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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fileta z piersi indyka mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego fileta z piersi indyka mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Filet z piersi indyka mrozony
Element tuszki indyczej obejmujgcy miesien piersiowy gteboki, poddany procesowi mrozenia IQF.
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

Lp. Cechy Wymagania
Miesnie piersiowe pozbawione skory, kosci i $ciegien, czyste, wolne od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeh lub krwi, dopuszcza sie
1 Wyglad niewielkie rozerwania i naciecia miesni powstate podczas oddzielania od skoéry

i koscCca; dopuszcza sie w opakowaniu niewielkie oblodzenie bezbarwne do
jasnoczerwonego oraz oszronienie opakowania, niedopuszczalne sg oparzeliny

mrozowe.
Naturalna, jasnorézowa, charakterystyczna dla miesni piersiowych, nie dopuszcza
2 Barwa sie wylewoéw krwawych w miesniach; dopuszcza sie przyciemnienie naturalnej

barwy powierzchni miesni elementéw mrozonych.

Naturalny, charakterystyczny dla miesa indyczego, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach swiadczacy o procesach rozktadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
Zjetczatego ttuszczu.

2.3 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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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3 Trwatosé

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

4 Badania

4.1 Przygotowanie probek do badan

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

Rozmrazanie nalezy przeprowadzaé w wodzie o temperaturze okoto 30°C lub w powietrzu
w temperaturze pokojowej. Rozmrazanie zakonczy¢ w momencie osiggniecia wewnagtrz miesni
temperatury 2°C - 4°C.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Sprawdzenie masy netto

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

5.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogdélnych nalezy wykonac¢ przez dokfadne ogledziny probeki.
5.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykonac¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy Swietle
naturalnym lub sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy. W przypadkach spornych prébki nalezy

poddac¢ rozmrozeniu wg pkt. 4.2.

5.3.2 Sprawdzanie zapachu

Nalezy wykona¢ organoleptycznie na probkach mrozonych. W przypadkach spornych prébki nalezy

poddaé rozmrozeniu wg pkt. 4.2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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