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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania fileta z piersi indyka wedzonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego fileta z piersi indyka wedzonego 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-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie soli kuchennej.

1.3 Okreslenie produktu

Filet z piersi indyka wedzony

Filet z piersi indyka bez skéry, z dodatkiem przypraw, wedzony, parzony, gotowy do spozycia na

zimno

100g produktu gotowego otrzymano z nie mniej niz 100g fileta z piersi indyka.

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 Filet z piersi indyka bez skory, przyprawiony, wedzony, parzony;

w ostonce, siatce elastycznej lub bez; powierzchnia czysta,

sucha, gtadka; niedopuszczalne zabrudzenia, zaplesnienia, PN-A-82062

oslizgto$¢ oraz uszkodzenia wyrobu
2 | Konsystencja i Konsystencja miesa Scista, miekka, krucha, soczysta

struktura
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3 |Barwa
- powierzchni Jasnobrgzowa do brgzowej, niedopuszczalna barwa $wiadczaca
0 przypaleniu
- ha przekroju Jasnorozowa do rézowej, rownomierna na przekroju,
charakterystyczna dla uzytego miesa drobiowego, PN-A-82062
niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna nietypowa
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobéw z miesa kurczaka, z wyczuwalnymi uzytymi
przyprawami i posmakiem wedzenia, bez obcych smakéw i
zapachow

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met:vg)é*zzdan
1 | Zawartos¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ tluszczu, %(m/m), nie wiecej niz 4,0 PN-1SO 1444
3 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-A-82112

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym 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 zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowag na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodnos$¢é z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

4.4 Oznaczanie cech chemicznych
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Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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