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1 Wstęp

1.1 Zakres 
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i pakowania pstrąga - fileta.

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego pstrąga -  fileta przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powołane
Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami):

·  PN-A-86767 Ryby i inne zwierzęta wodne świeże i mrożone - Wspólne wymagania i badania
1.3 Określenie produktu
Pstrąg filet 
Płat mięsa z pstrąga o nieregularnej wielkości i kształcie, oddzielony od pozostałych części anatomicznych ryby cięciem, wykonanym równolegle do kręgosłupa z pozostawieniem skóry 
i wyrostków ościstych kręgosłupa, błona otrzewna i żebra usunięte
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
	Metody badań według

	1
	Wygląd
	Filety całe, bez obcych zanieczyszczeń, na skórze dopuszcza się przezroczysty śluz, niedopuszczalna obecność pasożytów
	PN-A-86767
PN-A-86767

	2
	Oprawienie
	Powierzchnie cięć gładkie, bez poszarpanych krawędzi, nie dopuszcza się pozostałości wnętrzności
	

	3
	Sprężystość tkanki mięsnej
	Tkanka mięsna sprężysta, niedopuszczalna zbyt miękka, mazista lub wysuszona
	

	4
	Barwa tkanki mięsnej
	Jasna, o naturalnej barwie, charakterystycznej dla pstrąga
	

	5
	Zapach
	Swoisty, charakterystyczny dla świeżego pstrąga niedopuszczalny jełki, kwaśny, gnilny i inny obcy,
	

	6
	Zapach i smak po ugotowaniu
	Swoisty, właściwy dla świeżego pstrąga, nie dopuszczalny smak:  jełki, kwaśny, gorzki i inny obcy i zapach: jełki, kwaśny, gnilny i inny obcy,
	

	7
	Tekstura po ugotowaniu
	Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla pstrąga, dopuszcza się lekko miękką
	


2.3 Wymagania chemiczne

Zawartość zanieczyszczeń zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badań
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Według norm podanych w Tablicy 1.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie 
5.1 Pakowanie
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.
5.2 Znakowanie
Każde opakowanie powinno zawierać etykietę z następującymi danymi:

· nazwę gatunku ryby,
· termin przydatności do spożycia lub datę produkcji,

· rodzaj oprawienia,

· klasę jakości,

· sposób utrwalania,
· nazwę dostawcy – producenta, adres,

· warunki przechowywania,

· oznaczenie partii produkcyjnej
Pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
5.3 Przechowywanie
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta.
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