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1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania mielonki wieprzowe,j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podeczas proadukeji i obrotu
handiowego mielonki wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy,

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (fgcznie ze zmianami).

~ PN-A-82056 Przetwory migsne — Konserwy — Badania organoleptyczne | fizyczne

~ PN-A-04018 Produkty rolnicze-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

- PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci uszczu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci chlorkéw — Czesé 2. Metoda
potenciometryczna

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

— PN-A-82055-5 Mieso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne ~ Badanie trwatosci konserw
metodg termostatowa

— PN-A-820554 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelno$ci
konserw hermetycznie zamknietych

- PN-A-82055-12 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie abecnosci
beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych | beztienowych bakterii  przetrwalnikujgcych
redukujacych siarczany (IV)

1.3 Okreélenje produktu

Mielonka wieprzowa

produkt, wyprodukowany ze Srednio | drobno rozdrobnionego miesa wieprzowego (nie mniej niz 90%},
z dodatkiem skiadnikéw aromatyczno-smakowych, bez dodatku miesa oddzielonego mechanicznie,
utrwalony przez sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknigtym .

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogbine
Produkt powinien speiniaé wymagania aktualnie obowiazujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

'Lp. Cechy | Wymagania | M“mdaﬁ
4 e - = R —————— s — — e i ha
[ 1 | Wyglgd powierzchni bloky | Ksztalt bioku konserwy nadany przez zastosowane [
opakowanie, blok otoczony lub nie galareta i
| wylopionym Suszczem, dopuszezalne komory
Ll ) __| powietrzne nieprzekraczajace 1/3 powierzchni bloku
2 | Konsystencja, ukiad i Konsystencja
I Jjako&¢ skiadnikéw | - bloku konserwy - do&é scista, krucha;
- galarety - stala, dopuszczaina péiplynna; |
Skiadniki réwnomiemie wymieszane;
Niedopuszczalna obecnog&é odlamkéw kostnych,
| Sciegien, chrzastek, komor powietrznych i ficznych
L | pgcherzykéw powietrznych _ | PN-A-82056
3 |Barwa Powierzchni i na przekroju bloku - od jasnorézowej do
rézowej,
Galarety - stomkowa do bursztynowej, |
Tluszczy - biala do kremowe);
Niedopuszczaina zmiana barwy na przekrojui bloku
| kenserwy (np. poszarzenia lub zbrunatnienia),
dopuszczalne poszarzenie w miejscu komdr
(I __|pawietrznych . B ,'
4 | Smaki zapach |Charakterystyczny ~ dla  uzytych  skladnikow,
niedopuszczalny smak | zapach swiadczacy o
=  nieéwiezoscl ub inny obcy I B
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 ~ Wymaganla fizykochemiczne
'Lp. ‘ Cechy Wymaganla | mw;adaﬁ |'
|1 | Zawarto&t galarety i wytopionego thuszezu, %(mm), niewicce/niz | 10,0 | PN-A-B2056
2 | Zawarto$é bialka, % (m/m), nie mniej niz L 140 _|PN-A-04018 |
3 | Zawartos¢ uszczu, % (m/m), nie wiece] piz B 1260  |PNJISO 1444 |

]

4 | Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz

23

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

PN-A-82112 lub
PN-ISO1841-2 |

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 —- Wymagania mikroblologiczne
| i - - T oot | Mstody badaf |
d I _CBG_hy o | Wymaganl_a | wediug
1 | Szczelnost opakowania i | szczelne | PN-A-820554
| jemna, treéé konserwy o |
2 | Préba termostatowa | niezmienionych cechach| PN-A-820555
e ————————______________ |organoleptycznych = |
Obecnosé beztienowych laseczek przetrwalnikujacych oraz | '
3 | bezilenowych laseczek przetrwalnikujgcych redukujgeych ! nieobecne PN-A-B2055-12

_ 1

__|slarczany (IV)w1g — ]
Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgeym prawem.

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Deopuszczalna ujemna warto$é biedu masy netto powinna byc zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatosé

Okres przydatnos$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mniej niz 9
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorey,

5 Metody badar

5.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2 Oznaczanle cech organoleptycznych, fizykachemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

§.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wediug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczad¢ produkt przed uszikodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, szczelne, bez obcych zapachow i uszkodzer mechanicznych oraz zapewniaé
wiasciwg jako$¢ produktu podczas calego okresu przydatno$ci do spozycia.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiaitéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ywnoseig,

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepezych oraz umieszczania rekiam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania {ransportowe

Opakowania transportowe - pudia tekturowe od 1kg do 5kg wykonane z materiatéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obeych zapachow, zabrudzen, plesni, zalamar i innych uszkodzen
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mechanicznych,
Nie dopuszcza sie stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na copakowaniach.,

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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