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1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania nogi z kurczaka mrożonej. 

 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego nogi z kurczaka mrożonej przeznaczonej dla odbiorcy. 

1.2 Określenie produktu 

Noga z kurczaka mrożona 

Element tuszki kurczęcej obejmujący kości - udową, piszczelową i strzałkową, łącznie z otaczającymi 

je mięśniami, poddany procesowi mrożenia IQF.  

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne  

Według Tablicy 1 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

 
Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd 

Noga właściwie umięśniona, prawidłowo wykrwawiona i ocieknięta, linie cięcia równe, 
gładkie, powierzchnia powinna być czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych 
substancji obcych, zabrudzeń lub krwi, dopuszcza się niewielkie nacięcia skóry i mięśni 
przy krawędziach cięcia, nie dopuszcza się mięśni i skóry nie związanych ze sobą; 
dopuszcza się w opakowaniu  niewielkie oblodzenie bezbarwne do jasnoczerwonego 
oraz oszronienie opakowania, niedopuszczalne są oparzeliny mrozowe.                                                              

2 Barwa 

Barwa mięśni naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się wylewów krwawych  
w mięśniach; skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz  resztek 
upierzenia, dopuszcza się przyciemnienie naturalnej barwy powierzchni elementów 
mrożonych. 

3 Zapach 
Naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, 
zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach 
zjełczałego tłuszczu. 

 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 
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Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 6 

miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Badania  

4.1 Przygotowanie próbek do badań 

Próbki mięsa drobiowego w elementach poddawane rozmrażaniu należy pozostawić w zamkniętym 

szczelnym opakowaniu jednostkowym, a w przypadku uszkodzenia opakowania, należy je zapakować 

do nowego, szczelnego opakowania jednostkowego.  

Rozmrażanie należy przeprowadzać w wodzie o temperaturze około 30ºC lub w powietrzu  

w temperaturze pokojowej. Rozmrażanie zakończyć w momencie osiągnięcia wewnątrz mięśni 

temperatury 2ºC - 4ºC.  

5 Metody badań 

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

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

5.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Sprawdzanie cech ogólnych należy wykonać przez dokładne oględziny próbki. 

5.3.1 Określanie wyglądu i barwy  

Należy wykonać organoleptycznie przez dokładne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym 

świetle lub przy świetle sztucznym nie powodującym zmiany barwy. W przypadkach spornych próbki 

należy poddać rozmrożeniu wg pkt. 4.1. 

5.3.2 Sprawdzanie zapachu  

Należy wykonać organoleptycznie na próbkach mrożonych. W przypadkach spornych próbki należy 

poddać rozmrożeniu wg pkt. 4.1. 

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie  
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Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 

czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

6.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

6.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 


