024 r. Strona 8 z 98




5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KABANOSY

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL0000063
15131120-2 ztozonym zamoéwieniem
1.2 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki
przechowywania i pakowania kabanosow.

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

1.3 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1

Kietbasa suszona

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

132

Kabanos

Kietbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych gtéwnie
w trakcie procesu suszenia wyprodukowana z miesa wieprzowego (30% miesa wieprzowego
ki 1 i 70% miesa wieprzowego kIl IlI) $rednio rozdrobnionego, z dodatkiem naturalnych,
charakterystycznych przypraw, w ostonkach baranich cienkich lub biatkowych kolagenowych.

Nie dopuszcza sie uzywania do produkcji kabanoséw MOM (miesa odkostnionego mechanicznie).

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne
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Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met:vc;)é*ll)jzdan
1 | Wyglad ogdlny Powierzchnia batonéw barwy brazowej do
ciemnobrgzowej, rownomiernie pomarszczona; ostonka
Scisle przylegajgca do farszu; batony o tacznej dtugosci od
40cm do 60cm przewieszane na kijach wedzarniczych lub
odkrecane na odcinki o dtugosci od 18cm do 30cm;
sktadniki réwnomiernie rozmieszczone; kawatki miesa
chudego o srednicy okoto 8mm i ttuszczu o $rednicy do
5mm
2 | Konsystencja i struktura Dos¢ $cista, krucha PN-A-82062
3 |Barwa Wiasciwa dla miesa peklowanego i ttuszczu;
Migsa — ciemnor6zowa do czerwone;j
Ttuszczu — biata do kremowej
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego,
suszonego; sol i przyprawy wyraznie wyczuwalne;
niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy
0 nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ ttuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 40,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 4,0 Em:ggzllglflluzb

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kabanoséw deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 14dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KARKOWKA WIEPRZOWA B/K

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL0000335
15100000-9 ztozonym zaméwieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania karkéwki wieprzowej b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego karkéwki wieprzowej b/k przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Karkéwka wieprzowa b/k

Czes¢ zasadnicza wieprzowiny, element odciety z odcinka szyjnego pottuszy wzdtuz linii cie¢:

— od przodu — po linii oddzielenia gtowy,

— od tytlu — po linii oddzielenia schabu, tj. cieciem prostopadtym do kregostupa pomiedzy 4 i 5
kregiem piersiowym i odpowiadajgcymi im zebrami,

— od gory — po linii podziatu tuszy,
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— od dotu — wzdtuz trzondéw kregdéw szyjnych i dalej przecinajgc zebra rownolegle do kregow
piersiowych;

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

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

gtdwne miesnie: miesnie szyi i cze$¢ miesnia najdtuzszego grzbietu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, przekrwien,
gtebszych pozacinan; powierzchnia tkanki migsniowej
i thuszczowej potyskujgca, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna
oslizgtos¢, nalot plesni
2 | Czystosé Mieso czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A-82000
3 |Barwa
- miesni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny
odcien szary lub zielonkawy
- thuszczu biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migesa $wiezego, bez oznak zaparzenia i PN-A-82000
rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy
lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ witasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KASZANKA Z KASZY GRYCZANEJ

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL0000526
15131120-2 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kaszanki z kaszy gryczanej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kaszanki z kaszy gryczanej 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-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego
— PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej
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1.3 Okreslenie produktu

Kaszanka z kaszy gryczanej

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdlny Wyréb w ostonce naturalnej; powierzchnia czysta, lekko
wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, osliztos¢ i naloty
plesni
2 | Konsystencja i struktura | Dos¢ Scista, plaster o grubosci 10mm nie powinien rozpadac
sie; niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych sktadnikéw
3 |Bawa . S PN-A-82062
- na powierzchni Szara do brunatnej, nieréwnomierna
- na przekroju Brunatna, typowa dla uzytych skfadnikow
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej, parzonej,
z dodatkiem krwi i kaszy gryczanej wyczuwalne przyprawy,
niedopuszczalny smak i zapach Swiadczgcy o nieswiezosci
lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ ttuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 35,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartosc¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 2,5 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 i 5.2.
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4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA BIALA PARZONA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL1753787
15131120-2 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy biatej parzone;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy biatej parzonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa biata parzona

Kietbasa wieprzowa, srednio rozdrobniona, parzona, niewedzona, otrzymana z miesa wieprzowego
(nie mniej niz 85%), z dodatkiem sktadnikébw aromatyczno-smakowych, bez dodatku miesa
odkostnionego mechanicznie (MOM), w ostonkach naturalnych

CZERWIEC 2024 r. Strona 15 z 98




2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), nie odkrecane w zwojach o dtugosci od 14cm do
16cm konce zawigzane; powierzchnia batonu o barwie
naturalnego jelita z lekkim potyskiem i przeswitujgcymi
sktadnikami  farszu;  niedopuszczalne  zawilgocenie
powierzchni ostonki PN-A-82062
2 | Wyglad na przekroju
— barwa miesa Charakterystyczna dla uzytych surowcéw miesnych
solonych nie peklowanych parzonych
—  barwa tluszczu Biata
—  rozdrobnienie i uktad Kawatki srednio rozdrobnione zwigzane z masa wigzaca,
sktadnikéw rownomiernie rozmieszczone na przekroju,
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw
3 | Konsystencja Dos$¢ Scista, lekko krucha, soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa wieprzowego, PN-A-82062
niewedzonej, z wyczuwalnymi przyprawami (pieprz,
majeranek); niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy
0 nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 24,0 PN-1SO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 12,0 PN-A-04018
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 2,0 Em:ggzllgljlluzb

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

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

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 i 5.2.
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4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA JALOWCOWA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL0000055
15131120-2 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami objeto wymagania, metody badah oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy jatowcowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy jalowcowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

13.1

Kielbasa podsuszana

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

1.3.2

Kielbasa jalowcowa

Kietbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych gtéwnie
w trakcie procesu podsuszania wyprodukowana ze srednio rozdrobnionego: miesa wieprzowego
kI 1 (20%), migsa wieprzowego kl Il (45%), miesa wieprzowego kl Ill (15%), miesa wotowego
Sciegnistego kl Il (10%) i ttuszczu drobnego (10%), z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych
przypraw, w ostonkach naturalnych;

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 120 g miesa.

Nie dopuszcza sie uzywania do produkcji kietbasy jatowcowej MOM (miesa odkostnionego
mechanicznie).

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny Baton w ksztatcie wianka; powierzchnia wianka barwy
brgzowej do ciemnobrazowej, rébwnomiernie
pomarszczona; ostonka $cisle przylegajgca do farszu;
2 | Konsystencja i struktura Dos¢ scista
3 |Barwa Wiasciwa dla miesa peklowanego i ttuszczu;
Migsa — ciemnorézowa do czerwonej PN-A-82062
Ttuszczu — biata do kremowej
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego i
podsuszanego; wyraznie wyczuwalny jatowiec;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ tluszczu, % (m/m), nie wiecej niz 35,0 PN-1SO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
- S Lo PN-1SO 1841-1 lub
0,
3 | Zawartos$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wiecej niz 3,5 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA KRAKOWSKA PARZONA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL1753792
15131120-2 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy krakowskiej parzonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy krakowskiej parzonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).
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PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko
PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

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

PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czesé 2: Metoda
potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kielbasa krakowska parzona

Kietbasa wieprzowo-wotowa,

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

grubo rozdrobniona (przewazajgca cze$¢ surowcOw miesno-
tluszczowych zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci powyzej 20mm), wedzona, parzona,
otrzymana z miesa wieprzowego (nie mniej niz 65%) i miesa wotowego (nie mniej niz 15%)
z dodatkiem przypraw charakterystycznych dla tego wyrobu; nie dopuszcza sie stosowania MOM
(miesa odkostnionego mechanicznie)

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach sztucznych, biatkowych o dtugosci
powierzchnia od 20cm do 45cm i $rednicy od 65mm do 80mm;
powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej do
ciemnobrgzowej; ostonka $cisle przylegajgca do farszu;
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na
powierzchni wynikajgce z niedowedzenia w miejscu
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni
ostonki
2 | Wyglad na przekroju
— barwa migsa Jasnorézowa do ciemnorézowej
—  barwa tluszczu Biata, dopuszczalny odcien rézowy
—  barwa masy wigzacej |Jasnor6zowa A-
- rozdrobnier):ie i?,k?adj Okoto 40% powierzchni przekroju stanowig kawatki PN-A-82062
skiadnikow grubo rozdrobnione, roéwnomiernie rozmieszczone,
zwigzane masg wigzaca; dopuszczalne pojedyncze
komory powietrzne nie potgczone ze zmiang barwy;
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow,
zacieki ttuszczu i galarety pod ostonka
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadaé
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa peklowanego,

wedzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach  $wiadczacy
0 nieswiezo$ci lub inny obcy
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2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ ttuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 15,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
s o o PN-A-82112 lub
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wiecej niz 2,8 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

3 Trwalos¢

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA MYSLIWSKA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JIM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL0000056
15131120-2 ztozonym zamowieniem
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1.3 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy mysliwskie;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy mysliwskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.4 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1

Kielbasa suszona

Przetwdr migsny w ostonkach naturalnych, wyprodukowany z rozdrobnionego migsa peklowanego
i thuszczu, bez dodatku surowcoéw uzupetniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub pieczony,
suszony

1.3.2

Kietbasa mysliwska

Kietbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych gtéwnie
w trakcie procesu suszenia wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego migesa wieprzowego
kI 1 (20%), miesa wieprzowego kI Il (50%), migsa wotowego niesciegnistego kl | (20%)
i

migsa wotowego Sciegnistego kI Il (10%) z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw,
w ostonkach wieprzowych cienkich.

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

Nie dopuszcza sie uzywania do produkcji kietbasy mysliwskiefj MOM (miesa odkostnionego
mechanicznie).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny Batony odkrecane na odcinki o dtugosci od 10cm do 15cm;
powierzchnia batonéw barwy brgzowej do ciemnobrgzowej,
rébwnomiernie pomarszczona; ostonka scisle przylegajaca
do farszu; skfadniki réwnomiernie rozmieszczone; kawatki
migsa chudego o Srednicy okoto 8mm i ttuszczu o $rednicy
do 5mm
2 | Konsystencja i struktura Do$¢ Scista, krucha PN-A-82062
3 |Barwa Wiasciwa dla miesa peklowanego i ttuszczu;
Miesa — ciemnordézowa do czerwonej
Ttuszczu — biata do kremowej
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego, suszonegdo;
sOl i przyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny
smak i zapach swiadczacy o nieSwiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, % (m/m), nie wigcej niz 50,0 PN-ISO 1442
2 | Zawartos¢ tluszczu, % (m/m), nie wiecej niz 40,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartos¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
4 | Zawartos¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 4,0 Emg(l)sf;4lllgb

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

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

3 Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA PAROWKOWA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL1753796
15131120-2 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy paréwkowe.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy parbwkowej 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-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa parowkowa

Kietbasa wieprzowa, homogenizowana (surowce miesno-ttuszczowe zostaty zhomogenizowane),
wedzona, parzona, otrzymana z miesa wieprzowego (nie mniej niz 65%), ttuszczu wieprzowego,
w tym dopuszczalne podgardle skérowane i emulsja ze skorek, z dodatkiem przypraw aromatyczno-
smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych substancji dodatkowych, bez
dodatku miesa odkostnionego mechanicznie.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich) lub sztucznych, o dtugosci od 14cm do 16cm,
odkrecane pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu
o0 barwie jasnorézowej do jasnobrgzowej z odcieniem
z6ttawym; ostonka Scisle przylegajgca do farszu,
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajgce z niedowedzenia w miejscu styku z innymi
batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
— barwa miesa Jasnorozowa
—  rozdrobnienie i Surowce drobno rozdrobnione lub  homogenizowane PN-A-82062
uktad sktadnikow rbwnomiernie rozmieszczone na przekroju, dopuszczalne
pojedyncze otwory powietrzne o $rednicy do 2mm nie
potagczone ze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikéw i zacieki galarety
3 | Konsystencja Dos$¢ scista, po podgrzaniu soczysta, plastry grubosci 3 mm
nie powinny sie rozpadaé
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklowanego,
wedzonej, parzonej, z lekkim wyczuciem przypraw i wedzenia;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 30,0 PN-1SO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 9,0 PN-A-04018
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 2,5 Em:ggzllgljlluzb

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwalosc

Okres przydatnos$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA PODLASKA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL1753799
15131120-2 ztozonym zaméwieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy podlaskie;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy podlaskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu
Kietbasa podlaska
Kietbasa wieprzowa, $rednio rozdrobniona (przewazajgca czes$¢ surowcow miesno-ttuszczowych

zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5mm do 20mm), otrzymana z migsa wieprzowego (nie
mniej niz 80%), z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu
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i innych dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku miesa odkostnionego mechanicznie
(MOM).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
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3 Trwatos¢

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

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA SZYNKOWA WIEPRZOWA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL1753804
15131120-2 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy szynkowej wieprzowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy szynkowej 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 (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko
— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
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— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa szynkowa wieprzowa

Kietbasa wieprzowa, wyprodukowana z grubo rozdrobnionych peklowanych miesni szynki wieprzowej
pozbawionej okrywy ttuszczowej (nie mniej niz 90%), z dodatkiem przypraw charakterystycznych dla
tego produktu, wedzona, parzona.

Nie dopuszcza sie uzywania do produkcji kietbasy szynkowej wieprzowej MOM (miesa odkostnionego
mechanicznie).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach sztucznych, o dtugoéci od 30 cm do 40
powierzchnia cm i $rednicy od 90 mm do 100 mm; powierzchnia batonu
gtadka o barwie jasnobrgzowej do brgzowej; ostonka gtadka
Scisle przylegajaca do farszu; niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na  powierzchni  wynikajgce
z niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
—  barwa migsa Jasnorézowa do ciemnorézowej
—  rozdrobnienie i uktad Nie mniej niz 75% powierzchni przekroju stanowig kawalki
sktadnikow grubo  rozdrobnione,  réwnomiernie  rozmieszczone, | PN-A-82062
zwigzane masg wigzgcg; dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne  nie  potgczone ze zmiang  barwy;
niedopuszczalne skupiska jednego ze skfadnikéw oraz
zacieki galarety pod ostonkg
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadaé
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa wieprzowego
peklowanego, parzonej, wyczuwalne przyprawy i zapach
wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ tluszczu, %(m/m), nie wiecej niz 10,0 PN-1SO 1444
2 | Zawartosc¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 13,0 PN-A-04018
3 | Zawartos$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,5 Emggzlléﬂuzb

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
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Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

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

3 Trwatosé

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

4 Metody badanh

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, 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.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA SLASKA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL0519034
15131120-2 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy $laskiej .

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy s$lgskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).
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— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Kielbasa slagska

Kietbasa czysto wieprzowa, $rednio rozdrobniona (przewazajgca cze$é surowcéw miesno-
ttuszczowych zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5mm do 20mm), otrzymana z miesa
wieprzowego (nie mniej niz 85%), z dodatkiem tluszczu wieprzowego, przypraw aromatyczno-
smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych substancji dodatkowych.

Nie dopuszcza sie uzywania do produkcji kietbasy $lgskiej MOM (miesa odkostnionego
mechanicznie).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o dtugosci od 12cm do 14cm, odkrecane, tworzg
zwoje, powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej
z przeswitami skfadnikbw pod ostonkg; ostonka $cisle
przylegajgca do farszu; niedopuszczalna barwa szarozielona,
plamy na powierzchni wynikajgce z niedowedzenia w miejscu
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni
ostonki
2 | Wyglad na przekroju
— barwa migsa Rézowa do ciemnorézowe;j
- barwa tluszczu Biata PN-A-82062
- barwa masy wigzacej | Rozowa
—  rozdrobnienie i uktad | Srednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na
sktadnikow przekroju, dobrze zwigzane, niedopuszczalne skupiska
jednego ze skfadnikéw, zacieki tluszczu i galarety pod ostonka
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadad,
soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa wieprzowego
peklowanego, wedzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy
i zapach wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ tluszczu, % (m/m), nie wiecej niz 28,0 PN-1SO 1444
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2 | Zawartosc¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 14,0 PN-A-04018

PN-A-82112 lub
PN-ISO 1841-2

3 | Zawartos¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wiecej niz 25

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

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

3 Trwalos¢

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA TORUNSKA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JIM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL1753810
15131120-2 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy torunskie;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
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handlowego kietbasy torunskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2

Dokumenty powotane

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

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

na biatko

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

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

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa torunska

Kietbasa wieprzowo-wotowa, wedzona, parzona, podsuszana, srednio rozdrobniona (przewazajgca
czes¢ surowcow miesno-ttuszczowych zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5mm do 20mm),
w skfad ktérej wchodzi 80% miesa wieprzowego kl. 1l, 20% miesa wotowego kl. Il oraz przyprawy
charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie
100g wyrobu gotowego wyprodukowano z nie mniej niz 120g miesa.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o dlugosci od 30cm do 40cm, o $rednicy uzytej
ostonki, powierzchnia batonu o barwie od jasnobrgzowej do
brgzowej z lekkim potyskiem i przeswitami sktadnikéw pod
ostonka, ostonka $cisle przylegajgca do masy miesnej,
niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni ostonki, barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z nie
dowedzenia w miejscu styku z innymi batonami
2 | Wyglad na przekroju
—  barwa migsa Ro6zowa do ciemnorozowe;j
—  barwa tluszcz Biata, dopuszczalny odcieh rézowy
—  rozdrobnienie i uktad Okoto 80% kawatkéw $rednio rozdrobnionych zwigzanych PN-A-82062
skladnikéw Zz masg wigzaca, sktadniki rownomiernie rozmieszczone na
przekroju, dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie
potgczone ze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikéw oraz zacieki ttuszczu i galarety pod
ostonka
3 | Konsystencja Scista, do$é krucha, dobre zwigzanie sktadnikéw plastry
grubosci 3mm nie powinny sie rozpadac
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa peklowanego,

wedzonej, parzonej i podsuszonej z wyraznym wyczuciem
wedzenia, z wyczuwalnymi przyprawami; niedopuszczalny
smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
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2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ ttuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 35,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 14,0 PN-A-04018
s o o PN-A-82112 lub
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wiecej niz 3,2 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Trwalos¢

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

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy hetto

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

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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KIELBASA WIEJSKA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL1831221
15131120-2 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy wiejskiej .

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy wiejskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa wiejska

Kietbasa wyprodukowana ze s$redniorozdrobnionego miesa wieprzowego z dodatkiem naturalnych,
charakterystycznych przypraw, w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych), wedzona, pieczona;
Nie dopuszcza sie uzywania do produkcji kietbasy wiejskiej MOM (miesa odkostnionego
mechanicznie).

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o dtugosci od 30cm do 40cm, odkrecane, tworzg
zwoje, powierzchnia batonu o barwie od brgzowej do
ciemnobrgzowej, ostonka $cisle przylegajgca do farszu;
rbwnomiernie  pomarszczona, niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce
z niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki

PN-A-82062
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2 | Wyglad na przekroju
—  barwa miesa Roézowa do ciemnorozowej

—  barwa tluszczu Biata

—  barwa masy wigzgcej Rc’nzowa

—  rozdrobnienie i uktad | Srednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na

sktadnikow przekroju, dobrze zwigzane, niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikéw, zacieki ttuszczu i galarety pod ostonkg

3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadaé¢
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa wieprzowego
peklowanego, wedzonej, pieczonej; wyczuwalne przyprawy
i zapach wedzenia; niedopuszczalny smak

i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartosc¢ tluszczu, % (m/m), nie wiecej niz 27,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 17,0 PN-A-04018
x o Co PN-A-82112 lub
3 | Zawartos$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wiecej niz 25 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Trwalos¢

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA ZWYCZAJNA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JIM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL1753816
15131120-2 ztozonym zamowieniem
11 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy zwyczajne;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy zwyczajnej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa zwyczajna

Kietbasa wieprzowo-wotowa, wedzona, parzona, srednio rozdrobniona (przewazajgca czesc
surowcéw miesno-ttuszczowych zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5 mm do 20 mm),
otrzymana z migsa wieprzowego (nie mniej niz 70%), miesa wotowego (nie mniej niz 8%) i ttuszczu
wieprzowego, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu
i innych dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku miesa odkostnionego mechanicznie
(MOM).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
wedtug

Lp. Cechy Wymagania
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1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o dtugosci od 35cm do 40cm, odkrecane, tworza
zwoje, powierzchnia batonu o barwie od jasnobrgzowej do
ciemnobrgzowej; ostonka rownomiernie Scisle
przylegajgca do farszu; niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni  wynikajgce
z niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki

2 | Wyglad na przekroju

barwa miesa Ro6zowa do ciemnorozowe;j
— barwa tluszczu Biata
—  barwa masy wigzgcej | Rozowa PN-A-82062
—  rozdrobnienie i uktad Srednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na

sktadnikéw przekroju, dobrze zwigzane skladniki, dopuszczalne

pojedyncze komory powietrzne nie potgczone ze zmiang
barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze skiadnikéw,
zacieki ttuszczu i galarety pod ostonkg

3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3mm nie powinny sie rozpadad,
soczysta po podgrzaniu

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa peklowanego,
wedzonej, parzonej, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy

0 nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ tluszczu, % (m/m), nie wiecej niz 28,0 PN-1SO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 11 PN-A-04018
o Lo PN-A-82112 lub
0,
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 2,7 PN-ISO 1841-2

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

3 Trwalosc

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

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA ZYWIECKA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL0000051
15131120-2 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy zywieckiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy zywieckiej 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-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1

Kielbasa podsuszana

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

1.3.2

Kielbasa zywiecka

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

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

3 Trwalos¢

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

4 Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
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4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

L OPATKA WIEPRZOWA B/K

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL0000336
15100000-9 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania topatki wieprzowej b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego topatki wieprzowej b/k. przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

topatka wieprzowa b/k
Czes¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta od péttuszy bez fatdu skoéry i bez ttuszczu pachowego;
- od dotu — golonka odcieta na wysokosci stawu tokciowego, tak aby kosci podramienia i nasada dolna

kosci ramiennej pozostaty przy golonce, a cze$¢ wyrostka tokciowego kosci tokciowej pozostata przy
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topatce; miesnie i otaczajgce je powiezi nieuszkodzone; nastepnie catkowicie odkostniona; skéra i
stonina catkowicie zdjeta; gtébwne miesnie: nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy, podiopatkowy,

tréjgtowy ramienia, zespot mieéni ramiennych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdbw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna oslizgtosé, nalot
plesni
2 | Czystosé Mieso czyste, bez $ladoéw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna PN-A-82000
4 | Barwa
- miesni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie;
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- tuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
5 | Zapach Swoisty, Swiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego si¢ psucia;
niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

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

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

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Wedtug norm podanych 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¢é czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MIESO WIEPRZOWE OD SZYNKI B/K DROBNE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL0001581
15100000-9 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania miesa wieprzowego od szynki b/k drobnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego miesa wieprzowego od szynki b/k drobnego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

1.2 Okreslenie produktu
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Mieso wieprzowe od szynki b/k drobne

Cate skrawki migsa (kostka lub paski) bez tluszczu zewnetrznego, bez $ciegien i tkanki tgcznej,

otrzymane z szynki wieprzowej b/k

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Powierzchnia | Niezakrwawiona, bez opitkdw kosci, przekrwien; powierzchnia tkanki
miesniowej i ttuszczowej potyskujgca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni
2 | Czystosé Mieso czyste, bez $ladoéw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 | Barwa
- miesni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, PN-A-82000
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- thuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla miesa swiezego, bez oznak zaparzenia
i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz
ptciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Wedtug norm podanych 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
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowah zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MORTADELA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL0483158
15131120-2 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego mortadeli przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej

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

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

1.3 Okreslenie produktu
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Mortadela

Kietbasa wieprzowa, homogenizowana (surowce migsno-tltuszczowe zostaty zhomogenizowane),
wedzona, parzona, otrzymana z migesa wieprzowego (nie mniej niz 65%), ttuszczu wieprzowego,
z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych
dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku miesa odkostnionego mechanicznie (MOM).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

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

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

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

OGONOWKA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL0694470
15131120-2 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego ogondwki przeznaczonej dla odbiorcy.

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

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 1: Metoda
Volharda
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— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Cze$¢ 2: Metoda
potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

131

Wedzonka

Przetwo6r miesny bez ostonki lub w ostonce, o zachowanej lub czesciowo zachowanej strukturze
tkankowej, wyprodukowany z jednego kawatka lub kilku kawatkéw czesci anatomicznej tuszy,
peklowany lub solony, wedzony lub nie wedzony, suszony, surowy, parzony, pieczony

1.3.2

Ogonéwka

Wedzonka (1.3.1) otrzymana z peklowanych miesni posladkowych wieprzowych (nie mniej niz 90%)
wraz z zakonczeniami miesnia najdiuzszego grzbietu i czesci miesnia dwugtowego uda wraz z okrywag
tluszczowg ok. 5mm, wedzona

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny Wedzonka w ksztatcie sptaszczonego stozka, powierzchnia
moze by¢ z jednej strony pokryta cienkg warstwg ttuszczu ok.
5mm
2 | Konsystencja i struktura | Dos¢ miekka, zwigzanie dobre; plastry o grubo$ci 3mm nie
powinny sie rozpadacé
3 |Barwa
- na powierzchni Miesa bragzowa z odcieniem wisniowym, ttuszczu zétta z PN-A-82062
odcieniem szarym
- ha przekroju Rézowa do rézowoczerwonej, dopuszczalny kolor rézowy
opalizujacy
- tuszczu Biata
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki wieprzowej peklowanej,
surowej, wedzonej; niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy
0 nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metv?’ilsé'zagdan
x o Co PN-1SO 1841-1 lub
1 | Zawartos¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wiecej niz 3,0 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

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

4 Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

OZORKI WIEPRZOWE

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL0588087
15100000-9 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ozorkdw wieprzowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ozorkéw wieprzowych przeznaczonych dla odbiorcy.

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metv%z)élt:‘agdan
1 | Wyglad Ozorki dtugie i waskie, na powierzchni wyraznie widoczne dos¢
liczne brodawki, powierzchnia lekko wilgotna dopuszczalna
lekko obsuszona, niedopuszczalna powierzchnia oslizgta lub ze
sladami plesni; niedopuszczalne luzne strzepy miesa
2 | Czystosé Czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A 82000
3 |Barwa Szarorézowa, gorna powierzchnia o barwie szarorézowej,
popielatej lub brunatnej
4 | Konsystencja Scista i jedrna
5 |Zapach Swoisty, charakterystyczny ; niedopuszczalny zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne
Zawartosc zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia 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 norm podanych w Tablicy 1.
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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
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PAROWKI Z SZYNKI

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL1975932
15131120-2 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego paréwek z szynki przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Parowki z szynkKi
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Kietbasa wieprzowa, homogenizowana, wedzona, parzona, otrzymana z miesa z szynki wieprzowej

(co najmniej 90%),

innych wieprzowych surowcéw migsno-ttuszczowych,

ktére zostaty

zhomogenizowane, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego
wyrobu, w ostonce niejadalne;j.

Nie dopuszcza sie uzywania do produkgji

mechanicznie).

2.Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

parbwek z szynkg MOM

(miesa odkostnionego

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

CZERWIEC 2024 r.

Strona 52 z 98




3 Trwatos¢

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

PASZTETOWA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL0000522
15131120-2 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pasztetowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego
— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej

— PN-A-82059 Przetwory miesne — Wykrywanie i oznaczanie zawarto$ci skrobi
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1.3 Okreslenie produktu

Pasztetowa

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

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

3 Trwalos¢

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

4 Metody badan

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ witasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowah zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

POLEDWICA WIEPRZOWA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL2056213
15100000-9 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania poledwicy wieprzowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego poledwicy 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 (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Poledwica wieprzowa

Czes¢ tylnej pottuszy wieprzowej - diugi i stosunkowo wagski migesien wzdluz grzbietu zwierzecia,
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przylegajacy czesciowo do biodrowki i do tylnej czesci schabu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci,
przekrwien, gtebszych pozacinan, sucha Ilub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni
2 | Czystosé Mieso czyste, bez $ladoéw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 |Barwa:
- miesni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, PN-A-82000
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- tuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla miesa swiezego, bez oznak zaparzenia
i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz
piciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartosc zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
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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
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

POLEDWICA WIEPRZOWA WEDZONA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL0000071
15131120-2 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki
przechowywania i pakowania poledwicy wieprzowej wedzone;j .

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego poledwicy wieprzowej wedzonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

Poledwica wieprzowa wedzona

Wedzonka, otrzymana z peklowanych migéni poledwicy wieprzowej bez warkocza i mizdry, wedzona,
bez dodatku sktadnikow zwigkszajacych wodochtonnosé.

Nie dopuszcza sie uzywania do produkcji poledwicy wedzonej wieprzowej MOM (miesa
odkostnionego mechanicznie).

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 108 g poledwicy wieprzowej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody

Lp. Cechy Wymagania badan wedtug

1 | Wyglad ogdlny Wedzonka w ksztatcie sptaszczonego walca, powierzchnia moze
by¢ czesciowo pokryta cienkg warstwg tluszczu, sznurowana
wzdtuz i w poprzek lub w siatce elastycznej

2 | Konsystencja i struktura | Miekka rozciggliwa; plastry o grubosci 3mm nie powinny sie

rozpadac
3 | Barwa PN-A-82062
- na powierzchni Roézowa do czerwonej z odcieniem ztocistym
- na przekroju Roézowa do czerwonej
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla poledwicy surowej peklowanej wedzonej;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawartosc tluszczu, % (m/m), nie wiecej niz 8,0 PN-1SO 1444
iy Lo PN-1SO 1841-1 lub
0,
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 3,5 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

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

3 Trwatosé

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

4 Metody badan

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ witasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowah zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

POLEDWICA WOLOWA

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL0564511
15100000-9 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania poledwicy wotowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego poledwicy wotowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu
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Poledwica wolowa

Cze$¢ zasadnicza wotowiny, oddzielona od ¢wierétuszy tylnej w okolicy kosci biodrowej bez
uszkodzenia miesni udzca i dalej w kierunku przodu — do kregéw ledzwiowych i ich wyrostkow
poprzecznych; poledwice stanowig: caty migsien wewnetrzny i cze$¢ biodrowego (gtowa poledwicy)
z otaczajgcy tkanka taczna.

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
Powierzchnia cie¢ powstata przy podziale péttusz lub éwierétusz na
1 | Obré czesci zasadnicze powinna by¢ gtadka; luzne strzepy miesni i ttuszczu
rébka d . LT :
oraz ewentualne odtamki kodci usuniete; niedopuszczalne
przekrwienia powierzchniowe
2 | Powierzchnia | Gladka, bez pomiazdzonych kosci oraz glebszych pozacinan;
niedopuszczalna oslizgto$¢ i nalot plesni,
3 | Czystosé Mieso czyste, bez Sladow jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A-82000
4 | Barwa
- miesni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brgzowowisniowej;
dopuszczalne zmatowienie
5 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
6 |Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego miesa wotowego, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach
obcy

2.3 Wymagania chemiczne

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3Trwalos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 i 5.2.
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4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ witasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SALAMI

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL1077392
15131120-2 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki
przechowywania i pakowania salami .

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego salami przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej

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

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

Salami

Kietbasa wyprodukowana z drobnorozdrobnionego miesa wieprzowego z dodatkiem ttuszczu

wieprzowego,

naturalnych, charakterystycznych przypraw oraz

sktadnikéw, surowa, wedzona, suszona, dojrzewajgca.
Nie dopuszcza sie stosowania do produkcji salami miesa odkostnionego mechanicznie (MOM).

100g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 140g miesa wieprzowego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

innych zgodnych z recepturg

Produkt powinien spetnia¢é wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogolny i Posta¢ batonéw w ostonkach, ostonka réwnomiernie
powierzchnia pomarszczona, scisle przylegajaca do masy miesne;j,
czysta, sucha
2 | Wyglad na przekroju
—  barwa migsa Czerwona do ciemnoczerwonej
—  barwa tluszczu Biata do kremowej
—  rozdrobnienie i ukiad Sktadniki  drobno  rozdrobnione  réwnomiernie
skiadnikow rozmieszczone na przekroju, dobrze zwigzane, PN-A-82062
niedopuszczalne skupiska jednego ze skfadnikow
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 1 mm nie powinny sie
rozpadac
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla  wedlin  tego  rodzaju
z wyczuwalng kompozycjg naturalnych przypraw;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy
0 nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ ttuszczu, % (m/m), nie wiecej niz 40,0 PN-I1SO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
3 | Zawartos$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wiecej niz 4,0 EJ:IIAS?Z)Z%illug

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych

z kontroli higieny
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procesu produkcyjnego.
2.5 Masa netto

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

3 Trwatos¢

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow 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.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SALCESON OZORKOWY

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL0000524
15131120-2 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania salcesonu ozorkowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego salcesonu ozorkowego przeznaczonego dla odbiorcy.

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

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

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego
— PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

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

1.3 Okreslenie produktu

131

Wedliny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobdéw, miesa i ttuszczu w ostonkach
naturalnych, sztucznych Ilub formach, z dodatkiem Iub bez krwi spozywczej, surowcow
uzupetniajgcych, przyprawione, parzone lub pieczone i ewentualnie wedzone

1.3.2

Salceson ozorkowy

Wedlina podrobowa(1.3.1), grubo rozdrobniona, parzona, otrzymana z ozoréw wieprzowych
peklowanych (nie mniej niz 50%), podgardla skérowanego, watroby wieprzowej, serc wieprzowych,
skorek wieprzowych, krwi wieprzowej, przyprawiona, parzona; nie dopuszcza sie uzywania miesa
odkostnionego mechanicznie (MOM).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogodlny Wyrob w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia
czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia,
oslizto$¢ i naloty plesni
2 | Konsystencja i struktura Scista, plaster o grubosci 5mm nie powinien rozpadac¢ sie;
niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych sktadnikéw,
obecnosc¢ szczeciny, chrzgstek i kosci
3 |Bawa . " PN-A-82062
- na powierzchni Szara do rézowe;j
- na przekroju Wiasciwa dla uzytych surowcow
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej z dodatkiem krwi
i ozorkow, parzonej, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ tluszczu, %(m/m), nie wiecej niz 35,0 PN-I1SO 1444
2 | Zawartos$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112

CZERWIEC 2024 r. Strona 64 z 98




| 3 | Zawartos¢ skrobi, %(m/m), nie wiecej niz 4,0 PN-A-82059

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikédw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia salcesonu ozorkowego deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SALCESON WLOSKI

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL0000525
15131120-2 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania salcesonu wioskiego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego salcesonu wioskiego przeznaczonego dla odbiorcy.
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1.2 Dokumenty powotane

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

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

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego
— PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

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

1.3 Okreslenie produktu

131

Wedliny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobdéw, miesa i ttuszczu w ostonkach
naturalnych, sztucznych Ilub formach, z dodatkiem Ilub bez krwi spozywczej, surowcow
uzupetniajgcych, przyprawione, parzone lub pieczone i ewentualnie wedzone

1.3.2

Salceson wioski

Wedlina podrobowa(1.3.1), parzona, otrzymana z masek i miesa z gtébw wieprzowych peklowanych
(nie mniej niz 75%) z dodatkiem skérek wieprzowych, ttuszczu wieprzowego, przyprawiona, bez
dodatku krwi spozywczej i miesa odkostnionego mechanicznie (MOM).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny Wyréb w osftonce naturalnej Iub sztucznej;
powierzchnia czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne
zabrudzenia, o$liztos¢ i naloty ple$ni
2 | Konsystencja i struktura Scista, plaster o grubosci 5mm nie powinien rozpadac¢
sie; niedopuszczalne skupiska niewymieszanych
sktadnikow
3 |Bawa : N PN-A-82062
- ha powierzchni Szara do rézowe;j
- na przekroju Wiasciwa dla uzytych surowcow
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej z gtow
wieprzowych, parzonej, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ tluszczu, % (m/m), nie wiecej niz 35,0 PN-1SO 1444
2 | Zawartos¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
3 | Zawartos¢ skrobi, % (m/m), nie wiecej niz 4,0 PN-A-82059
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

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

3 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SCHAB WIEPRZOWY B/K

1 Wstep
Opis wg stownika CPV JM [kg] Indeks materiatowy
Kod CPV Masa netto zgodna ze JIM: 8905PL0000338
15100000-9 ztozonym zamowieniem
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania schabu wieprzowego b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
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handlowego schabu wieprzowego b/k przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Schab wieprzowy b/k

Cze$¢ zasadnicza wieprzowiny, element odciety z odcinka piersiowo-ledzwiowego péttuszy wzdtuz

linii ciec:

— od przodu — pomiedzy 4 i 5 kregiem piersiowym,

— od gory — po linii podziatu tuszy,

— od tytu — po linii oddzielenia biodrowki, tj. po przedniej krawedzi skrzydta kosci biodrowej, tak aby
czesc¢ chrzgstkowa skrzydta zostata przy schabie,

— od dotu — po linii prostej w odlegtosci 3 cm ponizej dolnej granicy przyczepu miesnia najdtuzszego
grzbietu do zeber;

nastepnie catkowicie odkostniony; stonina ze schabu catkowicie zdjeta; w sktad schabu wchodzg

gtdbwne miegsnie: najdluzszy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i ledzwiowy wiekszy (j.

poledwiczka wewnetrzna).
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘::)é*zzdan
1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdbw Kkosci,
przekrwienh, gtebszych pozacinan; powier