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MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
dla czescinr 1

mieso czerwone, wedliny i ttuszcze
zwierzece



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ANTRYKOT WOLOWY B/K KREG.

1Wstep

1.1 Zakres

jszymi ymi j iowymi abjgto metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania antrykotu wolowego b/k kreg.

F i ymagi ych wykorzystywane s3 podczas produkcji i cbrotu
go antrykotu go b/k kreg. pr go dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do I iej s3 niezbg podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie di p (lacznie ze

- PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych - Wspéine wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Antrykot wolowy b/k kreg.

Czgs¢ zasadnicza wolowiny, migso z gémej czesci iowej y

z naturalnie przylegla powigzia podskérna, z dopuszczalng warstwa tuszczu zewnegtrznego do 1,5cm
odciete:

- od przodu ~ po linii migdzy széstym i siédmym kregiem piersiowym,

- od tylu — po linii migdzy ostatnim i przedostatnim kregiem piersiowym,

- od dolu - po linii odcigcia szpondra;

w skiad antrykotu wchodza miesnie — najdiuzszy grzbietu miedzy széstym a trzynastym kregiem

piersiowym, gorna cze$¢ migsni mi Yy etrznych i , migso 1\
kosci

2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé i i3zuj prawa zy g
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tabllea 1 - Wymaganla organoleptyczne

Metody badar
Lp. Cechy Wymaganla wedlug

Powierzchnia cig¢ powstala przy podziale péitusz lub cwierétusz na
czeéci zasadnicze — motliwie gladka; luzne strzgpy migéni i tluszezu
oraz ewentualne odiamki kosci usunigte; niedopuszczalne
przekrwienia powierzchniowe PN-A-82000

Obrébka

N1

Powierzehnia | Sucha; dopuszczalna lekko wilgotna; gladka, bez pomiazdzonych
kosci, gleb: h pozacinan; niedopuszczalna o$lizglosé, nalat pleni

3 [Czystose Migso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
4 [Barwa:
- migsni , cZerwona, Cit do iowej;

dopuszczaine zmatowienie, PN-A-82000

- tluszezu Biala do jasnazéite];

5] Jedma i elastyczna
6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dia éwiezego migsa wolowego, bez
oznak iai j sig psucia; ni
2zapach obe;

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

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalos$¢

Okres prz do spozycia Y przez p powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 i stanu op

Wykona¢ metod wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1i5.2.

420 cech ptyczny

Wedlug norm podanych w Tablicy 1

5F ywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

jakos¢ pi podczas p y . Powinny byé¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.
Opakowania powinny byé wy z P iowych przezr ych do kontaktu z
Zywnoscig.
Nie a sie i ch oraz umi ia reklam na op.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

CZERWIEC 2024 r. Stronadz4

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4

5.3 Przechowywanie

F Yy zgodnie z i 2]

CZERWIEC 2024 r. Stronadzd4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BOCZEK SUROWY B/K

1Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mir i j iowymi objeto ia, metody badar oraz warunki
prz ywania i ia boczku go brk.

P y ymagan j ych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego boczku surowego b/k. przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do I iejszego dok s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie 1 p go (lacznie ze

- PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspéine wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Boczek surowy bik

Cze$¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka piersiowego pdttuszy wzdluz linii cieé:

od géry — po linii odciecia plata sloninowego,

od tylu — po linii odcigcia pachwiny,

- od przodu — po linii odcigcia fopatki i pachwiny,

- od dolu — po linii odcigcia pasa tiuszczu taczacego boczek z pachwing;

boczek powinien mie¢ ksztatt prostokata, gléwne mie$nie: skosny zewnetrzny i wewnetrzny oraz

poprzeczny.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt p: spetnia¢ w, j prawa 2y
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 i i i ia gladka, iona, i bez
opilkdw i pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna
oslizglos¢, nalot plesni PN-A-82000
2 |Czystosé Migso czyste, bez $ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 | Konsystencja [ Jgdma i elastyczna

4 |Barwa:
- migsni do i, ie:
i odcien szary lub zi PN-A-82000
- tuszczu Biala z odcieniem kremowym lub lekko rézowym

Zapach Swaoisty, $wiezy, bez oznak zaparzenia | rozpoczynajacego sie
ia; niedopuszezalny zapach obcy oraz plciowy lub moczo

s

2.3 Wymagania chemiczne

Z zanit W pl zgodnie z obowiazujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 23dania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwalo$¢

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynasié¢ nie mniej niz 5 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy

4 Metody badar

4.1 i stanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$6é z pkt. 5.115.2.

420 cech

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5P 3 ie, p ywanle
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny Zzabezpieczaé produkt przed i i i i oraz

zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obeych
zapachéw, $ladow plesni i uszkodzer mechanicznych.

Opakowania powinny byé wy z ych pr do kontaktu z
2ywnoscig
Nie sig i ch oraz ia reklam na op

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

CZERWIEC 2024 r. Strona3z4

CZERWIEC 2024 r. Strona22z4

P y zgodnie z iami p

CZERWIEC 2024 r. Stronad z4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GOLONKA WIEPRZOWA B/K PAKOWANA
PROZNIOWO

Zawarto$¢ zanieczyszczen w p ie oraz ji ych zgodnie z
aktualnie obowiagzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego
3 Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem

4Trwalo$é

Qkres prz i do spozycia y przez prod powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badar

5.1 4 ia | stanu

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1i6.2.

520 cech y

O: ie cech ych nalezy przeprowadzi¢ na zgodno$é z wymaganiami zawartymi w
tablicy 1.

6P y

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed i i i oraz

p iwg jakos¢ p podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $lad6w plesni i uszkodzeri mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscig.

Nie si¢ ia op ch oraz ia reklam na op:

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

CZERWIEC 2024r. Strona3z4

1 Wstep
1.1 Zakres

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

y i golonki j bik p  prézniow

Postanowienia ych wymagan iowych wykorzysty s3 podczas produkcji i obrotu

handlowego golonki wieprzowej b/k. pakowanej prozniowo przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dok p go (lacznie ze

- PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspélne wymagania i badania

1.3 Okres$lenie produktu

przowa bik p P

Surowa golonka ze skora, bez kosci, poddana peklowaniu w solance z przyprawami, pakowana

prézniowo, gotowa do spozycia po obrdbce cieplnej
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powi speinia¢ wymagani i ja prawa zy
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla

Wyglad Golonka bez kosci, ze skérg, i 3 i ia dos¢ gladka,
niezakrwawiona, niepostrzgpiona (bez luznych strzgpéw migéni i tluszczu), bez opilkéw
kosci, niedopuszczalna oslizglos¢, nalot plesni; skéra dokladnie oczyszezona z naskérka i
ze szczeciny

| 2 [Czystos¢ Migso czyste, bez $ladéw jakichkalwiek zanieczyszczen
3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
4 |Barwa:
- migsni Rézowa do j,
niedopuszczalny odcier szary lub zielonkawy
- tluszezu Biala z adcieniem kremowym lub lekko ré2owym
5 | Zapach Swaoisty typowy, uzyte i zapach obey

2.3 Wymagania chemiczne

CZERWIEC 2024 . Strona2z4

6.3 Przechowywanie

Pr y zgodnie z

CZERWIEC 2024, Strona4z4



KARKOWKA WIEPRZOWA B/K

INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

1Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

prz ywania | pi j bik.

Postancwienia ymagan j ych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego karkéwki wieprzowej b/k przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do ia niniejszego s3 g podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie p

(facznie ze

- PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspélne wymagania i badania

1.3 Okre$lenie produktu

Karkéwka wieprzowa b/k

Czgs$¢ zasadnicza wieprzowiny, element odcigty z odcinka szyjnego péttuszy wzdiuz linii cieé:

- od przodu — po linii oddzielenia glowy,

- od tylu — po linii oddzielenia schabu, tj. cigciem prostopadlym do kregostupa pomiedzy 4 i 5
kregiem piersiowym i cdpowiadajacymi im zebrami,

~ od géry — po linii podziatu tuszy,

- od dotu — wzdtuz trzonéw kregéw szyjnych i dalej przecinajac zebra réwnolegle do kregow
piersiowych;

i oraz p mig$nia od strony gérnej

i twardego migsnia od strony | kregu szyjnego; stonina calkowicie zdjeta; w skiad karkéwki wehodza
gléwne migsnie: migsnie szyi i cze$é migsnia najdiuzszego grzbietu.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p

spetnia¢ i ie obowi: 0 prawa 2y
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tabllca 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp.

Metody badan
wedlug

1

Cechy Wymagania

3 1
i tluszczowej polyskujaca, sucha Iub lekko wilgotna;
oslizglosé, nalot plesni

Gladka, ni iona, i bez opilkéw kosci, przekrwien,

migsniowej
niedopuszczalna

PN-A-82000

N]

Czystosé Migso czyste, bez $ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen

3 [Barwa

CZERWIEC 2024 r.

5.3 Przechowywanie

- migéni do czerwanej, F
odcien szary lub zielonkawy
- tuszczu iala z odcieniem kremowym lub lekko rézowym PN-A-82000
Konsystenc] dra i elastyczna

Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migsa $wiezego, bez oznak zaparzenia i

j sig psucia; ni zapach obcy oraz plciowy

o]

lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwaloé¢

Okres przydatnosci do spozycia y przez pl p wynosi¢ nie mniej niz 5 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

41 i stanu op L}

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.1i5.2.

4.2 0; cech y

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5F y

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczat produkt przed i zaniec. oraz
zapewniaé wiasciwa jako$¢ produktu podezas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachow, $ladow plesni i uszkodzer mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z i iowych przezr ych do kontakiu z
zywnoscia
Nie dop a sie ia op A ch oraz

reklam na op

5.2 Znakowanle

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

y zgodnie z i P

Strona2z4

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

CZERWIEC 2024 .

Stronad z4




INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

LOPATKA WIEPRZOWA B/K

2.3 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczer w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 23dania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Trwalos¢

Okres przy i do spozycia y przez pi powinien wynosic¢ nie mniej niz 5 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badari

4.1 Sp i stanu

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2,

4.20; cech

P Yy

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5P i i Y

5.1 Pakowanie

[e] ia powinny i produkt przed i i zanieczy i oraz

zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachéw, $ladow plesni i uszkodzerh mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wy z i p niowych przezr ych do kontaktu z
2ywnoscig.
Nie dop sig P gpczych oraz umil reklam na

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 . Strona3z3

1Wstep

1.1 Zakres

Niniej i i i ymi objeto ia, metody badan oraz warunki
[s] y jiaip topatki j bik.

P i ini ymagan j fowych wykorzystywane sa podczas produkgji i obrotu

handlowego fopatki wieprzowej b/k. przeznaczonej dla odbiorey.

1.2 Dokumenty powolane

Do Nia dok sgr podane nizej powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie p (tacznie ze

- PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspéine wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

topatka wieprzowa b/k
Czes¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta od péituszy bez faldu skéry i bez tluszczu pachowego;
- od dolu — golonka odcigta na wysokosci stawu fokciowego, tak aby kosci podramienia i nasada dolna

kosci ramiennej pozostaly przy golonce, a cze$é wyrostka i kosci iowej p przy
fopatce; migénie i otaczajace je powigzi nieuszkodzone; nastepnie catkowicie odkostniona; skéra i

slonina calkowicie zdjeta; gtéwne mig$nie: nadg Y. ieniowy, Y.
tréjglowy ramienia, zesp6t mig$ni ramiennych

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie i3zujq prawa 2y, iowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania Metody .::d‘ﬁ
1 | Powi ia | Gtadka, iona, i bez opilkéw kosci, bez
i kosci i ien, ni oslizglosé, nalot
lesni
| 2 [Czystos¢ Migso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczeri
|_3 [Kansystencja | Jedma i elastyczna PN-A-82000
4 |Barwa
- migéni 6 do czerwonej,
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
[ [-tluszezu Biala z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
5 [Zapach Swoisty, $wie2y, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego sig psucia;
niedopuszczalny zapach obcey oraz piciowy lub moczowy
CZERWIEC 2024 r. Strona22z3




INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MIESO WIEPRZOWE OD SZYNKI B/K DROBNE

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 4 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

a1 zi ia i stanu op

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2

4.2 0 cech or y

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5F p ywan

5.1 Pakowanie

(e} powinny i produkt przed i i i oraz

3 jako$¢ pi podczas p ywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z ych do kontakiu z
Zywnoscia.
Nie sie zastgpczych oraz umi ania reklam na

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

5.3 Przechowywanie

Pr ywacé zgodnie z producenta.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z3

1 Wstgp

1.1 Zakres

Nini i mini ymaganiami ymi objete ia, metody badari oraz warunki
p Y i ia migsa wiep go od szynki b/k drobnego.

P i wymagan j iowych wykorzysty sg podczas produkgji i obrotu

handlowego migsa wieprzowego od szynki b/k drobnego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu p go (tacznie ze

- PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Migso wieprzowe od szynki b/k drobne

Cale skrawki migsa (kostka Iub paski) bez tluszczu zewngtrznego, bez $ciegien i tkanki tacznej,

otrzymane z szynki wieprzowej b/k
2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powi spetniac w:

jjacego prawa zy
2.2 Wymagania organocleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organeleptyczne

Metody badar
Lp.| Cechy Wymagania wedlug
1 [Powierzchnia | Niezakrwawiona, bez opilkéw kosci, przekrwien; powierzchnia tkanki
igSniowej i j j sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgioé¢, nalot plesni
2 |Czystosé Migso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 |Barwa
- migsni do o i AL
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy PN-A-52000
- tuszczu Biala z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
2 K ja|Jedma i
5 |Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migsa $wiezego, bez oznak zaparzenia
i j sig psucia; ni zapach obey oraz
plciowy lub moczowy
2.3 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w pl ie zgodnie z i prawem.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OZORKI WIEPRZOWE

Okres p do spozyci y przez pi powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

41 i stanu

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2.

4.2 0O cech ycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5F i y

5.1 Pakowanie

Op ia powinny i produkt przed kod, i zar oraz
zapewniaé iwa jako$¢ pi podczas y ia. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladow plesni i uszkodzeri mechanicznych.

Opakowania powinny byé wy z iowy nych do kontaktu z
2ywnoscia.

Nie sig P oraz umi ia reklam na op: iach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta

CZERWIEC 2024 r. Strona3z3

1Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mi i iami j iowymi objeto metody badan oraz warunki
pi Y i ia 0zorkéw wi ych.

P mir ymagan j y ykorzysty s3 podczas produkgji i obrotu
har go ozorkéw wiep ych ych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do it j dok 153 Ni podane nizej y P . Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie 1 p go (lacznie ze

- PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspélne wymagania i badania
2Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spelfniaé I Jjacego prawa zywr

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania M"::ﬂ,z:daﬁ
1 [Wyglad Ozorki dlugie i waskie, na powierzchni wyraznie widoczne dosc
liczne brodawki, powierzchnia lekko wilgotna dopuszczalna
lekko i ia oélizgla lub ze
$ladami plesni; niedopuszczalne luZne strzepy migsa
| 2 |Czystos¢ Czyste, bez $ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A 82000
3 |Barwa , gérna i ia o barwie i
popielatej lub brunatnej
4 | Konsystencja Scisla i jedra
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny ; niedopuszezalny zapach cbey
2.3 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w p zgodnie z j prawem

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego

3 Trwalo$¢
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

POLEDWICA WIEPRZOWA

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwalo$¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 5 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badari

4.1 i stanu op.

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.115.2.

420 ie cech ptyczny

Wediug norm pedanych w Tablicy 1.

5F z p y
5.1 Pakowanie

(e} powinny produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wiasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z P owych do kontaktu z
2ywnoécig
Nie sig oraz reklam na op

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta

CZERWIEC 2024 . Strona3z3

1Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi iami jakosciowymi objeto wy metody badan oraz warunki

przechowywania i p poledwicy )

P wymagari ych wykorzysty s3 podczas produkeji i obrotu
pole P ) dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ia niniejszego dok s3 ni podane nizej dokumenty powotane. Stasuje sie

ostatnie aklualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

- PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspéline wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Poledwica wieprzowa

Czes¢ tylnej péltuszy wieprzowej - dlugi i stosunkowo waski migsieri wzdiuz grzbietu zwierzecia,

3cy czg do i do tylnej czesci schabu

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt spetniaé aktualnie obo prawa 2ywnos$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Metody badar
Lp. Cechy Wymaganla wedlug
1 | Powi ia [ Gladka, ni iona, ni i bez opilkéw kosci,
przekrwien, glebszych pozacinan, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizglosé, nalot plesni
| 2 [Czystosé Migso czyste, bez sladdw jakichkalviek zanieczyszczen
3 [Barwa:
- miesni do i i PN-A-82000
niedopuszczalny odcier szary lub zielonkawy
[ |-tluszczu Biala z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
2 ja | Jedmai elastyczna
5 |Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migsa $wiezego, bez oznak zaparzenia
i j sig psucia; ni zapach obcy oraz
plciowy lub moczowy
2.3 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszezeri w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

POLEDWICA WOLOWA

2.3 Wymagania chemiczne

awarto y fi w pl ie zgodnie z i prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zasirzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwaloé¢

Okres przy i do d y przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 5 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

41 i stanu op:

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 i 5.2

4.2 O; cech ptyczny

Wedlug norm podanych w Tablicy 1

SF p ywani
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

jakosé pi podczas ywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych
Opakowania powinny byé wy z i p niowych ych do kontakiu z
zywno$cia.
Nie sie ia op ¢pczych oraz ia reklam na op

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 r. Strona3z3

1Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mi i iami j; ymi objeto wy metody badan oraz warunki
y ip pole wotowej

F ieni: i ch wymagan j: ych wykorzystywane s podczas produkgji i obrotu
go pole: wolowej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do niniejszego dok 1 53 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (igcznie ze zmianami)

- PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspéine wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Polgdwica wolowa

Cze$¢ zasadnicza iny dzielona od y tylnej w okalicy kosci biodrowej bez

uszkodzenia migsni udzca i dalej w kierunku przodu — do kregéw ledzwiowych i ich wyrostkéw
poprzecznych; polgdwice stanowia: caly migsieri wewnetrzny i cze$¢ biodrowego (glowa poledwicy)
z otaczajacy tkanka faczng

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt p ien spelniaé i prawa zy iowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Powierzchnia cig¢ powstala przy podziale péltusz lub éwierétusz na
1 | obrébka czgéci zasadnicze powinna by¢ gladka; luzne strzepy migsni i uszezu
oraz ewentualne odlamki kosci usunigte; niedopuszczalne
przekiwienia powierzchniowe
2 [Powi Gladka, bez i kosci oraz i
niedopuszczalna oslizglos¢ i nalot plesni,
: g:st:sé Migso czyste, bez $ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A-82000
- migéni , czerwona, do braz
dopuszczalne zmatowienie
| 5 |Konsystencja|Jedmai elas!
6 |Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego migsa wolowego, bez aznak
ia i j sig psucia; ni zapach
obey
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SCHAB WIEPRZOWY B/K

Tabllca 1 - Wymaganla organoleptyczne

1Wstegp

1.1 Zakres

Niniejszymi i i j ymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania schabu wieprzowego b/k.

P ia minimalnych wymagar j fowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego schabu wieprzowego b/k przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane .
Do dj s niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie akliualne wydanie p (facznie ze

- PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspéine wymagania i badania

1.3 Okre$lenie produktu

Schab wieprzowy bk

Czegs¢ zasadnicza wieprzowiny, element odcigty z odcinka piersiowo-ledzwiowego péttuszy wzdiuz
linii cigé:

- od przodu — pomigdzy 4 i 5 kregiem piersiowym,

- od géry — po linii podzialu tuszy,

- od tylu - po linii i i L tj. po j krawedzi skrzydla kosci biodrowej, tak aby

czg$¢ chrzastkowa skrzydta zostata przy schabie,
- oddolu - po linii prostej w odleglosci 3 cm ponizej dolnej granicy przyczepu migsnia najdiuzszego
grzbietu do zeber;
i i , stonina ze schabu calkowicie zdjeta; w sklad schabu wchodzg

gléwne migSnie: najdiuzszy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i ledzwiowy wigkszy (tj.
poledwiczka wewnetrzna).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt p: spelnia¢ ie obowigzuj: prawa zy
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 i Gladka, ni iona, i i bez opilkéw kosci,
P! e, inaf i ia tkanki migsni
i fluszczowej polyskujaca, sucha Ilub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizglosé, nalot plesni
2 [Czystose Migso czyste, bez $ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A-82000
3 |Barwa:
- migsni do czerwonej,
niedopuszczalny odcier szary lub zielonkawy
[___|-tluszczu Biala z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
| 4 | Konsystencija | Jedma i elastyczna
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migsa $wiezego, bez oznak PN-A-82000
ia i j sie psucia; nif zapach
obcy oraz piciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w ie zgodnie z obo! j prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalo$¢

Okres przydatnosci do spozycia y przez pre ien wynosié¢ nie mniej niz 5 dni

od daly dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badar

4.1 Spr i stanu
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2

420 cech nych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1

5F ie, y

5.1 Pakowanie

Op ia powinny a¢ produkt przed i zanieczy oraz
I iwg jako$¢ pi podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych

Zzapachéw, Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw y do kontaktu z

2ywnoscia.

CZERWIEC 2024 . Strona3z4
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Nie sie ia op: P oraz reklam na op:
5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

F y zgodnie z iami p
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZYNKA WIEPRZOWA B/K

2.3 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczer w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwalos$¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

41 i stanu

Wykona¢ metodq wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2.

4.2 0 cech ptyczny

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pak 3 . P rywani

5.1 Pakowanie

o] ia powinny aé produkt przed i zaniecz! i oraz
zapewnia¢ wilasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania Powinny by¢ czyste, bez obeych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.

Opakowania powinny byé wy z i iowych przezr ych do kontaktu z
2ywnoscig
Nie dopuszcza sig ia op 1 oraz reklam na op

5.2 Znakowanie
2Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanle

P Y zgodnie z zaleceni p

CZERWIEC 2024 . Strona3z3

1Wstep

1.1 Zakres

Niniej: i ymi ij iowymi objeto wy metody badan oraz warunki
pi y ia i ia szynki wiep j bik.

P i ymagafi j iowych wykorzysty s3 podczas p ji i obrotu
har go szynki wiep j brk. j dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do jar dok ntu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie p (tacznie ze

- PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspélne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Szynka wieprzowa b/k

Czgs¢ zasadnicza wieprzowiny odcigta z czgsci tylnej pottuszy wzdiuz linii cigcia pomigdzy | i Il
kregiem kosci krzyzowej, z odcieta golonkg na wysokosci 1/3 kosci goleni liczac w dot od stawu

kolanowego; wycigte kregi kosci krzyzowej oraz fald tiuszczu go, tluszcz z j

powierzchni szynki zdjety (dopuszcza sig pozostawienie warstwy tluszczu o grubosci do 2cm);

calkowicie odkostniona;, w sktad szynki 3 migsnie: I 1 y, dwuglowy,
péisciegnisty, posladkowe, brzuchaty bez dolnej czgsci.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt inien speiniaé g i j prawa zy go.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1~ Wymaganla organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymaganla T’:;oadﬁy
1 |F ia | Gladka, ni fiona, ni i bez opilkéw kosci, przekrwien,
el inan i i tianki migéniowej
i tluszczowej polyskujaca, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszezalna
oslizglos¢, nalot pleéni
2 [Czystosé Migso czyste, bez sladow
3 | Barva: . - PN-A-82000
- migsni do o
odcien szary lub zielonkawy
- Huszezu Biala z odcieniem kremowyrm lub lekko rézowym
4 | Konsystenc] drna i elastyczna
5 |Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migsa $wiezego, bez oznak zaparzenia |
j sig psucia; ni zapach obcy oraz plciowy
lub moczoy
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

UDZIEC CIELECY B/K

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalo§¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 5 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 i stanu op

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2.

4.2 0 cech P y

Wediug norm podanych w Tablicy 1.

5P i ywani

5.1 Pakowanie

[e] ia powinny bezpif produkt przed i i zaniec: i oraz

zapewnia¢ wilasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachow, $ladéw pleséni i uszkodzeri mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykaonane z materiatéw ych przi do kontaktu z
zywnoscia.
Nie dopuszcza sie ia op oraz ia reklam na op

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z3

1Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi i iowymi objeto ia, metody badari oraz warunki
y ip ia udZca ciele brk.

F ia mini ymagan j ych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego udzca cielecego b/k przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do r doki tu 53 niezbe podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dok o] (tacznie ze

- PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspéine wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Udziec cielgcy b/k

Czes¢ tylna péttuszy cielgcej odcigta pomiedzy ostatnim kregiem ledzwiowym i pierwszym kregiem
kosci krzyzowej i dalej wzdiuz omigsnej migénia czteroglowego uda tak, aby migsnie brzucha (faty)
pozostaly przy czgsci lgdzwiowo-brzusznej péltuszy; odciety tiuszez zewnetrzny z pozostawieniem
warstwy do 1 cm; odcigte wigzadfa stawu kolanowego i $ciggna Achillesa; catkowicie odkostniony.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt inien spelnia¢ I prawa 2y ioweg
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

Powierzchnia migsa | Czysta, sucha, dopuszczalna lekko wilgotna, gladka,

3 ez
kosci i przekwien, niedopuszczalna o$lizglo$¢, nalot plesni

(2] Kunsx.stenc a migsa | Jedrna i elastyczna PN-A-82000
3 [Barwa:
- mig$ni Jasnorézowa do szarorézowej
| |-tluszczu Jasnokremowa z odcieniem szarorézowym
4 |Zapach Swoisty, $wie2y, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego

sig psucia; oraz niedopuszczalny zapach inny, nie swoisty

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ i wp zgodnie z i i prawem.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WATROBA WIEPRZOWA

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrabiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 2 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badar

4.1 Spi i i stanu op.
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1i5.2

420, cech

P )4

Wedlug norm podanych w Tablicy 1

5P ie, p ywani

5.1 Pakowanie

o] ja powinny zab a¢ produkt przed

oraz

zapewnia¢ wiasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzers mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z P ych
Zywnoscia.
Nie dop sig ia op oraz reklam na op

do kontaktu z

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 r.

Strona323

1Wstep

1.1 Zakres

ymaganiami j iowymi objeto

przechowywania i pakowania watroby wieprzowej.

Y ymagan j ych wykorzysty

handlowego watroby wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

metody badar oraz warunki

s3 podczas produkeji i obrotu

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie

- PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspélne wymagania i badania

p go (lgcznie ze

1.3 Okreslenie produktu

Watroba wieprzowa

Jeden z elementéw podrobéw wieprzowych; sklada sig z czterech platéw oddzielonych od siebie

trzema gle e i woreczka ioweg
2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt spelnia¢ b Jjgcego prawa zy

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Powierzchnia Gladka, lekko blyszczaca i wilgotna; dopuszcza sig lekkie
ieni i i watroby eéciowy
obeschnigciem
2_| Struktura Nieznacznie ziarnista
3 [Czystosé Czysta, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen; dokladnie
oczyszczona ze skrzepow krwi PREAB2000
| 4 |Barwa | Brazowowiéniowa
5_| Konsystencja Jedrna
6 |Zapach Swoisty, charakterystyezny dla watroby, bez oznak zaparzenia
i rozpoczynajacego sig psucia; niedopuszczalny zapach obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
CZERWIEC 2024 1. Strona2z3




INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WOLOWINA EKSTRA

1Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi iwn iami j; ymi objeto metody badan oraz warunki
p Y iaip i iny ekstra.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane s3 podczas produkeji i obrotu
handlowego wolowiny ekstra przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

~ PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspélne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Wolowina ekstra

Otrzymana z czgsci cwierétuszy tylnej z czesci udzca, odcigta:

- od przodu — wzdluz linii biegnacej migdzy ostatnim krggiem ledzwiowym i pierwszym kregiem kosci
krzyzowej oraz dalej wzdiuz omigsnej migénia czworoglowego uda tak, aby migénie brzucha (laty)
pozostaly przy czesci lgdzwiowo-brzusznej éwierétuszy,

- od dolu~ po linii odcigcia goleni tylnej w stawie kolanowym;

tluszczu i bton $ciegnistych; w skiad wolowiny ekstra

3 migsnie — glowy uda, pots y uda, zespét migéni
ych (powi y, $redni, y i gleboki); migso w regularnych blokach
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt p ien speinia¢ wymagania aktualnie i prawa zy
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

4 [Barwa
- migsni wona, czerwona, ci do
dopuszczalne zmatowienie
[ |-tluszezu Biata do jasnozéitej; PN-A-82000
| 5 _[Konsystencja | Jedrna i elastyczna
6 | Zapach Swaisty, charakterystyczny dia éwiezego migsa wolowego, bez
oznak ia i j sig psucia; ni
zapach obcy

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badai mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 5 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1Sp i I stanu op

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2.

420, cech y

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5F ie, y

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed iem i i oraz

zapewniac wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wy z i P iowych pr do kontaktu z
2zywnoscia
Nie dopuszcza sig ia op epczych oraz reklam na

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

Lp.| Cechy Wymagania e
Powierzchnia cig¢ powstala przy podziale powinna by¢ gladka; luzne
1 | Obrébka strzepy migéni i tluszczu oraz ewentualne odlamki kosci usunigte;
niedopuszczalne przekrwienia powierzchniowe PN-A-82000
2 (F ia | Gladka, bez i kosci araz inan
iedopuszczalna o$lizglosé i nalot plesni
3 | Czystosc Migso czyste, bez $ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
C2ERWIEC 2024 1. Strona2z4
5.3 Przechowywanie
Pr ywaé zgodnie z i producenta
CZERWIEC 2024 1. Stronadz4




INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WOLOWINA ZRAZOWA B/K

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 5 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badarn

4.1Sp i stanu op.

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1i5.2.

4.2 0; cech y

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5F pr ywanis

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed i i i oraz

jakosé podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladow plesni i uszkodzeri mechanicznych.
Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.
Nie a sie ia op g oraz umis ia reklam na op

5.2 Znakowanle

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem

5.3 Przechowywanie

F ywaé zgodnie z iami p

CZERWIEC 2024 r. Strona3z3

1Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

y i iny zrazowej b/k.

P ieni: ymagan j; ych wykorzystywane sa podczas produkgji i obrotu
handlowego wolowiny zrazowej b/k. przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do lia nini 153 podane nizej p Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanega (lacznie ze zmianami).
- PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspélne wymagania i badania

1.3 Okreélenie produktu

Wotowina zrazowa blk

Migso uzyskane z czeéci ¢wierétuszy tylnej z czesci ) udZca, po ieni y
$ciggnieciu tluszczu i blon $ciegnistych miesni

2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt p: spetniaé i i i3zuj prawa zy iowego.

2.2 Wymagania organcleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wedlug
Powierzchnia cigé powstala przy podziale péttusz lub éwierctusz na
1 | obrobka czgéci zasadnicze — mozliwie gladkie; Iluzne strzepy migéni oraz
i ewentualne odlamki  kosci, blony, tuszez - usunigte;
I Pprzekrwienia
2 Gladka, bez i kosci,
niedopuszczalna oslizglo$¢, nalot plesni
3 | Caystost Migso czyste, bez $ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A-82000
4 |Barwa migséni , cZerwona, Cit do i$niowej;
dopuszczaine zmatowienie,
5_| Konsystencja Jedrna i elastyczna
6 |Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego migsa wolowego, bez
oznak ia i j sig psucia; ni
zapach obey
2.3 Wymagania chemiczne
Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
CZERWIEC 2024 . Strona2z3




INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZEBERKA WEDZONE

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymaganla chemiczne

Metody badan
ILp.I Cechy I Wymagania l wedlu
1 [ Zawartos¢ chlorku sadu, %(m/m). nie wiecej niz | 3.0 [ PN-AB2112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwaloéé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 5 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Spr ia i stanu
Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2.

4.2 0. cech ych,

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5F P rywani
5.1 Pakowanie

(o] powinny iecza¢ produkt przed i i oraz

zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z i p niowych wych do kontaktu z
2ywnoscia.
Nie sig I 1 oraz ia reklam na op:

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

5.3 Przechowywanie

F Y zgodnie z i p

CZERWIEC 2024 1. Strona3z3

1Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mini iami jako: ymi objeto metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania zeberek wedzonych.

F It ymagar j ych w s3 podczas p ji i obrotu
go zeberek we y dla odbiorcy.

1.2 Dekumenty powolane

Do iej dok s3 niezbe podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie p (facznie ze i

- PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

- PN-A-82112 Migso i przetwory migsne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

1.3 Okreslenie produktu

Zeberka wedzone

Woedzonka otrzymana z p ych zeberek wiep ych, wedzona, parzona
100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 105 g zeberek wieprzowych

2Wymagania

2.1 Wymagania ogédine

Produkt p: ien spetnia¢ wymagania obowi JO prawa zy

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1. Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Metody badari
Lp. Cechy Wymaganla wedlug
1 [Wyglad ogélny 3 w ksztalcie zbli do pi kata, W
ukladzie tkanek dla tego
i ia czysta, ni
osliziogé, naloty pleni,
2 |Konsystencja i Konsystencja migsa i tluszczu dos¢ migkka, soczysta, krucha,
struktura uklad kosci, tluszczu i migsa zgodny z budowa anatomiczng
2eberek wieprzowych — zeberka pokryte sg warstwa migsa i
cienka warstwg tluszczu PN-A-82062
3 [Barwa:
- powierzchni Zlocista do brazowej
- migsa Rézowa
[ |-tluszczu Biala z dopuszczalnym odcieniem kremowym
4 [ Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z migsa peklowanego,
i i smak i zapach
o nieswiezosci lub inny obey
CZERWIEC 2024 . Strona22z3



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZEBERKA WIEPRZOWE

1Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi i I j ymi objeto metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania zeberek wieprzowych.

Postanowienia minil ymagan ych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu

handlowego zeberek wieprzowych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do iniej ) s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie (tacznie ze

- PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Zeberka wieprzowe

Czes$¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka piersiowego péituszy wzdiuz linii cieé:

- od dolu - po linii biegnacej ponizej doinej krawedzi mostka i zeber chrzastkowych,

- od przodu — po przedniej krawedzi pierwszego zebra,

- od tylu — po tylniej krawedzi ostatniego zebra,

- od géry - po linii oddzielenia schabu;

przy odcinaniu od péttuszy boczku wraz z zeberkami — zeberka stanowig pierwsze 4 zebra wraz
2z czesciq q oraz il przep go mostka, a takze zebra pozostale pomiedzy
odcigciem od péltuszy boczku z zebrami i schabu; zeberka pokryte sg cienka warstwa miesni
itluszezu, w skiad zeberek wechodza kosci zeber bez czesci pozostawionych przy schabie i karkéwce

oraz potowa ko$ci mostka; giéwne migénie: mit el i
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p ien spetnia¢ aktualnie abot prawa zy
2,2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badari wedlug

bez opitkéw kosci, bez

1 Gladka, iona,
i kosci i p ien,  ni oslizglose, PN-A-82000

nalot plesni

N}

Czystos¢ Migso czyste, bez $ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen

3 | Konsystencja | Jedma i elastyczna
4 |Barwa:
- migéni 6 do jo PN-A-82000
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
[ [-tuszczu Biala z odcieniem kremowym lub lekko rézo
5 |Zapach Swoisty, $wiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego si¢
sucia; niedopuszczalny zapach abcy oraz piciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeri w produkcie zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres prz i do przez p powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badar

41 iai stanu

Wykona¢ metodg wizuaing na zgodno$é z pkt. 5.115.2.

420 cech y

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

SF P Y

5.1 Pakowanie

Op powinny  Z; ¢ produkt przed i i oraz
P Jjakos¢ pi podczas przt ywania. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachow, $ladéw pleéni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wy z P y do kontaktu z

2ywnoscig.

Nie sig lia g oraz umis ia reklam na ap:

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem

5.3 Przechowywanle

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4
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F y zgodnie z I producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BALERON

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami ymi objeto metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania baleronu.

F ia minimalnych wymagari ych wykorzysty s3 podczas produkeji i obrotu
handlowego baleronu przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie P (tacznie ze

- PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnoéciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na bialko

PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoci tluszczu wolnego

PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czesé 1: Metoda
Volharda
- PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Cze$é 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Baleron

Wedzonka otrzymana z karkéwki wieprzowej peklowanej, bez dodatku sktadnikéw zwigkszajacych
wodochionno$¢, w ostonce lub bez ostonki, wedzona, parzona

100 g wyrobu powinno byé wyprodukowane z nie mniej niz 118 g karkowki wieprzowe;.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt p: ien spelnia¢ obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Metody badari

Lp. Cechy Wymagania lug

Wyglad egélny Wedzonka w ksztalcie przyblizonym do walca Ilub

prostopadioscianu wynikajacym z zastosowania oslonki PN-A-82062

Konsystencja i struktura Dos¢ migkka, soczysta, krucha

N

3 |Barwa
- na powierzchni Brazowa z odcieniem wisniowym
- na przekroju Jasnor6zowa do rézowej
[ |-tluszczu Biala z odcieniem rézowym
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z migsa peklowanego, PN-A-82062
i smak i zapach
$wiadczacy o nieswie2osci lub inny obc

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tabllca 2 - Wymaganla chemiczne

Lp. Cechy Wymaganla MeladyI:adari
1_|Zawartoé¢ bialka, %(m/m), nie mniej niz 15.0 PN-A-04018
2 | Zawartosé fluszczu, %(m/m), nie wigcej niz 20,0 PN-ISO 1444
N o o il PN-ISO 1841-1 lub
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 35 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 23dania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Trwalo$¢

Okres przy do sp i Y przez pre powinien wynosié¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badar

4.1

i stanu op:

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.20: cech ych,

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5F ) P y

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed u i zanieczy oraz
3 jakos¢ pi podczas y jia. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachéw, $ladow pleéni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw ych pr. do kontaktu z

2ywnoscia.

Nie sig i ych oraz ia reklam na

CZERWIEC 2024r. Strona3z4
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5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

5.3 Przechowywanie

P y zgodnie z prodt ita.

CZERWIEC 2024, Stronadz4




INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BOCZEK WEDZONY PARZONY B/K

PN-A-82062

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z migsa peklowanego,
i i smak i zapach
$wiadczacy o nie$wie2osci lub inny abcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymaganla chemiczne

Metody badan
Lp. l Cechy Wymaganla l wediu
1 [Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m). nie wigcej niz | 4,0 | PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatno$ci do spozycia y przez p p wynosi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badar

4.1 iai stanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2

420 cech ptycznych,

Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2

5P ' y

5.1 Pakowanie

(o] lia  powinny i produkt przed i zanieczy. oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachéw, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw op liowych ych do kontaktu z
2ywnoscig.
Nie dopuszcza sig P g ych oraz ia reklam na

§.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1Wstep
1.1 Zakres

ymi objeto gania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania boczku wedzonego parzonego b/k.

P i i ymagaf j ych wykorzysty s3 podczas ji i abrotu

handlowego boczku wedzonego parzonego b/k przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu p go (lgcznie ze )

- PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
- PN-A-82112 Migso i przetwory migsne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennej
1.3 Okreélenie produktu

Boczek wedzony parzony b/k

Wedzonka otrzymana z p boczku bez zeberek, bez dodatku skiadnikéw

) §¢, we , parzona
100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 115 g boczku wieprzowego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania obo j prawa zy go.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania M':‘:;I::dm

Wyglad ogalny ) ksztalcie zblh do W
naturalnym ukladzie tkanek charakierystycznych dla tego
i i ia boczku moze byé
czgsciowo lub calkowicie pokryta skéra, albo bez skéry;
niedopuszczalne resztki szczecin!

2 | Konsystencjai struktura [ Do$¢ migkka, soczysta, krucha; struktura plastra o grubosci
3 mm doé¢ &cista, sig ni i i PN-A-82062
plastra w miejscach laczenia migéni; niedopuszczalny jest
znaczny wyciek saku na przekroju
3 |Barwa:
- migsa Rézowa
- tluszezu Biala z dopuszczalnym odcieniem rézowym

CZERWIEC 2024r. Strona2z4

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta

CZERWIEC 2024 . Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

FRANKFURTERKI

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

1 Wstep

1.1 Zakres
I i ymi objeto ia, metody badan oraz warunki
Y i
F Nia wymagari | iowy. ykorzysty s3 podczas p Ji i obrotu
pr yeh dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dok P go (lacznie ze

PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie

I

na biatko
PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

- PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — O. i soli

PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoci tluszczu wolnego

PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci chlorkéw — Czeé¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Frankfurterki
Kietbasa wyp ze $rednio I migsa z r

przypraw, w ostonkach naturalnych, wedzona, parzona.
Nie dopuszcza sig uzywania do produkcji frankfurterek MOM (migsa odkostnionego mechanicznie)
100g wyrobu powinno by¢ wypradukowane z nie mniej niz 100g migsa wieprzowego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania i iqzuj prawa 2y gt

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [Wyglad ogélny | Batony w jadalnych, 0 w odci dlugosci ok. 20
cm i $rednicy do 20mm; powierzchnia batonéw o barwie od
jasnobrazowej do brazowej; oslonka $ciéle przylegajaca do farszu,
i barwa i , plamy na paowierzchni
ikaj z ni € ia w mi styku z innymi batonami
oraz zawilgocenie powierzchni oslonki
2 | Konsystencjai | Dosc cisla, migkka, skladniki ierni i i i PN-A-82062
ra dobre
3 |Barwa Migsa — rézowa do czerwonej
Tluszczu — biala do kremowej
4 | Smakizapach |Wlasciwy dla wyrobéw z migsa wieprzowego peklowanego,
wedzonych, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nie$wiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wedl
1_| Zawartos¢ tluszczu, % (m/m), nie wigcej niz 30.0 PN-1SO 1444
2 | Zawartosc¢ bialka, % (m/m), nie mniej niz 15,0 PN-A-0401
N N P PN-A-82112 lub
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 25 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo z3dania wynikéw badar mikrobiologicznych z kantroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalo$¢

Okres prz: do spozycia d y przez p powinien wynosi¢ nie mniej niz 14dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badar

4.1 i istanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$é z pkt. 5.1 5.2.

420 cech ych,

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5F ] p ywanl

5.1 Pakowanie

CZERWIEC 2024r. Strona3z4

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4

[e] powinny i produkt przed u: i i i i oraz

zapewnia¢ wilasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
2zywnoscia.

Nie sie ia op. f ch oraz reklam na W

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

P y zgodnie z i producenta.

CZERWIEC 2024 1. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GOLONKA WIEPRZOWA

3 [Barwa i i terystyczna dla p
i barwa $wi: o

przypaleniu
Migsa —rézowa do ciemnorézowej
Tluszczu — jasnokremowa do kremowe; PN-A-82107
Smak i zapach Cl rystyczny dla  golonki j .
pieczonej; umiarkowanie slony, wyraznie wyczuwalne
Pprzyprawy niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswie2osci lub inny obe!

)

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymaganla chemiczne

Lp. l Cechy , Wymagania ’ Me‘m'z“aﬁ
1| Zawartosé chlorku sodu, % (m/m). nie wiece] niz | 2,5 | _PN-A-B2100

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta
Dopuszczaina ujemna wartosé bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowiazujacym prawem.

4 Trwalo$é

Okres przy i do spozyci y przez pr p wynosié nie mniej niz 30 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badar

5.1 istanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 6.2.

520 cech ptycznych, y

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 pr ywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed wu: i i i oraz
I 3 jakosé podczas prz: y ia. Powinny byé czyste, bez obcych

CZERWIEC 2024 r. Strona3z4

1Wstep

1.1 Zakres

jszy ymi objeto ia, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania golonki wieprzowej.
F i y ymagar j ych wykor s3 podczas p ji i obrotu

go golonki )} dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane
Do lia niniejszego dok s3 podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dok P go (facznie ze

- PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych
- PN-A-82107 Wyraby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne

1.3 Okreslenie produktu

Golonka wieprzowa

Produkt wy yz iej golonki j ze skérg z ktorej zostala usunieta kosé, peklowanej,
parzonej i pieczonej, z dodatkiem przypraw arematyczno-smakowych, gotowy do spozycia na goraco

lub na zimno.

100g wyrobu powinno byé wyprodukowane z nie mniej niz 100g golonki.

Produkt moze byé¢ podgrzewany w opakowaniu w kapieli wodnej lub po zdjeciu folii podgrzany w
j lub
)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt i speinia¢ i obo! j prawa zy ioweg
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [ Wyglad ogélny Element migsny o charakterystycznym ksztalcie golonki
wieprzowej bez kosci; widoczne uzyte przyprawy,
powierzchnia boczna pofaldowana;
szczecin ' PN-A-82107
2 | Konsystencja i struktura | Soczysta, krucha, niedopuszczaina twarda, rozpadajgca sig;
uklad tuszczu, migsa i skéry wiasciwy dla golonki wieprzowej,
migsnie luzno zwigzane z tluszezem
CZERWIEC 2024 . Strona2z4
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych
Op ia powinny byé wy z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia.
Nie sie Jof oraz reklam na op
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie
Pr Y zgodnie z i pl
CZERWIEC 2024 . Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KABANOSY

Produkt ien speinia¢ i obowigzujacego prawa zy
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [Wyglad ogéiny Powierzchnia batonéw barwy brazowej do
i I8 i , oslonka
scisle przylegajaca do farszu; batony o Igcznej dlugosci od
40cm do 60cm i na kijach i lub
odkrecane na odcinki o dlugosci od 18¢m do 30cm;
skladniki réwnomiernie rozmieszczone; kawalki migsa
chudego o srednicy okolo 8mm i tiuszczu o $rednicy do
Smm
2 | Konsystencja i struktura___| Doéé &cisia, krucha PN-A-82062
3 [Barwa Wilasciwa dla migsa peklowanego i tiuszczu;
Migsa— ciemnorézowa da czerwonej
Tiuszczu — biala do kremowej
4 | Smakizapach Wiasciwy dla  migsa  peklowanego, wedzonego,
sél i przyprawy wyraznie
niedopuszczalny smak i zapach éwiadczacy o
hnieswiezosci lub inny obe
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 ~ Wymaganla chemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1_| Zawarto$¢ uszezu, % (m/m), nie wiecej niz 40,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarlosc bialka, % (m/m), nie mniej niz 200 PN-A-04018
" i PN-A-82112 lub
3 | Zawarto$¢ chlorku sedu, % (m/m), nie wigcej niz 40 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kentroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia y przez p inien wynosié nie
mniej niz 14dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

41 iai stanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 5.2.

420, cech ycznych, y

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1Wstep

1.1 Zakres

i W i iowymi objeto w ia, metody badari oraz warunki

F i ymagafi iowych w s3 podczas ji | obrotu

ch dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do T J dok 3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie p go (facznie ze

PN-A-04018 Produkty rolniczo-2ywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

PN-A-82112 Migso i przetwory miesne — O: i soli ]]

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

PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarosci chlorkéw — Czgs¢ 2. Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

1341
Klelbasa suszona
Przetwér migsny w ostonkach naturalnych, y Z i migsa g

i tluszezu, bez dodatku uz ja . przyp! . wedzony, parzony lub pieczony,

suszony

13.2
Kabanos

Kielbasa suszona (1.3.1) o iczny cechach y gléwnie

w trakcie procesu yp a z migsa P go (30% migsa wieprzowego ki | i
70% miesa P! go ki 1) $rednio ionego, z i ych, kterystyczny
przypraw, w ostonkach baranich cienkich lub biatkowych kolagenowych.

Nie dopuszcza sig uzywania do p ji kab MOM (miesa mechanicznie).
100 g wyrabu powinno byé wyprodukowane z nie mniej niz 155 g migsa wieprzowego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2

5F , i y
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania, Powinny byé¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkedzern mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow op: iowych do kontaktu z
2ywnoscig
Nie sig ia op A 1 oraz reklam na

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Pr y zgodnie z i pi

CZERWIEC 2024 . Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KASZANKA Z KASZY GRYCZANEJ

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymaganlia chemlczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi iami j ymi objeto ia, metody badar oraz warunki
pi ywania i p i z kaszy gryczanej.

P ieni wymagan j; ych wykorzystywane s podczas produkgji i obrotu

handlowego kaszanki z kaszy gryczanej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami).

- PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
- PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoci tluszczu wolnego

- PN-A-82112 Migso i przetwory migsne - O: i i soli J]

1.3 Okreslenie produktu

Kaszanka z kaszy gryczanej

Wedlina podrobowa, parzona, wypredukowana z masek i migsa z gléw wieprzowych, surowcéw
podrobowych, skérek wieprzowych, tiuszczu wieprzowego o tacznej zawartosci nie mniejszej niz 55%,
kaszy gryczanej ( nie mniej niz 20%), z dodatkiem krwi spozywczej, przypraw, bez dodatku MOM
(migsa odkostnionego mechanicznie)

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tabllca 1 —- Wymaganla organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wedlu
1_| Zawartos¢ iuszezu, % (m/m), nie wigcej niz 350 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, % (m/m). nie wiecej niz 25 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwalo$¢

Okres przydatno$ci do przez prod powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badar

4.1 Spl i stanu

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2

420 cech ych,

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5F przechowy

5.1 Pakowanie

Op ja powinny i produkt przed i i zaniecz i oraz

zapewnia¢ wiasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
2apachéw, $ladoéw plesni i uszkodzeri mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw op iowych pr do kontaktu z
2ywnosciq.
Nie sie lia ych oraz umit ia reklam na

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024r. Strona3z3

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad agélny Wyréb w oslonce naturalnej, powierzchnia czysta, lekko
wilgotna, niedopuszczalne zabrudzenia, oélizio$¢ i naloty
le$ni
2 [Konsystencjaistruktura |Dos¢ &cisla, plaster o grubosci 10mm nie powinien rozpadaé
sig; niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych skladnikéw
3 |Barwa
- na powierzchni Szara do brunatnej, nieréwnomierna Ph:A-82062
- na przekroju Brunatna, typowa dla uzytych sktadnikéw
4 | Smakizapach Charakterystyczny dla wedliny padrobawej, parzonej, z
jem krwi i kaszy gry J]
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci
lub inny obey
CZERWIEC 2024 . Strona22z3




INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA BIALA PARZONA

1Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minif i J iowymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kielbasy bialej parzonej.

F inil ymagan j ych wykorzysty s3 podczas produkgji i obrotu

handlowego kieibasy bialej parzonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do jszego 53 niezbe! podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie p (tacznie ze zmi ).

- PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie

na biatko
- PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fzyczne
- PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — O: soli

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

PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci chlorkéw — Czeéé 2: Metoda

i

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kielbasa biata parzona

Kielbasa wiep , $rednio r 1a, parzona, = " Z migsa wiep

(nie mniej niz 85%), z i i y ych, bez dodatku migsa
i (MOM), w naturalnych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt spetnia¢ ia aktualnie obo j prawa zy g
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tabllica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [Wyglad ogéiny i Batony w (jelitach
powierzchnia cienkich), nie odkrgcane w zwojach o dlugosci od 14cm do

16cm korice zawigzane; powierzchnia batonu o barwie PN-A-82062
naturalnego jelita z lekkim polyskiem i prze$witujgcymi

ikami  farszu; i i i
owierzchni ostonki

2 |Wyglad na przekroju
- barwa migsa Charakterystyczna dla uzytych surowcéw migsnych
solonych nie peklowanych parzonych
- barwa tluszczu Biala
~  rozdrobnienie i uklad | Kawalki $rednio rozdrobnione zwigzane z masg wiazaca,
i ierni i n przekroju,
niedopuszczalne skupiska jednego ze skladnikow PN-A-82062
3 | Konsystencja Dos¢ $cisla, lekko krucha, soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kielbasy z migsa wieprzowego,
i ) i i (pieprz,
majeranek); niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymaganla Me!odylt;adar\
1| Zawartose Huszczu, %(mim), nie wigce] niz 350 |PNISO 1444
2 [Zawartosé bialka, %(mim). nie mniej niz 120 |PN-A-04018
3 | Zawartosé chiorku sodu, %(mim), nie wiecej niz 20 Az

2.4 Wymagania mikrobioclogiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrebiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres i do spozycia y przez pi powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badari

4.15Sp zi istanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1i5.2.

420 cech ptycznych,

Wedlug nerm podanych w Tablicach 1, 2

5F P Y

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed i i i i oraz
i iwg jako$¢ pi podczas p y ia. Powinny byé czyste, bez obcych

CZERWIEC 2024 r. Strona3z4
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zapachow, $ladéw plesni i uszkodzert mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia.

Nie sie p ych oraz reklam na

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Pr y zgodnie z z: i pi
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA JALOWCOWA

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p spetniaé w i i 132 Uj; prawa zy iowego.

2.2 Wymagania organcleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy ‘Wymaganla wedlug
1 | Wyglad ogéiny Baton w ksztalcie wianka; powierzchnia wianka barwy
brazowej do  ciemnobrazowej,  réwnomiemie
pomarszczana, oslonka Scisle przylegajaca do farszu;
2 ja i struktura Dosc &cisla
3 |Barwa Wilasciwa dla migsa peklowanego i tluszczu;
Migsa — ciemnorézowa do czerwonej PN-A-82062
Tluszczu — biala do kremowej
4 |Smakizapach Wlasciwy dla miesa peklowanege, wedzonego i
wyraznie jalowiec;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nie$wie2osci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymaganla Metodylz:ldaﬁ
1_] Zawartos¢ tiuszczu, % (m/m), nie wiecej niz 350 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ bialka, % (m/m), nie mniej niz 16.0 PN-A-04018
o PN-I1SO 1841-1 lub
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 35 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Trwalo$¢

Okres przy do spozyci przez p P ien wynosié nie mniej niz 14 dni

od daly dostawy do magazynu odbiorcy.
4. Metody badan

41 i stanu

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2

420 cech or nych, y

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi inil objeto lia, metody badan ocraz  warunki
prz y i ia kielbasy j; ).

P ienia minil ymagar j ych wykor s3 podczas p ji i obrotu
har kietbasy j dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dok tu pi go (tacznie ze

PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie

na bialko
PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

1

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

PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci chlorkéw — Czgéé 1: Metoda
Volharda

PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2. Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

1.31
Kietbasa podsuszana

Przetwér migsny w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyp z migsa
peklowanego i tuszczu, bez dodatku surowcéw uzupelniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub

pieczony, podsuszany

13.2

Kielbasa jalowcowa

Kielbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach nych wy gtownie
w trakcie procesu I ze $rednio i migsa pi go ki |

(20%), migsa wieprzowego K Il (45%), migsa wieprzowego ki lll (15%), migsa wolowego $ciegnistego
kI It (10%) i tluszczu go (10%). z { r ych, ystycznych przypraw, w
oslonkach naturalnych;

100 g wyrobu powinno byé wyprodukowane z nie mniej niz 120 g migsa.
Nie dopuszcza si¢ uzywania do produkcji kielbasy jatowcowej MOM (migsa odkostnionego

mechanicznie).

2 Wymagania
CZERWIEC 2024 . Strona2z4
Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2
5F ) P y
5.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed i i i oraz

zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z iowy ) do kontaktu z
2ywnoscia.
Nie sig ia op: i zastgpczych oraz ia reklam na op iach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanle

Pr y zgodnie z iami producenta.

CZERWIEC 2024 1. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA KRAKOWSKA SUCHA

Produkt p ien spelniaé¢ g ie obowigzuj prawa zy

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi iami j; iowymi objeto ia, metody badan oraz warunki
przs y ip ia kielbasy j suchej.

Postanowienia mi y ymagan j; iowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbasy krakowskiej suchej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do r sq be podane nizej powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie p (tacznie ze zmi: )

- PN-A-04018 Produkty rolni y i =0 ie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

'

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

PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czes¢ 1: Metoda
Volharda
PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarlosci chlorkéw — Cze$é 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreélenie produktu

1.31
Kietbasa suszona

Przetwor migsny w oslonkach naturalnych lub sztueznych, wyp y Z r migsa
peklowanego i tluszczu, bez dodatku surowcéw uzupetniajacych, przyprawiony, wedzony, parzony lub

pieczony, suszony

132

Kielbasa krakowska sucha

Kielbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach wy! gléwnie
w trakcie procesu ypi z grubo i migsa wi 2z szynki z

. ystycznych przypraw, w oslonkach biatkowych sztucznych.
100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 140 g migsa.
Nie dopuszcza si¢ uzywania do produkcji kietbasy krakowskiej suchej MOM (migsa odkostnionego

mechanicznie)
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Lp. Cechy Wymagania Me':deglzzﬂaﬁ

1 | Wyglad ogdlny Powierzchnia batonéw barwy brazowej do ciemnobrazowe;j,
réwnomiernie pomnarszczona; oslonka scisle przylegajaca do
farszu; batony o $rednicy od 45mm do 60mm, dlugosci od
25cm do 42cm;

2 | Konsystencja i struktura [ Scisla, skladniki réwnomiernie rozmieszczone; na przekroju
widoczne kawalki migsa chudego o $rednicy okolo 20mm i
tluszczu o $rednicy do Smm PN-A-82062
3 |Barwa Wiasciwa dla migsa peklowanego i luszczu;
Migsa — czerwona do ciemnoczerwonej
Tluszczu — biala z odcieniem kremowym

4 | Smak i zapach Wiasciwy dla migsa .
sl i wyraznie i smak
i zapach éwiadezacy o nieswiezosci lub inny obey

2,3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wedlu
1_[Zawartos¢ tuszczu, % (m/m), nie wiecej niz 15.0 PN-1SO 1444
2 | Zawartos¢ bialka, % (m/m), nie mniej ni2 250 PN-A-04018
i, PN-ISO 1841-1 Ilub
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wiecej niz 35 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujaeym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalo$é

Okres prz! do spozycia y przez p wynosié¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badar

4.1Sp ia i stanu

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1i5.2.

420 cech ptycznych, ch y

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

CZERWIEC 2024 . Strona3z4
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5F ywani
5.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed i i oraz
p I jako$é p podczas prz: ywania. Powinny byé¢ czyste, bez obcych

2zapachéw, $ladéw pleéni i uszkodzeri mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia.

Nie sig ia op: epczych oraz reklam na op iach

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Pr y zgodnie z iami p

CZERWIEC 2024 1. Stronad z4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA MYSLIWSKA

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p spelnia¢ wymagania obo prawa 2y
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

1 Wstep

1.1 Zakres

mir i j ymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kielbasy mysliwskiej

P ymagan j iowych wykorzysty s podczas produkcji i obrotu
kietbasy mysli j dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do i j 1 s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie 1 po! go (facznie ze i),

- PN-A-04018 Produkty rolni y -0 ie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie.,

na bialko

PN-A-82062 Przetwory migsne ~ Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

PN-ISO 1442 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwolawcza)

- PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego

PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci chlorkow — Czgé¢ 1: Metoda
Volharda

PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czg$¢ 2: Metoda
potencjometryczna
1.3 Okreslenie produktu

131

Kielbasa suszona

Przetwor migsny w naturalnych, wypi z i migsa

i ttuszczu, bez dodatku u . przyp wedzony, parzony lub pieczony,
suszony

13.2
Kietbasa myéliwska

Kietbasa suszona (1.3.1) o i ch cechach w ych gléwnie

w trakcie procesu suszenia wyprodukoewana ze $rednio migsa wiep ki |
(20%), migsa wieprzowego ki Il (50%), migsa wolowego nieSciegnistego ki | (20%) i
migsa i kIl (10%) z 3 ystycznych przypraw, w

ostonkach wieprzowych cienkich.
100 g wyrobu powinno byé wyprodukowane z nie mniej niz 150 g migsa.

Nie sie y ia do p ji kielbasy mysliwskiej MOM (migsa odkostnionego
mechanicznie).

Lp. Cechy Wymagania Melmlz.;dan
1 | Wyglad ogélny Batony odkrecane na odcinki o diugoéci od 10cm do 15cm;
powierzchnia batonéw barwy brazowej do ciemnobrazowej,
réwnomiernie pomarszczona, oslonka $ciéle przylegajaca
do farszu; skladniki réwnomiernie razmieszczone; kawalki
migsa chudego o $rednicy okolo 8mm i tluszczu o $rednicy
do Smm
2 | Kansystencia i struktura Dos¢ $cista, krucha PN-A-82062
3 |Barwa Wiasciwa dla migsa peklowanego i tluszezu,
Migsa— ciemnorézowa do czerwonej
Tluszczu — biala do kremowej
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla migsa )
sl i przyprawy wyraznie i
smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymaganla chemiczne
Lp. Cechy Wymaganla M"'m :.;daﬁ
1_|[Zawartos¢ wody, % (m/m), nie wigcej niz 50,0 PN-ISO 1442
2 | Zawartos¢ luszczu, % (m/m), nie wigcej niz 40.0 PN-ISO 1444
3 | Zawartos$é bialka, % (m/m), nie mniej niz 20.0 PN-A-04018
41-
4 | zawartosc chiorku sadu, % (m/m), nie wiecej niz R i

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalo$¢

Okres przydatnosci do spozycia y przez pi ta powinien wynosié nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badari

4.1 Spr i stanu op

CZERWIEC 2024 r. Strona3z4
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Wykonaé metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1i5.2.

420 ie cech or nych,

Wedlug narm podanych w Tablicach 1, 2

5F . howy

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed usz! i i ieczy iem oraz

iwg jakoS¢ pi podczas pr Yy . Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw ple$ni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakewaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2zywnoscia.

Nie sie ia op ch oraz umi reklam na op
5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA PAROWKOWA

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

1 Wstep

1.1 Zakres

jejszy i g iowymi objeto metody badan oraz warunki

y ip ia kietbasy ]

F inil wymagarn ych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbasy paréwkowej przeznaczonej dla adbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do iar sgr podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie p (lacznie ze

- PN-A-04018 Produkty rol y i -0 azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na bialko

PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci soli kuchennej
PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tiuszczu wolnego

- PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci chiorkéw — Czgs¢ 2. Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kielbasa paréwkowa

Kietbasa wieprzowa, (surowce mie zostaly i )i

wedzona, parzona, olrzymana z migsa wieprzowego (nie mniej niz 65%), tluszczu wieprzowego, w

tym dopuszczalne podgardle skérowane i emulsja ze skérek, z przyp! yczno-

smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych do: y j ych, bez
dodatku migsa odkostnionego mechanicznie.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powil speiniaé wymagania obowi prawa 2y ioweg
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 |Wyglad ogalny | Batony w (Geltach
powierzchnia cienkich) Iub sztueznych, o diugoéci od 14em do 16cm,
(2 i w zwojach, i ia batonu o
barviie j j do j j z odcieniem zéftawym;
oslonka $cisle jaca do farszu, nie barwa
szarozielona, plamy na powerzchni wynikajace
niedowgdzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
Zzawilgocenie powierzchni oslonki
2 | Wyglad na przekroju
- barwa migsa Jasnorézowa
- rozdrobnienie i Surowce  drobno i lub PN-A-82062
uklad ik ierni na przekroju, dopuszczalne
pojedyncze otwory powietrzne o érednicy do 2mm nie
polaczone ze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska
jednego ze skladnikéw i zacieki galare!
3 | Konsystencja Dosé scisla, po podgrzaniu soczysta, plastry grubosci 3 mm
nie powinny sig rozpadaé
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kielbasy z migsa peklowanego,
wedzonej, parzonej, z lekkim wyczuciem przypraw i wedzenia;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieéwiezosci
lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymaganla chemlczne
Metody badari
Lp. Cechy Wymaganla wedlu
1 _[Zawartos¢ tluszezu, %(m/m), nie wigcej niz 30,0 PN-1SO 1444
2_| Zawarto¢ bialka, %(m/m), nie mniej niz 9.0 PN-A-04018
o » . PN-A-82112 lub
3 [Zawartosc chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 25 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przy i do

spozycia Yy przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badar

41

I stanu

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.

420, cech

CZERWIEC 2024 .

Strona3z4
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Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.
SF ie, pr Y
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed i zaniec oraz
i . Powinny by¢ czyste, bez obcych

iwa jako$¢ p podczas pi y
zapachéw, $ladow plesni i uszkodzer mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw iowy: do kontaktu z
2ywnoscia.
Nie sie p i oraz L reklam na op iach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

5.3 Przechowywanle

zgodnie z i producenta.

CZERWIEC 2024 . Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH 1wstep

. . - 1.1 Zakres
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ
Niniejszymi ymi iami iowymi objeto metody badar oraz warunki
pr y jaip kielbasy iej
P inimalny ymagan $ciowych wykorzysty s3 podczas p ji i obrotu
h go kielbasy iej j dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

MINIMALNE WYMAGAN IA JAKOSCIOWE Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dok p (tacznie ze

- PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko
PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

KIELBASA PODLASKA - PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — O: ie soli j

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

PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci chlorkéw — Czeé¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kielbasa podlaska

Kielbasa wiepi , Srednio i j czesé migs wych
zostala rozdrobniona na czgstki o wielko$ci od Smm do 20mm), otrzymana z migsa wieprzowego (nie
mniej niz 80%), z przypraw 10 Y Y ych dia tego wyrobu
i innych d 1 ych, bez dodatku migsa odkostnionego mechanicznie
(MOM).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelnia¢ gani prawa 2y
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne 420 cech ych,
Metody badan
Lp. Cech Wymagania
P Y ymag wedlug Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.
1 [Wyaglad ogélny i Batony w (jelitach
powierzchnia cienkich), odkrgcane, odcinki o dlugosci od 25cm do 30cm, R
i na parki, powi ja batonu o barwie 5P - [ y
jasnobrazowej do brazowej; oslonka gladka &cisle
przylegajaca do  farszu; niedopuszczalna  barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z 5.1 Pakowanie
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgacenie powierzchni oslonki < < i 2 >
o] i
2 [Wygiad na przekioja powinny produkt przed i zanie oraz
- barwa migsa Rézowa zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
_ P J y
- barwa tluszezu Biala
- barwa masy wiazacej zéz:vlva ) PN-A-82062 zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych
- rozdrobnienie i uklad | Srednio na i i
skladnikow przekroju, dobrze zwigzane skladniki, dopuszczaine Opakowania powiany byS Wykondnez v el yahiderkontakly
Ppoj komory i ie ze zmiang zywnoscia.
barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze skladnikéw . .
oraz zacieki tluszczu i galarety pod oslonk Nie dopuszcza sie opakowar ych oraz reklam na op
3 | Konsystencja Scisla, plastry grubosci 3mm nie powinny sig rozpadac,
soczysta po podgrzaniu
4 | Smakizapach Charakterystyczny dla kielbasy z migsa wieprzowego 5.2 Znakowania
peklowanego, wedzaonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy i
zapach  wedzenia, niedopuszczalny smak Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne 5.3 Przechowywanie
Wediug Tablicy 2. P ywaé zgodnie z iami producenta
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania WMetody badas)
1_] Zawartosé tluszczu, %(m/m), nie wigcej niz 28.0 PN-ISO 1444
2 | Zawarloéc bialka, %(m/m), nie mniej niz 11.0 PN-A-04018
N— PN-A-82112 lub
3 | Zawarlos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 3.0 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymaganla mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego
3 Trwatosé

Okres przydatno$ci do spo2ycia deklarowany przez producenta powinien wynasi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badari

41 i stanu

Wykonaé metodg wizualng na zgodnoéé z pkt. 5.1 5.2.

CZERWIEC 2024 . Strona3z4 CZERWIEC 2024 r. Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA SLASKA

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Wyglad ogélny i Batony w oslonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o diugosci od 12cm do 14cm, odkrecane, tworzgq
zwoje, powierzchnia batonu o barwie jasnobrazowej z
przeswitami  skladnikéw pod oslonka; oslonka scisle
do farszu; ni barwa i 3
plamy na powi i wynikajace z ni ia w miejscu
styku z innymi batenami oraz zawilgocenie powierzchni
oslonki
2 |Wyglad na przekroju
- barwa migsa Rézowa do ciemnorézowej
- barwa tluszczu Biala PN-A-82062

- barwa masy wigzacej | R6zowa

- rozdrobnienie i uklad | Srednio iemi na

skladnikéw przekroju, dobrze zwigzane, niedopuszczalne skupiska

jednego ze skladnikéw, zacieki tluszczu i galarety pod oslonk:

3 [Konsystencja cisla, plastry grubo$ci 3 mm nie powinny sie rozpadac,
SO ta po padgrzaniu

4 [Smakizapach Charakterystyczny dla kielbasy z miesa wieprzowego

peklowanego, wedzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy i

zapach wedzenia; niedopuszczalny smak

i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymaganla chemiczne

Lp. Cechy Wymaganla Melmlzadaﬁ
1_|Zawartos¢ tiuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 28,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartoé¢ bialka, % (m/m), nie mniej niz 14.0 PN-A-04018
3 | Zawartosé chiorku sodu, % (m/m), nie wiece] niz 35 [z

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalo$¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynasi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badari

41 i stanu

Wykonaé metoda wizualng na zgodnoéé z pkt. 5.115.2.

420 cech nych, y

CZERWIEC 2024, Strona3z4

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi mir i iowymi objeto ia, metody badar oraz warunki

przechowywania | pakowania kietbasy $laskiej .

P ieni; i ymagan ych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu
handlowego kielbasy $laskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do dok s3 niezbedne podane nizej dokumenty powofane. Stosuje sie

ostatnie aktuaine wydanie p go (lacznie ze

- PN-A-04018 Produkty rol y $ci -0 ie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na bialko

1

PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

- PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — O: i soli

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

PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoci chlorkéw — Cze$¢ 2: Metoda
potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kielbasa $lgska
Kietbasa czysto wi ., $rednio i czesé wCoOW  migsno-
tiuszezowych zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5mm do 20mm), otrzymana z migsa

wieprzowego (nie mniej niz 85%). z dodatkiem tluszczu wieprzowego, przypraw aromatyczno-

smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych substangji Y
Nie dopuszcza si¢ uzywania do produkcji kielbasy $laskiej MOM (migsa odkostnionego
mechanicznie)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p spetnia¢ I ie obo Jo prawa zy iowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

CZERWIEC 2024r. Strona2z4

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

3 jakose pi podczas p Yy ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzert mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw op: ych do kontakiu z
2ywnoscia.
Nie dop sie p epczych oraz reklam na

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Pr y zgodnie z i producenta.

CZERWIEC 2024 . Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA TORUNSKA

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badari
Lp. Cechy Wymaganla wedlug
1 |Wyglad ogolny | Batony w (jelitach
powierzchnia cienkich), o dlugoéci od 30cm do 40cm, o érednicy uytej
oslonki, powierzchnia batonu o barwie od jasnobrazowej do
brazowej z lekkim polyskiem i przeswitami skladnikéw pod
oslonka, oslonka $cisle przylegajaca do masy migsnej,
i i i i i oslonki, barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z nie
dowedzenia w miejscu styku z innymi batonami
2 | Wyglad na przekroju
- barwa migsa Rézowa do ciemnorézowej
- barwatluszez Biala, dopuszczalny odcien rézowy
- rozdrobnienie i uktad | Okolo 80% $rednio z| PN-A-82062
skladnikéw masq wiazaca, skladniki réwnemiernie rozmieszezone na
przekroju, ji komory i nie
polaczone ze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska
jednego ze skladnikéw oraz zacieki tiuszczu i galarety pod
oslonka
3 |Konsystencja Scisla, dos¢ krucha, dobre zwigzanie skladnikéw plastry
gruboéci 3mm nie powinny sie rozpadaé
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kielbasy z migsa peklowanego,
wedzonej, parzonej i jz i
wedzenia, z i, i
smak i zapach $wiadczacy o nie$wiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tabllca 2 - Wymaganla chemlczne
Lp. Cechy Wymagania MWetody bada
1| Zawartosc tluszczu, % (m/m). nie wiecej niz 350 PN-ISO 1444
| 2 |Zawarto$¢ bialka, % (m/m), nie mniej niz 14,0 PN-A-04018
% P PN-A-82112 lub
3 [Zawartos¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 32 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega scbie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badari

41 i stanu op

Wykonaé metodg wizualng na zgodnoéé z pkt. 5.1 5.2

CZERWIEC 2024r. Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres
jszymi i i iowymi objeto metody badan oraz warunki
p y iai ia kietbasy Askiej.
F mir Y ymagan j iowych wykorzystywane s podczas produkcji i obrotu
go kielbasy iej j dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami).

- PN-A-04018 Produkty rolni y $ - O azolu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na biatko
PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

'

PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci soli kuchennej

PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci tluszczu wolnego

~ PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarlosci chlorkéw — Czesé 2: Metoda
potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kielbasa toruriska

Kielbasa olowa, we , parzona, $rednio (p

czg$¢é surowedw migsno-tiuszczowych zostala rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5mm do
20mm), w skiad ktérej wchodzi 80% migsa wieprzowego ki Il 20% migsa wolowego Ki. Il oraz
przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza sig stosowania migsa odkostnionego
mechanicznie

100g wyrobu gotowego wyprodukowano z nie mniej niz 120g migsa

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt inien spelniaé gani i prawa zy go.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

CZERWIEC 2024 . Strona2z4
4.2 Sprawdzenie masy netto
Woykonaé metodg wagowg na z jap
430 cech pty ych,
Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.
5P 3 2 P y
5.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszl i zani oraz
jakosé p podczas ywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny byt wy zZ P iowych do kontaktu z
zywnoscia.
Nie sie ia op: oraz umi reklam na

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

F y zgodnie z z; i producenta.

CZERWIEC 2024, Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA WIEJSKA

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi i i j iowymi objeto metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania kielbasy wiejskiej .

Postanowienia minimalnych wymagar: jakosciowych wykorzystywane s3 podczas produkcji i obrotu
handlowego kielbasy wiejskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie di p (lgcznie ze

- 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-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oz i i soli ]
PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego

PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci chlorkéw — Cze$é 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kielbasa wiejska
Kielbasa wyp ze i bnionego migsa p go z i ch,
charakterystycznych przypraw, w ch (jelitach wiept ych), we . pieczona;

Nie dopuszcza si¢ uzywania do produkcji kietbasy wiejskief MOM (migsa odkostnionego
mechanicznie).
100g wyrobu powinno byé wyprodukowane z nie mniej niz 115g migsa wieprzowego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt spetniaé ie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [Wyglad ogélny i Batony w (jelitach
powierzchnia cienkich), o diugoci od 30cm do 40cm, adkrecane, tworza
2woje, powierzchnia batonu o barwie od brazowej do
ciemnobrazowej, oslonka scisle przylegajaca do farszy;
ierni i barwa
szarozielona, plamy na powierzchni  wynikajace z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
- barwa migsa Rézowa do ciemnorézowej
- barwa tluszczu Biala PN-A-82062
- barwa masy wiazacej | R620wa i .
- rozdrobnienie i uklad | Srednio 6 na
skladnikéw przekroju, dobrze 2zwigzane, niedopuszczalne skupiska
Jednego ze skladnikéw, zacieki tiuszczu i galarety pod oslonkg
3 | Konsystencja Scisla, plastry grubosci 3 mm nie powinny sig rozpadaé
4 | Smakizapach Charakterystyczny dla kielbasy z migsa wieprzowego
peklowanege, wedzonej, pieczonej; wyczuwalne przyprawy i
zapach wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tabllca 2 - Wymagania chemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
| 1 |Zawarto$¢ tuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 270 PN-1SO 1444
| 2 |Zawartos¢ bialka, % (m/m), nie mniej niz 17.0 PN-A-04018
& o g s PN-A-82112 lub
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 25 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikroblologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozy y przez pl [:] ien wynaosi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badari

4.1 Spr i stanu op

Wykona¢ meloda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2.

420 cech

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

CZERWIEC 2024 . Strona2z4

Wedtug norm pedanych w Tablicach 1, 2.
5 3 P Y
5.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed i i oraz

iwg jako$¢ p podczas y . Powinny byé czyste, bez obeych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wy z iowy! do kontaktu z
zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ P h oraz reklam na op

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

F y zgodnie z p

CZERWIEC 2024 . Stronadz 4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA ZWYCZAJNA

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badar
Lp. Cechy Wymaganla wedlug
1 [Wyglad ogdlny i Batony w (jelitach Y
powierzchnia cienkich), o diugosci od 35cm do 40cm, odkrecane, tworza
2zwaje, powierzchnia batonu o barwie od jasnobrazowej do
ciemnobrazowej; oslonka réwnomiernie Scisle
przylegajaca do  farszu; niedopuszczalna  barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z
niedowgdzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni oslonki
2 | Wyglad na przekroju
- barwa migsa Rézowa do ciemnorozowej
- barwa tluszczu Biala
- barwa masy wiazacej |Rozowa ) PN-A-82062
- rozdrobnienie i uklad | Srednio 6 na
skladnikéw przekroju, dobrze zwiazane skladniki, dopuszczalne
j komory i nie ze zmiang
barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze skiadnikéw,
tluszczu i galarety pod oslonk
3 |Konsystencja Scisla, plastry grubosci 3mm nie powinny sig rozpada,
soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kielbasy z migsa peklowanega,
wedzonej, parzonej, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach $éwiadczacy o
ieswie2osci lub inny obey
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tabllea 2 - Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymaganla Melody':adah
1| Zawartos¢ Huszczu, % (m/m), nie wiecej niz 280 PN-ISO 1444
2 |Zawartos¢ bialka, %(m/m), nie mniej niz 1 PN-A-04018
3 | Zawartosc chlorku sadu, % (mfm), nie wigcej iz 27 PN-A-82112 jub
: 3 ' PN-1SO 1841-2

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwalo$é

Okres pr. do spozycia y przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badar

4.1 Spi ia i stanu op

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1Wstep

1.1 Zakres

Niniej minimalny. It j ymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kielbasy zwyczajnej.

F minimalnych wymagar j ych wy ysty s3 podczas produkgji i obrotu

handlowego kielbasy zwyczajnej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do It j dokumentu sg ni podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dok pt (lacznie ze

- PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kijeldahla i przeliczanie
na biatko
PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny ~ Badania organoleptyczne i fizyczne

~ PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci soli kuchennej

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

PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoci chlorkéw — Czesé 2. Metoda
potencjometryczna
1.3 Okre$lenie produktu

Kielbasa zwyczajna
Kietbasa wieprzowo-wolowa, wedzona, parzona, $rednio rozdrobniona (przewazajgca czgsé

! ych zostata na czastki o wielkosci od 5 mm do 20 mm),
otrzymana z migsa wieprzowego (nie mniej niz 70%), miesa wolowego (nie mniej niz 8%) i tiuszczu
3o, Z iem przypraw Y ystycznych dla tego wyrobu i
innych ych ji ych, bez dodatku migsa odkostnionego mechanicznie
(MOM)
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt ien spelniaé obowi prawa zywr iowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

CZERWIEC 2024 . Strona2z4

420 ie cech yen,
Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.
5 P y i
5.1 Pakowanle
Op ia powinny i produkt przed i i i i oraz

p i jakos¢ p podczas p y . Powinny byé czyste, bez obcych
zapach6w, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wy z i P iowy! do kontaktu z
2zywno$cig.
Nie sie ia op: gpczych oraz reklam na op

5.2 Znakowanlie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem

5.3 Przechowywanie

Py Yy zgodnie z i p

CZERWIEC 2024 . Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA ZYWIECKA

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powi spelnia¢ wymag: obo prawa zy iowego

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi mini iowymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kielbasy zywieckiej.

F ieni y ymagar iowych wykor s podczas p ji | obrotu

go kielbasy zywi ] j dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do i dok s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie [¢] go (facznie ze i

~ PN-A-04018 Produkty rol Y i -0 ie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

- PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

- PN-ISO 1442 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoci wody (metoda odwotawcza)

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

- PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czeéé 1: Metoda
Volharda

PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne ~ Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2. Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

1341

Kietbasa podsuszana

Przetwér migsny w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyp z migsa
peklowanego i tuszczu, bez dodatku P . wedzony, parzony lub

pieczony, podsuszany

1.3.2

Kietbasa zywiecka

Kielbasa p (1.3.1) o specyficznych cechach gldwnie
W trakcie trwania catego procesu, wyp ze $rednio i migsa wiep go K |

(20%), migsa wieprzowego kI Il (20%), migsa wolowego nieSciggnistego kI | (20%) i
migsa wotowego $ciggnistego Ki Il (25%) oraz tuszczu twardego (15%), bez dodatku MOM (migsa
odkostnionego mechanicznie), z i ystycznych przypraw, w

sztucznych.
100g produktu wyprodukowano z nie mniej niz 125 g migsa

Lp. Cechy Wymagania Me!;dezlzagdan
1 [Wyglad ogdlny Povierzchnia batonéw barwy brazowej do ciemnobrazowej,
réwnomiernie pomarszczona; oslonka scisle przylegajaca do
farszu; batony o dlugosci okolo 30cm; skiadniki réwnomiernie
wymieszane
2 | Konsystencja i struktura | Dos¢ $cisla
3 [Barwa Wiasciwa dia migsa peklowanego i tluszczu; PN-A-82062

Migsa — ciemnorézowa do czerwonej

Tluszczu — biala da kremowej

4 | Smakizapach Wiasciwy dla migsa peklowanego, wedzonego |
podsuszanego; przyprawy wyraznie wyczuwalne;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tabllca 2 - Wymaganla chemiczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1_|Zawarto$¢ wody, % (m/m), nie wigcej niz 60.0 PN-ISO 1442
2_| Zawarto$¢ luszezu, % (m/m), nie wigcej niz 35.0 PN-ISO 1444
3 | Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 16.0 PN-A-04018
N ge gy PN-ISO 1841-1 lub
4 [Zawarto$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz a5 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalo$¢

Okres prz: i do spozycia y przez powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 i istanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

420 cech ych, Yy

CZERWIEC 2024r. Stronadz4

2 Wymagania
CZERWIEC 2024r. Strona2z4
Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.
SF 5 ywani
5.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed i oraz

zapewniaé wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z i ych onych do kontaktu z
2ywnoscig
Nie sie p A ch oraz umi reklam na op

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem

5.3 Przechowywanie

F ywaé zgodnie z zals iami pre

CZERWIEC 2024 . Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MORTADELA

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymaganlia wedlug
T |Wyglad ogainy | Batony w 1ub bi ych. o diugosci od
powierzchnia 20cm do 40cm, $rednicy od 70mm do 85mm; powierzchnia
batonu o barwie jasnobrazowej do ciemnobrazowe; lub o barwie
uzytej oslonki; oslonka gladka scisle przylegajaca do farszu,
i barwa i , plamy na i
wynikajace z niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami
oraz zawilgocenie powierzchni oslonki
2 |Wyglad na przekroju
- barwa migsa Jasnorézowa
- rozdrobnienie i Skiadniki i | PN-A-82062
uklad i j kemory i nie pala ze
2miang barwy oraz niewdelkie zacieki tluszczu i galarety pod
oslonkg na koricéwkach batonéw,
dopuszczalna obecnosé ziama gorczycy;
3 | Konsystencja Dos¢ &cisla, elastyezna, plastry grubosci 3 mm nie powinny sig
rozpadaé
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kielbasy z migsa pekiowanego,
wedzonej i parzonej; wyczuwalne przyprawy i lekki zapach
wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obc:

2.3 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemlczne

Lp. Cechy Wymaganla M“Wy'::da"
1_| Zawartos¢ tuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 30,0 PN-ISO 1444
2_| Zawarto$¢ bialka, % (m/m), nie mniej niz 9.0 PN-A-04018
3 | Zawartosé chiorku sodu, % (m/m), nie wiece] niz 24 ez b

2.4 Wymagania mikroblologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalo$¢

Okres przy i do spozycia y przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badarn

4.1 Sp istanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2.

4.2 0. cech ply yen, y

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1 Wstgp

1.1 Zakres

Niniejszymi mi i i} ymi objeto metody badar oraz warunki
pr ywania i

Postanowienia i ymagan j iowych wykorzysty s3 podczas p ji i obrotu
f i j dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do i sa 3 podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie p go (facznie ze

- PN-A-04018 Produkty rolniczo-zy -0 ie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie

na bialko
PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci soli kuchennej
~ PN-ISO 1444 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartoéci tluszczu wolnego
PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Cze$é 2. Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Mortadela
Kielbasa P . ( ie: 2zostaly .
wedzona, parzona, otrzymana z migsa wieprzowego (nie mniej niz 65%), tluszczu wieprzowego, z

dla tego wyrobu i innych

P Y ystyczny

j yeh, bez dodatku migsa odkostnionego mechanicznie (MOM)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p: ien spefniaé i ie obowigzuj prawa zyw ioweg

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

CZERWIEC 2024r. Strona2z4
Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2
5p e, s y
5.1 Pakowanle
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed i zanieczy oraz
i iwg jako$é p podczas p Y ia. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych.

Opakewania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscig

Nie sig oraz ia reklam na

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

P y zgodnie z ip

CZERWIEC 2024 1. Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OGONOWKA

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

1Wstegp
1.1 Zakres

Niniejszymi mini i j ymi objeto w! metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ogonéwki,

Postanowienia i ymagafi j; ych w s3 podczas produkeji i obrotu

go ogondwki dla odbiorey.

1.2 Dokumenty powotane

Do niniejszeg s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie p (tacznie ze

- PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

- PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Cze$¢ 1: Metoda
Volharda

- PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czesé 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

1341
Wedzonka
Przetwér migsny bez oslonki lub w oslonce, o j lub 1] strukturze

tkankowej, wyprodukowany z jednego kawalka lub kilku kawalkéw czeéci anatomicznej tuszy,

y lub solony, we: y lub nie we y, Suszony, surowy, parzony, pieczony

13.2

Ogondéwka

Wedzonka (1.3.1) otrzymana z yeh migéni y ych (nie mniej niz 90%)
wraz z zakoticzeniami migénia najdiuzszego grzbietu i czesci migénia dwuglowego uda wraz z okrywa

tluszczowa ok. Smm, wedzona
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelniaé I ie obo prawa 2y go.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

Metody badari
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [Wyglad ogéiny Wedzonka w ksztalcie stozka, i
moze by¢ z jednej strony pokryta cienkq warstwa tuszczu ok.
Smm
2 [Konsystencja i struktura | Dos¢ migkka, zwigzanie dobre; plastry o grubosci 3mm nie
powinny sig rozpadac¢
3 |Barwa
- na powierzchni Migsa brazowa z odcieniem wisniowym, tuszezu 2élta z PN-A-82062
odcieniem szarym
- na przekroju Rézowa do rézowoczerwonej, dopuszczalny kalor rézowy
opalizujacy
- iuszczu Biala
4 [Smakizapach Charakterystyczny dla wedzonki wieprzowej peklowanej,
surowej, ), N smak | zapach $wii
0 nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tabllca 2 - Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metm'zadan
i PN-ISO 1841-1 lub
1 | Zawartos¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 30 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatno$ci do spozycia przez pi powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badar

41 z i stanu L

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2.

4.20 ie cech nych,

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5F P Y

5.1 Pakowanie

[e] ia powinny zabezpil produkt przed wu: i i zaniecz i oraz

CZERWIEC 2024 1. Stronadz4
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P iwg jakos$¢ pi podczas pi Y ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z iowych do kontaktu z
2ywnoscig
Nie dop a sig P i zastepezych oraz umit reklam na iach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Pr y zgodnie z p

CZERWIEC 2024 . Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PAROWKI Z SZYNKI

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mi i j ymi objeto metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania paréwek z szynki

. i ymag: ych wy s3 podczas pi ji i abrotu

handlowego paréwek z szynki przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ia nil dok s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu p (tacznie ze

- PN-A-04018 Produkty roli y i -0 ie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

'

PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszezu walnego

PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci chlorkéw — Cze$é 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okre$lenie produktu

Paréwki z szynki

Kietbasa wi L ; parzona, otrzymana z migsa z szynki wieprzowej
(co najmniej 90%), i innych wiep ych g ych, ktére zostaly
owane, z i aromatycz y ystycznych dla tego

wyrabu, w ostonce niejadalne;j.
Nie dopuszcza si¢ uzywania do produkcji paréwek z szynka MOM (migsa odkostnionego
mechanicznie).

2.Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt inien spelnia¢ i obowi prawa zyw iowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

Metody badari
i Cechy Wymagania wedlug
1 [Wyglad ogéiny i Batony w oslonkach niejadalnych, w odcinkach od 12 cm do 14
i i cm, i w 2zwojach, powierzchnia batonu barwy
rézowej do j; j 2 odcieni i ; oslonka scisle
j do farszu, barwa i
plamy na i i ikaj Z ni ia w miej;
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni oslonki
2 | Wyglad na przekroju
- barwa migsa Jasnorézowa
- rozdrobnieniei | Surowce 6 ierni na
uklad ikéw | przekroju, j otwory i o| PN-A-82082
Srednicy do 2 mm nie polaczone ze zmiang b:
niedopuszczalne skupiska jednego ze skladnikéw i zacieki
alarety
Kensystencja Dosé scisla, elastyczna, soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla parowek 2z migsa wieprzowego,
wedzonych, parzonych,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub
inny obey
2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tabllca 2 - Wymagania chemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1_| Zawartos¢ tluszczu. % (m/m). nie wiecej niz 250 PN-ISO 1444
| 2 |Zawarto$¢ bialka, % (m/m), nie mniej niz 12,0 PN-A-04018
P PN-A-82112 lub
3 | Zawarto$¢ chlorku sadu, % (m/m), nie wigcej niz 25 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikroblologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalo$¢

Qkres pr. i do spozycia 1y przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badar

4.1Spr ie zI ia | stanu

Wykenaé metoda wizualng na zgodnoéé z pkt. 5.1i5.2.

420 cech

Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2

CZERWIEC 2024 . Strona3z4
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5F i p ywani
5.1 Pakowanie
(o] ia powinny i produkt przed i i oraz

zapewnia¢ wlasciwg jakosé produkiu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw pleéni i uszkodzen mechanicznych.

Op ia powinny byé wy z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia,
Nie dop sie ia op ych oraz reklam na op:

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

5.3 Przechowywanie

F y zgodnie z jami producenta

CZERWIEC 2024 1. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PASZTET WIEPRZOWY PIECZONY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi w j ymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pasztetu wieprzowego pieczonego.

F ia minimalnych wymagar jako$ ych wykor sg podczas ji i obrotu

handlowego pasztetu wiep g dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do iniej dok s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie d [ go (lacznie ze

- PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

- PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoci chlorkéw — Czeé¢ 2: Metoda

potencjometryczna
1.3 Okreslenie produktu
Pasztet wieprzowy pieczony

Wyréb wieprzowy $rednio rozdrobniony pieczony, otrzymany z gotowanego migsa wieprzowego (nie
mniej niz 69%), watroby wieprzowej (nie mniej niz 10%), tiuszczu wieprzowego, kaszy manny, z
dodatkis ych, bez dodatku migsa odkostnionego mechanicznie.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

N

Konsystencjai struktura | Stala, krajalna (plastry o grubosci 5 mm nie powinny sig
ko 3 i

p
pastowata i mazista;

Jednolita, wszystkie skladniki réwnomiernie wymieszane
Z przyprawami;

Dopuszczalne' nieliczne  pecherzyki  powietrzne;
ie czastki
kosci, komory powietrzne, skupiska galarety lub

wytopionego tluszczu wewnatrz bloku PN-A-82062
3 |Barwa

- na powierzchni Bezowa do brazowej, charakterystyczna dla pieczonego

produktu

- na przekroju Szarobezowa do brazowej z odcieniem rézowym;

niedopuszczalna niejednolitosé ba

4 | Smakizapach Charakterystyczny dla wyrobu pieczonego migsno-

podrobowego z wyczuwalnym smakiem uzytych
o e . b

i
obey posmak i zapach

2.3 Wymagania chemliczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu;

1 | Zawartos¢ tiuszezu, % (m/m), nie wigcej niz 30.0 PN-ISO 1444

2 | Zawartosé chlorku sodu, % (m/m). nie wiecej niz 25 PN-I1SO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrabiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.

3 Trwalo$é

Okres do spozycia y przez p powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badart

4.1 istanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1i5.2.

420 cech ych, ch y

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

H ie, p y

CZERWIEC 2024 . Strona 3 z4

Metody badari

Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [Wyglad ogélny Wyréb w formie bloku w zaleznosci od uzytej formy,

powierzchnia boczna i spodnia gladka, wierzeh w miare

gladki, y, lekko PN-A-82062

lekko wklesly, niedopuszczalne przypalenia,

zabrudzenia, o$lizglo$¢, zaple$nienie

CZERWIEC 2024r. Strona2z4

5.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed u: i i oraz

2zapewniaé wlasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw ple$ni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoScia.

Nie dop sig P 2zastgpczych oraz umi reklam na op iach

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
5.3 Przechowywanie

P Y zgodnie z iami p

CZERWIEC 2024 1. Stronadz 4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PASZTETOWA

1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi mini iami j; ymi objeto metody badar oraz warunki
przechowy’ i ia p ej.

wykorzystywane s3 podczas produkeji i obrotu

F ymagan J Y

handlowego pasztetowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do i s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

- PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

- PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tiuszczu wolnego
- PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

- PN-A-82059 Przetwory migsne — Wykrywanie i oznaczanie zawartosci skrobi

1.3 Okreslenie produktu

Pasztetowa
Wedlina , parzona, wyp 2 masek i migsa z gléw wieprzowych (nie mniej niz
50%), watroby wieprzowej { nie mniej niz 20% ), tluszczu wieprzowego, kaszy manny, z dodatkiem

yczno-smakowy harakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych
substancji dodatkowych, bez dodatku krwi spozywczej i migsa odkostnionego mechanicznie, w

oslonkach naturalnych.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt inien spetnia¢ i i i prawa zy

2.2 Wymagania organocleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

I

Smak i zapach Charakterystyczny dla  wedliny podrobowej, parzonej,
wyczuwalne przyprawy i posmak gotowanej watroby; PN-A-82062
niedopuszezalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub

inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymaganla chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Me‘m'z"dm
[ 1 |Zawartod¢ luszczu, % (m/m), nie wigcej niz 30.0 PN-ISO 1444
2 | Zawarlo$é chlorku sodu, % (m/m), nie viecej niz 25 PN-A-82112
3 | Zawartos¢ skrobi, % (m/m), nie wiecej niz 6.0 PN-A-82059

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy 2astrzega sobie prawo z3dania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontreli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 istanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2.

420 cech ych,

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 p ywanie

5.1 Pakowanie

(o] ia powinny produkt przed usz i zanieczy i oraz

z 3 jakosé pi podczas Yy ia. Powinny byé¢ czyste, bez obcych

zapachéw, $ladow ple$ni i uszkodzer mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykanane z materialéw op liowych prze: do kontaktu z
2ywnoscig.
Nie sie lia op ych oraz umit ia reklam na op

5.2 Znakowanie

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

Metody badari
Lp. Cechy Wymaganla wedlug
1 | Wyglad ogdlny Wyréb w oslonce naturalnej, powierzchnia czysta, lekko
wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, 0$lizloé¢ i naloty plesni
2 |Konsystencja i struktura | Smarowna, jedma, jednolita, dopuszcza sig¢ pod oslonka
niewielkie ilosci wytopionego tiuszczu
3 [Barwa PN-A-82062
-na i z szarym
- na przekroju Szara, do rézowej;
niejednolitoé barwy
CZERWIEC 2024 . Strona224
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
5.3 Przechowywanie
Pr y zgodnie z i pt
CZERWIEC 2024, Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

POLEDWICA WIEPRZOWA WEDZONA

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki

p Y i ia poledwicy wiep j we ]

Postanowienia ymagafh j iowych wykorzystywane s3 pedczas produkcii i obrotu
j przeznaczonej dla odbiorcy.

go poledwicy wiep ) WE!

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie p (facznie ze
- PN-A-04018 Produkty rolni y =0 ie azotu metoda Kjeldahia i przeliczanie
na biatko

- PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
- PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego

PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Cze$é 1: Metoda

Volharda
PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Cze$é 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Poledwica wieprzowa wedzona

Wedzonka, otrzymana z p ych migéni polgdwi P j bez k i mizdry, we
bez dodatku i
Nie dopuszcza sig uzywania do p i i e j wiep ) MOM (migsa

odkostnionego mechanicznie).
100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 108 g poledwicy wieprzowej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymag i i3z uj prawa zywr iowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Metody
i Cechy Wymagania badari wedlug
1 [Wyglad ogéiny 7 W ksztalcie walca, powi moze
byé czeéciowo pokryla cienka warstwa tluszczu, sznurowana
wzdiuz i w poprzek lub w siatce elastycznej
2 [Konsystencja i struktura | Migkka rozciggliwa; plastry o grubosci 3mm nie pawinny sig
rozpadaé
3 |Barwa PN-A-82062
- na powierzchni Rézowa do czerwonej z odcieniem ztocistym
- na przekroju Ré2owa do czerwonej
4 |Smakizapach Charakterystyczny dla polgdwicy surowej peklowanej wedzonej;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1 ] Zawartoé¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 18.0 PN-A-04018
2 | Zawarto$¢ fuszezu, % (m/m). nie wigcej niz 8.0 PN-ISO 1444
d PN-ISO 1841-1 lub
3 [Zawartos$é chlorku sodu, % (m/m), nie wiecej niz 35 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwalo$é

Okres przyd: do i przez P ien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badar

4.1 Spi ia i stanu
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2.

420 cech ych,

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5p ! e, p ywani

5.1 Pakowanie

(o] ia powinny i produkt przed i i zanieczy i oraz

CZERWIEC 2024 r. Strona3z4

CZERWIEC 2024 . Strona2z4
p jakos¢ p podczas pr y ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.
Opakowania powinny byé wykonane z P iowy! do kontaktu z
2zywnoscig.
Nie dopuszcza si¢ p ych oraz umi ia reklam na

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Pr Y zgodnie z iami p

CZERWIEC 2024 . Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ROLADA Z BOCZKU

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniej i wy i j iowymi objeto w: metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania rolady z boczku.

P i ini ymagan j iowych wykorzysty s3 podczas produkcji i obrotu
handlowego rolady z boczku przeznaczonej dla odbiorey.

1.2 Dokumenty powolane

Do ini sg hiezbe: podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dok t (facznie ze

- PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

- PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne - O: soli

1.3 OkreSlenie produktu

Rolada z boczku

Wyréb otrzymany z peklowanego boczku wieprzowego bez zeber, chrzastek, kosci, skéry, zwinigtego
w rulon, z dodatkiem naturalnych przypraw, wedzony, parzony.
100 g wyrobu powinno byé wyprodukowane z nie mniej niz 115 g boczku wieprzowego.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt speinia¢ i obo prawa 2y

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

Wyglad ogdlny g w ksztalcie zbli; do walca,

przgdza 2 razy wzdluz i wielokrotnie w poprzek w odstgpach
3-4cm lub w siatce elastycznej. Srednica wyrobu ok.10cm;
powierzchnia czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne
zabrudzenia, oslizloé¢, nalaty plesni, reszti szczecin

EN

Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu z migsa peklowanego,
i smak slony i uzytych PN-A-82062
przypraw, wyczuwalny zapach wedzenia, niedopuszczalny

smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obey

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Metody badan
| Lp. I Cechy Wymaganla I wedlu
|1 Zawartosé chlorku sodu. % (m/m), nie wigcej niz | 3.0 | PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiclogiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
pracesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przy i do spozycia Yy przez p powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badar

4.1 Spr jaistanu
Wykonaé metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2.

420 cech ych,

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5P y

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed i i i oraz
I iwg jako$¢ p podczas pi Y ja. Powinny by¢ czyste, bez obcych

Zapachéw, $ladow plesni i uszkodzeri mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw op iowy do kontaktu z

2ywnosciq.

Nie di sie ia op oraz ia reklam na

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

2 [Konsystencjaistruktura | Do$¢ migkka, soczysta; struktura plastra o grubosci 5 mm
do$é &cisla, uklad tluszczu i migsa zgodny z budowa PN-A-82062
i boczku wil — tuszcz i
warstwami migsa
3 [Barwa:
- powierzchni Brazowa do ciemnobrazowej
- migsa Rézowa
- uszezu Biala z dopuszczalnym odcieniem rézowym
CZERWIEC 2024 . Strona2z4
5.3 Przechowywanie
Pr y zgodnie z
CZERWIEC 2024 1. Stronadz4




INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALAMI

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wedlug
T |Wyglad ogéiny | Postaé batondw w oslonkach, oslonka réwnomiernie
i i Scisle ji do masy migsnej,
czysta, sucha
2 |{Wyglad na przekroju
- barwa migsa Czerwona do ciemnoczerwonej
- barwa tluszezu Biala do kremawej
- rozdrobnienie i ukiad Skladniki  drobno  rozdrobnione  réwnomiernie
i i na przekroju, dobrze zwigzane, PN-A-82062
niedopuszczalne skupiska jednego ze skladnikéw.
3 |Konsystencja Scisla, plastry grubosci 1 mm nie powinny sie
rozpada¢
4 [ Smakizapach Charakterystyczny dla wedlin tego rodzaju z
wyczuwalng kompozycja naturalnych  przypraw;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadezacy o
ieswiezosci lub inny obey
2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymaganla chemiczne
Lp. Cechy Wymagania | Metody badai
1 | Zawartoéé tluszczu, % (m/m), nie wiecej niz 40,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$¢ bialka, % (m/m), nie mniej niz 200 PN-A-04018
B —_— PN-A-82112 lub
9
3 [Zawartoéé chlorku sodu, % (m/m), nie wiecej niz 40 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ bigdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

4 Trwaloé¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 1
miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badar

51 ia i stanu

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$é¢ z pkt. 6.1 6.2.

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres
i J iowymi objeto wy metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania salami .
Postanowienia mi 1 wymagan j; ych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu
go salami prze; dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do lia nini s niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami)

- PN-A-04018 Produkty relni y it -0 azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na biatko
PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci soli kuchennej
- PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu woinego
- PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes$é 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Salami

Kielbasa Z lionego  migsa z tiuszczu
wieprzowego, naturalnych, charakterystycznych przypraw oraz innych zgodnych z recepturg

W, surowa, we , suszona,
Nie dop sie do pi ji salami migsa odkostnionego mechanicznie (MOM).

100g wyrobu powinno byé wyprodukowane z nie mniej niz 140g miesa wieprzowego.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ i 132z uj: prawa zywr
2.2 Wymagania organcleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4
520 ie cech ych,
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.
6F 3 Y
6.1 Pakowanle
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed i i zanieczy i oraz
zapewniaé iwg jako$¢ p podczas pi ywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw ple$ni i uszkodzer mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wy z P iowy 1 do kontaktu z
zywnoscia.
Nie sig p ch oraz umi reklam na op

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ 2godnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 . Slrona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALCESON OZORKOWY

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania salcesonu ozorkowego.

F ienia ymagar j iowych wykor wane s3 podczas produkeji i obrotu

g u go dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszega dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dok p go (lcznie ze

- PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
- PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci thuszczu wolnego

- PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — O: i i soli J]

- PN-A-82059 Przetwory migsne — Wykrywanie i oznaczanie zawartosci skrobi

1.3 Okreélenie produktu

131
Wedliny podrobowe
Przetwory z ych lub p ych p , migsa i tluszczu w ostonkach

naturalnych, sztucznych Iub formach, z dodatkiem Iub bez krwi Spozywczej, surowcow
uzupeliniajacych, przyprawione, parzone lub pieczone i ewentualnie wedzone

13.2
Salceson ozorkowy
Wedlina podrobowa(1.3.1), grubo rozdrobniona, parzona, otrzymana z ozoréw wieprzowych

peklowanych (nie mniej niz 50%), podgardla go, watroby wi j. serc wieprzowych,

skérek P ych, krwi P ). prz , parzona; nie dopuszcza si¢ uzywania migsa
odkostnionego mechanicznie (MOM)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p spetniaé ia aktualnie obo prawa zy

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

Metody badar
Lp. Cechy Wymaganla wedlug
1 |Wyglad ogéiny Wyréb w oslonce j lub 3 A i
czysta, lekko wilgotna, niedopuszczalne zabrudzenia,
o8lizlo¢ i naloty plesni
2 [Konsystencja i struktura Scisla, plaster o grubosci 5mm nie powinien rozpadac sig;
niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych skiadnikew,
obecnosé szczeciny, chrzastek i kosci
3 |Barwa
- na powierzchni Szara do rézowej ENsta2002
- na przekroju Wiasciwa dla uzytych surowcéw
4 [Smakizapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowe] z dodatkiem krwi
i ozorkéw, parzonej, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach éwiadezacy o nieswiezosci
lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymaganla chemiezne
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1| Zawartosé uszczu, %(m/m), nie wigcej niz 350 PN-ISO 1444
2_| Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 3.0 PN-A-82112
3 | Zawartos¢ skrabi, %(m/m), nie wiecej niz 4.0 PN-A-82059

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 23dania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozycia y przez ta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

41 i stanu

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2.

420 cech ych, ch

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5F .z . przechowy

5.1 Pakowanie

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4

o] powinny zat i produkt przed i i zar oraz
zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
zywnoscig.

Nie sie lia op: g ych oraz umi ia reklam na

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

P y zgodnie z

CZERWIEC 2024 1. Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALCESON WLOSKI

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mini i iami j iowymi objeto metody badan oraz warunki

prz: ywania i p i

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkeji i obrotu

g dla odbiorey.
1.2 Dokumenty powolane
Do i iej dok s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie p go (lacznie ze

PN-A-82062 Przetwory migsne —~ Wediiny — Badania organoleptyczne i fizyczne

PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tuszczu wolnego
PN-A-82112 Migso i p y migsne — O i soli kuchennej
PN-A-82059 Przetwory migsne — Wykrywanie | oznaczanie zawartoci skrobi

1.3 Okreslenie produktu

1341

Wedliny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobéw, miesa i tluszezu w ostonkach
naturalnych, sztucznych lub formach, z dodatkiem Iub bez krwi spozywczej, surowcow
iaj , parzone lub i ewentualnie wedzone

13.2
Salceson wioski
Wedlina podrobowa(1.3.1), parzona, otrzymana z masek i migsa z gléw wieprzowych peklowanych

(nie mniej niz 75%) z i skérek wiep ych, tluszczu wiep . prz. . bez
dodatku krwi spozywczej i migsa i i (MOM).
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speiniaé i i3zuj prawa zy iowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wedlug
1 [Wyglad ogdiny Wyréb w oslonce naturalnej Ilub sztucznej;
powierzchnia czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne
zabrudzenia, 08lizlo$¢ i naloty plesni
2 | Konsystencja i struktura Scisla, plaster o grubo$ci Smm nie powinien rozpadaé
sig; i skupiska ni i
skladnikéw
3 |Barwa
- na powierzchni Szara do rézowej P:A:82062
- na przekroju Wiasciwa dla uzytych surowcow
4 | Smakizapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej z gléw
wieprzowych, parzonej, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obey
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wedlu
1_| Zawartos¢ tluszczu, % (m/m), nie wiecej niz 350 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 3.0 PN-A-82112
3 | Zawarto$¢ skrobi. % (m/m). nie wigcej niz 4.0 PN-A-82059

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwatos¢
Okres przy i do i y przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badar

4.1 Spi i stanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnoé¢ z pkt. 5.115.2.

4.20, ie cech or ptycznych,

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

SF p ywar

5.1 Pakowanie

CZERWIEC 2024, Strona3z4

CZERWIEC 2024 . Strona2z4

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed i i zaniecz i oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $lad6w plesni i uszkodzen mechanicznych.

(o] ia powinny byé wy Zz iowy 1 do kontaktu z
2ywnoscia.
Nie sig p ch oraz ia reklam na op

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Pr y zgodnie z iami p

CZERWIEC 2024 . Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO St.UZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SCHAB PIECZONY

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Metod
Lp. Cechy Wymagania bada: weZqu
1 [Wyglad ogdlny Wyréb w ksztalcie lekko splaszezonege walca, powierzchnia
boczna i spodnia gladka, wierzch w miare gladki, powierzchnia
moze byc czeSciowo pokryta cienka warstwg tuszczu,
niedopuszezalne przypalenia, zabrudzenia, oslizglosé,
zaplesnienie
2 | Konsystencja Krucha, w miarg soczysta; plastry o grubosci 3mm nie powinny
sig rozpadac, niedopuszczalna twarda, rozpadajaca si PN-A-82062
3 |Barwa
- na powierzchni Bezowa do brazowej, charakterystyczna dla pieczonego produktu
- na przekroju do rézowej, z ieniem bezowym,
niedopuszczalna niejednolito$¢ barwy
4 [Smakizapach Charakterystyczny dla schabu pieczonego; niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obey muin.
kwasny, jelki, gorzki,
2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymaganla Metody‘I:‘adaﬁ
1_| Zawartos¢ luszczu, % (m/m), nie wigcej niz 10.0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wiecej niz 25 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwaloéé

Okres przy i do spozycia Y przez pi p ien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

41 i ia i stanu op

Wykona¢ metodq wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 5.2.

420 cech or ptycznych,

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5F Y

CZERWIEC 2024r. Strona3z 4

1Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

pr y ip ia schabu pi

Postanowienia minimalnych wymagan j: iowych wy ystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego schabu pieczonege przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ia ni s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego ({acznie ze zmianami).

~ PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
- PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tuszezu wolnego
- PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czeéé 2. Metoda

potencjometryczna
1.3 Okreslenie produktu

Schab pieczony

Wyréb migsny bez ostonki lub w ostonce, o ] tkankowej, wypr y Z
jednego kawalka czesci i tuszy P j (schabu wi bik), p Y.
pieczony.

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 115 g schabu wieprzowego.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien speinia¢ wymagania ie obo prawa zy go.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

CZERWIEC 2024 Strona2z4

5.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed usz i zaniecz oraz
i jakos¢ pi podczas przechowy ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachow, $ladéw pleéni i uszkodzer mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia

Nie sie ia op: i zastepczych oraz umit reklam na op

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

F y zgodnie z iami pi

CZERWIEC 2024 Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZYNKA WIEPRZOWA GOTOWANA

1 Wstegp
1.1 Zakres

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

y ipi ia szynki j
F i ymagan j y 53 podczas produkdji i abrotu
go szynki wiep j gotowanej prz j dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do j dok 53 ni podane nizej P! . Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu p (lacznie ze

- PN-A-04018 Produkty rolni ) i -0 ie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na bialko

PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

1

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

- PN-A-82112 Migso i przetwory miesne — O soli kuchennej

1.3 Okreslenie produktu

Szynka wieprzowa gotowana

Produkt otrzymany z peklowanych migéni szynki wieprzowej, bez kosci i skéry, parzony; bez dodatku
sktadnikéw zwigkszajgcych wodachlonnosé.

100 g wyrobu powinno byé wyprodukowane z nie mniej niz 100 g migsa wieprzowego z szynki.

Nie dop sig uzy ia do p ji szynki j j MOM (migsa

mechanicznie).
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wy b jjgcego prawa 2y go.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

4 [Smakizapach Charakterystyczny dla wyrobu z migsa peklowanego,
parzonego, niedopuszczalny smak i zapach éwiadczacy o| PN-A-82062
nieswiezosci lub inny obey
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tabllca 2 - Wymagania chemiczne
Metody badar
Lp. Cechy Wymaganla wedlu
1_|Zawartos¢ bialka, % (m/m), nie mniej niz 16.0 PN-A-04018
2_|Zawartod¢ tluszczu, % (m/m), nie wigcej niz 8.0 PN-ISO 1444
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wiecej niz 3.0 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiclogiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kentrali higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwato$é

QOkres przy i do spozyci y przez pre powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

41

p i stanu op:

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2

420 cech nych,

Wedlug norm podanych w Tablicach 1i 2.

H. P ywani

5.1 Pakowanie

[e] lia  powinny i produkt przed i i i oraz

zapewnia¢ wilasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw iowych przezr ych do kontaktu z
2ywnoscig.
Nie sie p gpczych oraz umil reklam na

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wedlug
1 [Wyglad agélny Ksztalt walca, nieforemnego walca lub okragla, powierzchnia
pokryta  sznurowana wzdluz i w poprzek lub w siatce
elastycznej *
2 [Konsystencja i struktura [ Dos¢ scisla, krucha, zwigzanie plastréw o grubosci 3mm dobre; | PN-A-82062
¢, nie Zogi
Huszczu wewnetrznego i $ciggien
3 [Barwa
- na przekroju Rézowa do ciemnorézowej
CZERWIEC 2024 . Strona2z4
5.3 Przechowywanie
Prz: y zgodnie z producent
CZERWIEC 2024 . Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZYNKA WIEPRZOWA KONSERWOWA

3 |Barwa Charakterystyczna dla danego wyrobu,
niedopuszczalna zmiana ba PN-A-82056
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dia danego wyrabu,

niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezasci lub inny obe:

2.3 Wymagania chemliczne

Wediug Tablicy 2.
Tabllea 2 - Wymaganla chemiczne

1 Wstgp
1.1 Zakres

Niniejszymi mi i I j iowymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki wieprzowej konserwowej.

Postanowienia minimalnych wymagar j y s3 podczas produkcji i obrotu

szynki j J] j dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ia niniejszego dok $3 ni podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami)

- PN-A-04018 Produkty rolni YW i -0 ie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko
PN-A-82056 Przetwory migsne — Konserwy — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

PN-A-82059 Przetwory migsne — Wykrywanie | 0znaczanie zawarto$ci skrobi

- PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — O; soli )

1.3 Okreslenie produktu

Szynka wieprzowa konserwowa
Konserwa blokowa (zawartos¢ stanowi jedna calos¢ o ksztalcie zastosowanego opakowania), grubo
1a, parzona, ni , Wypr Z migsni szynki wieprzowej (nie mniej niz 87%),

z i Y Y
Nie dopuszcza si¢ uzywania do produkcji szynki wieprzowej konserwowej MOM (miesa
odkostnionego mechanicznie).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelniaé i i prawa zy
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymaganla arganoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met:deglzadan
[ 1| Zawartos¢ bialka, % (m/m), nie mniej niz 15.0 PN-A-04018

2 | Zawartosé tuszczu, % (m/m), nie wigcej ni2 50 PN-ISO 1444

3_| Zawartosé chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 3.0 PN-A-82112

4| Zawarto$¢ skrobi, % (m/m). nie wigcej niz niedopuszczalna | PN-A-82059

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.

3 Trwalo$¢

Okres pr i do spozycia przez p powinien wynosié¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbicrcy.
4 Metody badan

41 iai stanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2.

4.2 0 cechor ych,

Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2

5F i y
5.1 Pakowanie

(o] ia powinny i produkt przed i i zaniec; i oraz

zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wy z i p iowy 1 do kontaktu z
2zywnoscia.
Nie sig i ch oraz via reklam na op

5.2 Znakowanie

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wediug
1 | Wyglad ogéiny Ksztalt nadany przez zastosowane opakowanie,
powierzchnia czysta, PN-A-82056
2 [Konsystencja i struktura Dos¢ 4cista, surowce réwnomiernie roziozone,
niedopuszczalne  skladniki  zbyt  rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciegnami itp.
CZERWIEC 2024 . Strona2z4
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie
P y zgodnie z I pi
CZERWIEC 2024 . Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO St.UZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZYNKA WIEPRZOWA WEDZONA

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

1Wstep

1.1 Zakres

i j iowymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki wieprzowej wedzonej.

Py i wymagan iowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

go szynki wiep! j ) j dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ia niniej s3 podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu p go (tgcznie ze i),

- 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 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tiuszczu wolnego

PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci chlorkéw — Czgé¢ 1. Metoda
Volharda

PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci chlorkéw — Czgs¢ 2. Metoda

'

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Szynka wieprzowa wedzona
& y z ych mieéni szynki wi ). bez kosci, bez golonki, bez ogondwki

i bez myszki (migsien czworoglowy uda), z zewnetrzng warstwq tluszezu grubosci okolo 0,5¢m, bez

tluszczu $r , parzona,

100 g wyrobu powinno byé wyprodukowane z nie mniej niz 105 g migsa wieprzowego z szynki
Nie dopuszcza si¢ uzywania do produkeji szynki wedzonej MOM (miesa odkostnionego

mechanicznie).
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powi spetnia¢ ie ob prawa zy go.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogélny g ka w ksztalcie nie walca, i
czgéciowo moze byé pokryta warstwa tluszezu,
sznurowana wzdiuz i w poprzek lub w siatce elastycznej
2 | Konsystencja i struktura Dos¢ scisla, krucha, dopuszczalny tiuszez zewngtrzny
okolo 0,5cm, zwigzanie plastréw o grubosci 3 mm dobre;
dopuszczalna marmurkowato$é
3 [Barwa
- na powierzchni Ziocista do brazowej PN-A-82062
- na przekroju Migsa - rézowa do ciemnorézowej
Tluszczu - biala do lekko rézowej
4 [Smakizapach Charakterystyczny dla wedzonki z migsa peklowanego,
) ;i smak i zapach
$wiadezacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tabllca 2 - Wymaganla chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metodylzadan
1_| Zawartos¢ bialka, % (m/m), nie mniej niz 18.0 PN-A-04018
2_|Zawarto$é uszczu, % (m/m). nie wigcej niz 10,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartosé chiorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 5o | Pisa tesi i

2.4 Wymagania mikroblologiczne

Zgodnie z aktualnie abowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Trwaloé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Spi istanu
Wykonaé metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1i5.2.

420 ie cech ych, y

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pak 5 ywani

5.1 Pakowanie

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

CZERWIEC 2024, Strona2z4
e] ia powinny i produkt przed i i i i oraz
I lasciwg jakosé p podczas p ywania. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscig

Nie a si¢ P

ych oraz reklam na iach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

P y zgodnie z ip

CZERWIEC 2024r. Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SLONINA

Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Nini ymaganiami j iowymi objeto w metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sfoniny.

P ienia minil ymagan j ych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
har go stoniny j dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ia niniejszeg $3 niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie p go (facznie ze

— PN-A-85800 Slonina
— PN-EN ISO 660 Oleje i tluszcze roslinne oraz - O ie liczby i

kwasowosci

— PN-EN ISO 3960 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzgce - Oznaczanie liczby nadtlenkowej -

yczne ( punktu o]

— PN-EN ISO 6885 Oleje i tuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby anizydynowej
1.2 Okreslenie produktu
Slonina

Stonina — podskérna tkanka tiuszczowa zdjgta z grzbietu, tylnej czesci tulowia (w tym z szynki)
i bokow péttuszy wieprzowej ze skora, w formie platow.

Metody badarn
Lp. Cechy Wymaganla wedlug
1 | Ksztalt, masa, Platy sfoniny ze skéra, o masie nie mniejszej niz 1kg, szerokosé
wymiary plata sloniny mierzona w najwezszym miejscu nie mniej niz
10cm, grubos¢ sloniny ze skérg mierzona w najcieriszym
miejscu, nie mniejsza niz 2cm,
2 |Barwa powierzchni Biala, biala z odcieniemn kremowym lub lekko rézowym,
matowa; nis jestbarwa 2éita, swi o
zapoczatkawanym procesie jelczenia
3 [Cazystosc i i | Ni i i nalot plesni
lub zamulenia
4 | Wilgotnosé Lekko wilgatna i lekko lepka
powierzchni
5 [Obrébka i i (F ia gladka, ni i bez
P inan, p i jedynie na i
platéw sloniny (nie wigce] niz 4 na jednym placie, powierzehnia PN-A-85800
Jjednego przekrwienia nie powinna przekraczaé 4 cm?),
$lady tkanki migéni j 0 grubosci nie
przekraczajacej 1mm.
6 |Barwa przekroju Bialaz i lub lekko
[ |poprzecznego rézowym, matowa
7 | Tkanka migs$niowa Dopuszczalna jedna warstwa tkanki migéniowej glebokosci nie
przekroju wigkszej niz 3 mm
| |poprzecznego
8 | Wilgotnosé przekroju | W dotyku wyczuwalna wilgotno$é i lekka lepko$é
| | poprzecznego
| 9 | Konsystencja Jedrna, migkka, odksztalcajaca si
0 [ Smak i zapach Swaisty, charakterystyczny dla sloniny surowej;
niedopuszczalny smak i zapach zjelczalego tluszczu i inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania M"“,’v"ef"::""’"
1 _|Liczba kwasowa mg KOH/g nie wigcej niz 1.7 PN-EN ISO 660
2 meq akty g -
tlenu/kg nie wigcej niz 24 PN:ENIS0:9960
3 | Obecnos¢ aldehydéw niedopuszczalna PN-EN ISO 6885

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalo$¢

Okres przydatnosci do sp d y przez powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 i i stanu

CZERWIEC 2024 1. Strona3dz4

Slonina surowa- stonina nie poddana zadnym p i (2 wyjatki hiod:
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine
Produkt powinien spetnia¢ w i i j prawa zy iowegt
Nie dopuszcza sig¢ do obrotu stoniny pochodzacej od knuréw i péZnych kastratéw.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedlug Tablicy 1
CZERWIEC 2024 . Strona2z4
Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.
420 cech org: ptyczny
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
4.3 Oznaczanie cech chemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicy 2.
SF przechowy
5.1 Pakowanle
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed i i zaniec oraz
p i jakosé podczas prz ywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wy z p iowy do kontaktu z
2ywnoscia.
Nie dopuszcza sie oraz umi reklam na
5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie
Pr ywaé zgodnie z zall producenta.
CZERWIEC 2024 1. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SMALEC WIEPRZOWY

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powi spelnia¢ ia aktualnie obo j prawa zywi E
iec do produkcji smalcu powinien p i¢ ze zwierzat rzeznych uznanych przez Inspekcje

Weterynaryjng za zdatne do spozycia bez zastrzezen.
Do produkcji smalcu wyborowego stosuje sie sadlo, stoning, tluszcz drobny, tluszcz z pachwiny,
tluszez z podgardla,

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedlug
1 [Barwa w temperaturze 18-20 °C Biala do bialej z odcieniem jasnoniebieskim
lub jasnokremo
2 | Konsystencja w temperaturze Stala, migkka, smarowna
18-20°C
3 | Struktura w 18-20°C , gladka, lekka
kaszkowatosé PN-A-85803
4 | Smakizapach w temperaturze Charakterystyczny dla okreslonego rodzaju
18-20°C tluszezu i sposobu wytopu, wolny od obcych
zapachéw i posmakéw, dopuszczalny lekko
skwiarkowy

2.3 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymaganla fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymaganla M“‘::zlz:da“
1_|Liczba kwasowa mg KOH/g nie wigcej niz 1.1 PN-EN ISO 660
2 | Zawarto$¢ nadtienkéw meq aktywnege

enukg nie wiece niz 6.0 PR-ENISO 9590
3 | Obecnosé aldehydéw i PN-EN ISO 6865
4 | Zawarto$¢ wody oraz wady i substanciji

latnych % nie wigcej niz 0.25 PRIEN 50662
5 |Zawartosé zanieczyszezen % nie wigcej niz

- naturalnych 0,02 PN-EN ISO 663

- obeych niedopuszczalna
6 | Liczba zmydlania 192-203 PN-EN ISO 3657
7 | Liczbajodowa 45-70 PN-EN ISO 3961
8 | Temperatura topnienia® C 28-40 PN-EN ISO 6321
9 |Wspd ia $wiatla 1,450-1,461 w temp. 40° C Pl 1S0 6320

2.4 Wymagania mikrobiclogiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

1 Wstegp

1.1 Zakres

Niniejszymi mini i j ymi objeto metody badan oraz warunki

pi ywania i p: ia smalcu [

P nia mil ymagan j ych wykorzystywane s3 podczas produkcji i obrotu
smalcu wi prze; dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do lia niniejszego s3 e podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie p go (lacznie ze

— PN-A-85803 Tluszcze zwierzgce jadalne — Metody badan

— PN-EN ISO 662 Oleje i tluszcze roslinne oraz i - 0. i wody
i substancji lotnych
— PN-EN ISO 3960 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby nadtlenkowej -

yczne (wizualne) ie punktu g
— PN-ENISO 3961 Oleje i tiuszcze roslinne craz zwierzgce - Oznaczanie liczby jodowe;j

— PN-EN ISO 660 Oleje i tluszcze roslinne oraz - O ie liczby J]
i kwasowosci
— PN-EN ISO 6885 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby anizydynowej

— PN-EN ISO 663 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzgce - O i i Z
nierozpuszczalnych

— PN-EN ISO 3657 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzgce - O liczby zmy

— PN-EN ISO 6321 Oleje i tiuszcze roslinne oraz - O ie punktu

w kapilarze otwartej (punkt plynigcia)
— PN-EN ISO 6320 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie wspblczynnika zalamania

Swiatta
1.2 Okreslenie produktu

Smalec wieprzowy

Smalec - produkt pochodzacy z wytopu $wiezych, o z tkanki migsniowej tkanek
tiuszczowych $win.

Tkanki tiuszczowe bez kosci, skory, organéw wewnetrznych, tchawicy, duzych naezynh krwionoénych,
tuszezu i ., g0, Wy itp. oraz tkanek mig$niowych i

krwi

CZERWIEC 2024 1, Strona2z4

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczaina ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna byé zgodna z obowiazujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:
200g,
- 250q.

4 Trwalosé

Okres przydatno$ci do spozycia powinien wynosié¢ nie mniej niz
1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badar

5.1 ia i stanu op
ykonaé metodg 3 na zpkt. 6.116.2.
520 cech y

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

530 cech fizy

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6F P Y

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed u: i i zaniec oraz
3 jakosé p podczas przt Yy . Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych.

Opakowania powinny byé wy z p: riowych pr do kontaktu z

2ywnoscia.

Nie dop sie ia op: ch oraz umit ia reklam na op

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

6.3 Przechowywanle

Pr Y zgodnie z iami produce

CZERWIEC 2024 . Stronad z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

FILET Z PIERSI INDYKA

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badar

4.15Sp I{ i stanu op

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 5.2

4.2 cech nych

ie cech ogélnych nalezy wy przez dokladne ogledziny prébki.

4.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wy, ie przez j i przy naturalnym
$wietle lub przy $wietle sztucznym nie powodujacym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu

Oceniaé¢ przez badanie i i w fald i . Badanie nalezy
przeprowadzié w temperaturze 15 - 20°C. W przypadku watpliwosci przy okreslaniu rodzaju zapachu
oraz w przypadku i ia lub nieswi i migsa nalezy przeprowadzié préby aby
okresli¢ wyrazniejszy zapach:

a) przy pomocy szpilki — gtadkg ostrugang, ostro przy 3 z drzewa

szpilke wp! i¢ w giab tkanki migsniowej, ie wyja¢ oraz okresli¢ natychmiast zapach przez

obwachanie szpilki;
b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakoriczony néz lub skalpel nagrza¢ przez zanurzenie
w goracej wodzie, nastgpnie szybko wprowadzié w giab tkanki migsniowej, wyjaé | okreélic rodzaj

zapachu na skalpelu;

5P ie, . P y

5.1 Pakowanie

[o] ia powinny iecza¢ produkt przed i i zani i oraz

zapewnia¢ wilasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obecych
zapachéw, $ladéw ple$ni | uszkodzer mechanicznych.

Opakowania powinny byé wy z iowych przeznaczonych do kontaktu z
2Zywnoscia.
Nie sig lia A oraz umi ia reklam na op

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

CZERWIEC 2024 r. Strona3z4

1Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi i j ymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fileta z piersi indyka.

L i i ymagan j iowych wykorzystywane s3 podczas produkeji i obrotu

handlowego fileta z piersi indyka przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreélenie produktu
Filet z plersi indyka

Element tuszki indyczej obejmujacy migsien piersiowy gleboki, bez skéry, bez kosci
2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt p speinia¢ i prawa 2y ioweg
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy Wmaganla
Mlgsnle piersiowe pnzbawmne skéry, koscl i Sciggien, cxyste wnlne od jakichkolwiek
1 | Wyglad obeych, lub krwi, moze byé wilgotna,

dupuszcza sig niewielkie rozerwania i nacigcia migéni puwslaie podczas oddzielania od skéry i
koséca

ysty dla migsni piersiowych, nie dopuszcza sig

wylewow i«wamh w migéniach.

rystyczny dla migsa i zapach obcy, zapach

3 Z2epach svnadczgg o procesach rozkladu migsa przez drobnoustroje oraz zapach zjelczalego tiuszezu.

2.3 Wymagania chemiczne

efi w pl ie zgodnie z ie obowigzuj prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie cbowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 23dania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalo$¢
Okres przydatno$ci do spozy y przez pi powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni
CZERWIEC 20241, Strona2z4
Pr y 2zgodnie z p
CZERWIEC 2024 1. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

FILET Z PIERSI KACZKI

Okres przydatnosci do spozycia y przez inien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badari

4.1 i stanu

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 5.2

4.2 cech y

Sprawdzanie cech ogéinych nalezy wykonaé przez doktadne ogledziny probki.

4.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wyl ie przez j przy naturalnym
$wietle lub przy éwietle sztucznym nie powodujacym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu

QOcenia¢ przez badanie p i ie w miej fald i Zaleca sig
przep enie badania w P e 15 — 20°C. W przyp: atpliwym w iu rodzaju
zapachu oraz w przyp podej lia ia lub migsa nalezy przeprowadzié

préby w celu okreélenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadka ostrugana, ostro zakorficzona, przygotowana z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w giab tkanki mieéniowej, nastepnie wyjaé oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakoriczony néz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie
w gorgcej wodzie, ie szybko wp i¢ w giab tkanki migéniowej, wyjaé i okresli¢ rodzaj

zapachu na skalpely;

SF i P y
5.1 Pakowanie

[e] powinny i produkt przed iem i zanie i oraz

zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzeh mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z i iowy do kontaktu z
2ywnoscig.
Nie sig lia oraz umis reklam na

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

CZERWIEC 2024 . Slrona3z4

1Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi mi iwy iami j ymi objeto ia, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fileta z piersi kaczki.

F i i ymagan j iowy y sq podczas produkeji i obrotu

handlowego fileta z piersi kaczki przeznaczonega dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Filet z piersi kaczki

Element tuszki kaczej jmuj migénie piersit z przylegajacq skorg, w calosci lub podzielone na

polowe, bez kosci tj. bez mostka i zeber.
2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p speiniaé w: ia aktualnie i prawa zy ioweg
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Migénie piersiowe ze skéra, dobrze rezwinigte, umigsnione, pozbawione kosci i sciegien,
1 Wyglad czyste, wolne od jaki i i ji obeych, lub  kewi,
93 powierzchnia moze byé¢ wilgotna, dopuszcza sig niewielkie rozerwania i nacigcia migsni

powstale podczas oddzielania od koséea.

Naturalna, ciemnorézowa, charaklerystyczna dla migéni piersiowych, nie dopuszcza sig

2 Barwa wylewéw krwawych w
Naturalny, charakterystyczny dla migsa z kaczki, niedopuszczalny zapach obcy, zapach
3 Zapach swiadczacy o procesach rozkladu migsa przez drobnoustroje oraz zapach zjelczalego

tuszezu.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeli w pl ie zgodnie z i i prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.

3 Trwalo$¢

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4

5.3 Przechowywanie

P Y zgodnie z iamip
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

FILET Z PIERSI KURCZAKA MROZONY

3 Trwaloé¢

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

4 Badania

4.1 Przygotowanie prébek do badari

Prébki migsa w p nalezy w zamknietym
p ym, a w przypadku ia op ia, nalezy je
do nowego, ia jedr go.
lie nalezy przepr w wodzie o temperaturze okolo 30°C lub w powietrzu
w P pokojowej. zakoriczy¢ w i ieci: atrz migsni

temperatury 2°C - 4°C.

5 Metody badan

5.4 i stanu

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

5.2 Spl cech yczny

cech nalezy wy przez ogledziny prébki.

5.2.1 Okre$lanie wygladu i barwy

Nalezy wy nie przez d j i elementu przy naturalnym

$Swietle lub przy éwietle sztucznym nie powodujacym zmiany barwy. W przypadkach spornych probki
nalezy podda¢ rozmrozeniu wg pkt. 4.1.
5.2.2 Sprawdzanie zapachu

Nalezy wykona¢ organcleptycznie na prébkach mrozonych. W przypadkach spormych prébki nalezy
poddac¢ rozmrozeniu wg pkt. 4.1.

6P \ P y
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed iem i oraz

zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladow plesni i uszkodzern mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z i iowych onych do kontaktu z
2ywnoscia.

CZERWIEC 2024 r. Strona3dz4

1Wstep

1.1 Zakres

Niniej w i ] iowymi  objeto metody badan oraz warunki
przechowy iai fileta z piersi

Postanowienia minimalnych wymagan j iowych wy ysty sg podczas produkgji i obrotu

handlowego fileta z piersi kurczaka mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu
Filet z plersi kurczaka mrozony

Element tuszki kurczgcej cbejmujacy migsiet piersiowo powierzchniowy i /lub glgboki bez
przylegajacej skéry, bez kosci tj. bez mostka i zeber, w calosci lub podzielony na czeéci, poddany

procesowi mrozenia IQF.
2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt p spelniaé i3zujg prawa zy go.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla
Migsnie piersiowe pozbawione skéry, kosci i $ciggien, czyste, wolne od
jaki i i ji obcych, A lub krwi, sig
1 Wyglad niewielkie rozerwania i nacigcia mig$ni powstale podczas oddzielania od skéry
i koséca; sig w iu niewielkie i do
j oraz ie ni ia, ni s3 i
mrozowe.
i har ysty! dla migsni piersi nie
2 Barwa sig wylewow ych w migsni: si i ieni
barwy powierzchni migéni elementéw mrozonych.
Naturainy, charakterystyczny dla migsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozkladu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
zjelczalego tluszczu.

2.3 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczer w produkcie zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

CZERWIEC 2024 r. Strona2z4

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umi reklam na
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

F y zgodnie z pl
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

FILET Z PIERSI KURCZAKA

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badarn

4.1 i stanu

Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1i5.2.

4.2 Spr cech

pi ie cech ogéinych nalezy wy przez ogledziny prébki.

4.2.1 Okre$lanie wygladu i barwy

Nalezy wy ie przez obejrzenie przy naturalnym
$wietle lub przy $wietle sztucznym nie powodujacym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu

Oceniaé przez badanie powi i, w j fald i y Zaleca sig
przep badania w 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okreéleniu rodzaju
zapachu oraz w p j ia lub r i i migsa nalezy przeprowadzi¢
préby w celu okre$lenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gladka gang, ostro fi 13, prz) z drzewa

szpilke wprowadzié w giab tkanki migsniowej, nastepnie wyja¢ oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakoriczony néz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie
w goracej wodzie, nastgpnie szybko wprowadzié w glab tkanki migsniowej, wyja¢ i okresli¢ rodzaj
zapachu na skalpelu;

SF P Y

5.1 Pakowanie

Op ia powinny i ¢ produkt przed i i i i oraz
jakosé pi podczas p ywania. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wy z i P iowych przezr ych do kontaktu z

zywnoscia.

Nie sie [ 10raz L reklam na h

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi i j iowymi objeto w1 ia, metody badan oraz warunki
p Y i fileta z piersi

F ienia mini ymagan j iowych wykorzystywane s3 podczas produkcji i obrotu

handlowego fileta z piersi kurczaka przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Filet z piersi kurczaka

Element tuszki ecej jmuj miesiefi piersi P jowy i /lub gleboki bez
przylegajacej skory, bez kosci tj. bez mostka i zeber, w calosci lub podzielony na czesei.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt p: ien spelnia¢ j prawa zywno$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Migénie piersiowe pozbawione skéry, kosci i Sciggien, czyste, wolne od
; Wgiad At X A ji_oboych, 5 - .
moze byé wilgotna, dopuszcza sig niewielkie rozerwania i nacigcia migsni powstale

podczas oddzielania od skéry i koséca.

Naturalna, jasnorézowa, charakterystyczna dla migsni piersiowych, nie dopuszcza

2 Barwa sig wylewéw krwawych w migsniach.

Naturalny, charakterystyczny dla migsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozkladu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
zjelczalego tluszczu.

2.3 Wymagania chemiczne
Zawartos¢ zanieczyszezen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiclogicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalo$¢

CZERWIEC 2024 . Strona2z4
5.3 Przechowywanie
Przechowy zgodnie z iami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MIESO Z UDZCA INDYKA

4 Metody badari

41 i stanu

Wykonaé¢ metodg wizualna na zgodno$é z pkt. 5.115.2

4.2 cech p nych

cech ogélnych nalezy wy| przez ogledziny prébki.

4.2.1 Okre$lanie wygladu i barwy

Nalezy wyl ycznie przez przy
$wietle lub przy $wietle sztucznym nie powedujacym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powi W miej faid i Badanie nalezy

przeprowadzi¢ w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwosci przy okreslaniu rodzaju zapachu

oraz w lub i migsa nalezy przep i¢ proby aby
okresli¢ wyraZzniejszy zapach:
a) przy pomocy szpilki — gladkg ostrugana, ostro 3, prz! 3 z drzewa

szpilke wprowadzi¢ w glab tkanki migsniowej, nastepnie wyja¢ oraz okreslié natychmiast zapach przez
obwachanie szpilki;
b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakoriczony néz lub skalpel nagrza¢ przez zanurzenie

w goracej wodzie, ie szybko wp i¢ w glab tkanki migs . wyjaé i akresli¢ rodzaj

zapachu na skalpelu.

SF P Y

5.1 Pakowanie

[o]

p ia powinny i produkt przed i i zanieczy oraz

jakosc pi tu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obeych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z i Y ch do kontaktu z
2ywnoscig
Nie dop sie p ch oraz umit ia reklam na

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

P Yy zgodnie z iami p
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1Wstep
1.1 Zakres

L i mini i j iowymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania migsa z udzca indyka.

F ieni i wymagan | ych wykorzysty s3 podczas produkcji i obrotu

handlowego migsa z udZca indyka przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreélenie produktu
Migso z udZca indyka

Pozbawione kosci i skéry mieso z uda indyka
2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt spelniaé i 1ZUj3¢ prawa zy g

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organcleptyczne

Lp. | Cechy Wymagania

Migso pozbawione skry, Koici | sciegien, czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych
1 Wyglad ji obcych, A lub krw, i ia moze byé¢ wilgotna, dopuszcza sig

niewielkie rozerwania i nacigcia migsni powstale podezas oddzielania od skéry | koséca.

Charakterystyczna, naturalna, ré2owa do ciemnorézowej, nie dopuszcza sig wylewéw

2 Barwa krwawych w migéniach.

ny dla migsa i zapach obcy oraz zapach

Y. ysty
23p3ch | sviadezacy o nieswiezosci i zepsuciu

©

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeri w pl zgodnie z i prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zaslrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwaloé¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO St.UZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

NOGA Z KURCZAKA MROZONA

3 Trwalosé

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

4 Badania

4.1 Przygotowanie prébek do badan

Probki migsa go w nalezy ié w
p j ym, a w przypadku ia op , nalezy je zap:
do nowego, Jo op I go.
nalezy przep w wodzie o temperaturze okolo 30°C lub w powietrzu
w temperaturze pokojowej. Rozmrazanie zakonczyé¢ w iagnig atrz miesni

temperatury 2°C - 4°C.

5 Metody badan

51 I stanu op

Wykonaé metoda wizuaing na zgodno$¢ z pkt. 6.1 6.2

5.2 0 cech y

Sprawdzanie cech ogéinych nalezy wy przez iny prébki.
5.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykonaé organoleptycznie przez dokiadne obejrzenie przy y

Swietle lub przy $wietle sztucznym nie powodujacym zmiany barwy. W przypadkach spornych prébki
nalezy podda¢ rozmrozeniu wg pkt. 4.1

5.2.2 Sprawdzanie zapachu

Nalezy wyl ie na p . W przyp pornych prébki nalezy
podda¢ rozmrozeniu wg pkt. 4.1

6P P Y

6.1 Pakowanie

(o] ia powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszl i zaniec oraz
P i jakosé pi podczas przt y ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z iald P iowych przezr ych do kontaktu z

2ywnoscia.

Nie sie ch oraz umi ia reklam na op:
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1Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania nogi z kurczaka mrozonej.

F i i 1 wymagar j iowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu

go nogi z mrozonej pr j dia odbiorey.

1.2 Okreslenie produktu
Noga z kurczaka mrozona

Element tuszki kurczecej obejmujacy koéci - udowa, piszczelows i strzalkowa, tacznie z otaczajacymi

je migéniami, cigcia wykonane w stawach, poddany procesowi mrozenia IQF.
2Wymagania

2.1 Wymagania ogdline

Produkt powinien speinia¢ i3zuj Jo prawa 2y
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Noga wiasciwie umigsni i i ocieknit linie cigcia réwne,
gladkie, puMerzchnla powinna byé czysta wolna od Jaklchknlwnek widocznych
Wyglad obx ¥ lub kr sig ni nacigcia skéry i migsni
przy krawgdzlach cigcia, nie dnpuszcza sig mlgSnl i skéry nie zquanych ze sobg;
sig w bezbarwne do jasnoczerwonego
oraz ieni ia, niedopuszczaine s3 oparzeliny mrozowe.

Barwa migéni naturalna, Jasnurézuwa nie dopuszcza sle wiylewéw krwawych
w mlcsnlach skéra bez pi oraz  resztek
sig iemnieni turalnej barwy i

2 Barwa

mrozonych.

Naturalny, charakterystyczny dla migsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozkladu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
tHuszczu

2.3 Wymagania chemiczne

Z: i fiwp ie zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznyeh z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

CZERWIEC 2024 . Strona2z4

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

P y zgodnie z z I pre
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

NOGA Z KURCZAKA

Okres przydatno$ci do spozycia d y przez pl p wynosi¢ nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

41 i stanu

Wykonaé metoda wizualng na zgodno§¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 0; cech y

Sprawdzanie cech ogélnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.

4.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wy nie przez obejrzenie przy
Swietle lub przy $wietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu

QOcenia¢ przez badanie powi dlnie w mi fald i Zaleca sig
przep badania w P e 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku j i jia Iub nie$wi migsa nalezy przeprowadzi¢

préby w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gladka igang, ostro przyg 3 z drzewa li

szpilke wprowadzi¢ w glab tkanki miesniowej, nastepnie wyjaé oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza - czysty, ostro zakoriczony néz lub skalpel nagrza¢ przez zanurzenie
w goracej wodzie, ie szybko wpl i€ w gigb tkanki migsniowej, wyja¢ i okresli¢ rodzaj

zapachu na skalpelu;

5F P Y

5.1 Pakowanie

Op ja powinny jecza¢ produkt przed i zanieczy oraz
z i iwa jakos¢ pi podczas p ywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wy z i P iowych przezr ych do kontaktu z
2ywnoscia.

Nie dop sig P ep oraz umi ia reklam na op:

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
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1Wstep

1.1 Zakres

Niniej i w1 jakos$ ymi objgto wy ia, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania nogi z kurczaka.

P ienia mini ymagan j iowych wykor s3 podczas produkcji i obrotu

handlowego nogi z kurczaka przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Okres$lenie produktu

Noga z kurczaka

Element tuszki kurczecej obejmujacy kosci - udows, piszczelows i strzalkowa, tacznie z otaczajacymi

je migéniami. Dwa cigcia wykonuje sig¢ w stawach.
2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt speinia¢ prawa zywr
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy M_Iﬂaganla
Noga wlasciwie umigsni i i ociekni linie cigcia réwne,
1 Wyglad gladkie, powierzchnia powmna byé czysla wolna nd jaklchknlwmk widocznych
914 ji abeych, lub krwi; sig ie nacigcia skéry i migsni

przy krawedziach cigcia, nie dopuszcza sig mlgsnl i skbg nie mlganycn ze soba;

Barwa migsni naturalna, ;asnnrézowa nie dopuszcza SIQ wylewéw krwawych

2 Barwa w migsniach; skéra bez p oraz resztek
upierzenia.
Naturainy, charakterystyczny dla migsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadezacy o procesach rozkladu migsa przez drobnoustroje oraz zapach

Zjelczalego fluszczu.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeri w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

CZERWIEC 2024 1. Strona22z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PODUDZIE Z KURCZAKA

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badari

4.1 i stanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.115.2.

420 cech y

Sprawdzanie cech ogélnych nalezy wykonaé przez dokladne ogledziny prébki.

4.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wy cznie przez obejrzenie bad przy
$wietle lub przy $wietle sztucznym nie powodujacym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powi i W miej fald i . Zaleca sie
przep lie badania w e 15 - 20°C. W przyp atpliwym w iu rodzaju
zapachu oraz w przypadku p I jia lub nieswi i migsa nalezy przeprowadzié¢

préby w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gladka igang, ostro a, przyg 3 z drzewa lisci
szpilke wprowadzi¢ w glab tkanki mig$niowej, nastepnie wyjaé oraz okreslic natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakoriczony néz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie

W goracej wodzie, ie szybko i¢ w glab tkanki iowej, wyja¢ i ckresli¢ rodzaj

zapachu na skalpelu;

5F 7 przechowy

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed i i zani oraz
zapewniat jakos¢ p podczas pr. ywania. Powinny byé czyste, bez obcych
2zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wy! z iatéw iowych ych do kontaktu z
Zywnoscia.

Nie sig i ch oraz umit reklam na

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

CZERWIEC 2024 . Slrona3z4

1Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi i i J iowymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania podudzia z kurczaka.

P wymagan ych wykorzystywane s podczas produkeji i obrotu

handlowego podudzia z kurczaka przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu

Podudzie z kurczaka

Element tuszki kurczgcej obejmujacy kosci — piszczelows i strzalkowq tacznie z otaczajacymi je

migéniami. Dwa cigcia wykonuje sig w stawach.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt p: speinia¢ bowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Podudzie wlasciwie umigsnione, prawidlowo wykrwawione i ocieknigte, linie cigcia

1 Wyglad réwne, gladkie, powierzchnia powinna byé czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych

93 ji obcych, A lub krwi; sie niewielkie nacigcia skéry | migéni
krawedziach cigcia, nie dopuszcza sig migénii skéry nie zwiazanych ze soba;

Barwa migsni naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sie wylewdw krwawych
L ien | A 2

2 Barwa w skéra bez pi oraz resztek
upierzenia.
Naturalny, charakterystyczny dla migsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozkladu migsa przez drobnoustroje araz zapach

2Zjelczalego tuszczu.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalos¢
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SKRZYDELKA Z KURCZAKA

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

41 i stanu

Wykonaé metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2

4.2 0:; cech

P Y
Sprawdzanie cech ogélnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki

4.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wy nie przez dok; j i przy naturalnym
$wietle ub przy $wietle sztucznym nie powodujacym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie p i, W miejt fald i . Zaleca sig
przep badania w p 15 - 20°C. W atpliwvym w iu rodzaju
zapachu oraz w przypadku p j i jia lub ni migsa nalezy przeprowadzié

préby w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadka ostrugang, ostro przyg 3 z drzewa i

szpilke wprowadzi¢ w giab tkanki migéniowej, nastepnie wyja¢é oraz okreslié natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakoriczony néz lub skalpel nagrza¢ przez zanurzenie
w gorgcej wodzie, ie szybko wp i€ w gigb tkanki migsniowej, wyjaé i okresli¢ rodzaj

zapachu na skalpelu;

5F ywani

5.1 Pakowanie

(o] ja powinny i produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ iwg jako$¢ pi podczas prz: y ia. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z i p viowych pr do kontaktu z
2ywnoscig.

Nie sig ia op oraz reklam na op iach

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem

5.3 Przechowywanie

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

1Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mil i i j ymi objeto metody badan araz warunki

p ywania i p Z kurczaka.

Postanowienia r y ymagan j iowych wykorzystywane s3 podczas produkji i obrotu

t skrzydelek z onych dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Skrzydetka z kurczaka

Element tuszki kurczecej jmujacy kosci - i 3, promi q i lokciowa, lacznie z
j je migsni cigcia wykonuje sie w stawach

2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p speinia¢ i j prawa 2ywr ioweg!

2.2 Wymagania organcleptyczne

Wediug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
wiasciwie wykrwawione i ocieknigte, linie cigcia

réwne, gladkie, bez wystajacych kosci, powierzchnia powinna byé czysta, wolna od
i Wyglad jaki ek wi ji obcyeh, lub krvd; sig

niewielkie nacigcia skory i migsni przy krawedziach cigcia, nie dopuszcza sig migéni i
skéry nie zwiazanych ze sobg; dopuszczalne na koricach skrzydel wystepowanie
j pidr i ich pozostalosci

Barwa migéni naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sig wylewow krwawych

2 Barwa w mig$niach; skéra bez przebarwier i uszkodzer mechanicznych

Naturalny, charakterystyczny dla migsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozkladu migsa przez drobnoustroje oraz zapach

2Zjelczalego Huszczu.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkeie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalo§¢
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

UDO Z KACZKI

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badari

4.1 Spr ia i stanu op.

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.15.2

4.2 0; cech P y

ie cech ogéinych nalezy wy przez d iny probki.

4.2.1 Okreélanie wygladu i barwy

Nalezy wy I lie przez j ie badanego przy Y
$wietle lub przy $wietle sztucznym nie powodujaeym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powi i, w j fald i ow. Zaleca sie
przep badania w irze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku lub i i migsa nalezy przeprowadzi¢

préby w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadka ostrugana, ostro rh 13, pr 3 z drzewa li

szpilke wprowadzi¢ w giab tkanki migéniowej, nastepnie wyjaé oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakoriczony néz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie
w gorgcej wodzie, nastgpnie szybko wprowadzi¢ w giab tkanki mieéniowej, wyjaé i okreslié rodzaj

zapachu na skalpelu;

§ p! v

5.1 Pakowanie

o] ia powinny i produkt przed i i zanieczy oraz

zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produkiu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obecych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wyl 2z materialéw op: iowych pr do kontakiu z
2ywnoscia.
Nie dop sie oraz umi ia reklam na op

5.2 Znakowanle

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

5.3 Przechowywanie

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi j iowymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania uda z kaczki.

F minimalnych wymagan j; iowych wykorzystywane sa podczas produkgji i obrotu

handlowego uda z kaczki przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Okre$lenie produktu

Udo z kaczki

Element tuszki kaczki obejmujacy ko$¢ - udowa, lacznie z otaczajacymi je mig$niami. Dwa ciecia

wykonuje si¢ w stawach.
2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p ien spelnia¢ i i prawa 2y
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Udo wlasciwie umigsnione, prawidlowo wykrwawione i ocieknigte, linie ciecia réwne,

Wyglad gladkie, powierzchnia uda czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji
93 obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie niewielkie naciecia skory i migsni przy

krawedziach cigcia, nie dopuszcza sig migsni i skéry nie zwigzanych ze sob

Migéni - naturalna, rézowa do ciemnorozowej, nie dopuszcza sig wylewéw krwawych
2 Barwa w mi

iach;
Skéry - bez przebarwier i uszkodzen mechanicznych oraz resztek upierzenia

Charakterystyczny dia migsa z kaczki, naturalny, niedopuszczalny zapach obcy oraz
zapach $wiadczacy o nieéwiezosci lub zepsuciu

3 Zapach

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeri w p ie zgodnie z prawem.

2.4 Wymagania mikroblologiczne

Zgodnie z aktualnie cbowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatos¢

CZERWIEC 2024 1. Strona2z4
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WATROBA Z KURCZAKA

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalo$¢

Okres przy do spozyci y przez pl powil wynosi¢ nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

41 i stanu

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1i5.2

4.2 0; cech y

Wedlug normy podanej w Tablicy 1.

5F y

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zap 3 jakosé pi podczas ywania. Powinny byé czyste, bez obcych
$ladow plesni i mechanicznych.

Opakowania powinny byé wy. z i P iowy ch do kontaktu z

2ywnoscia.

Nie sig ia op g oraz umi reklam na op

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 r. Strona3z3

1 Wstep

1.1 Zakres

! -

j ymi objgto metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania watroby z kurczaka,

F ymagar j; ych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
watroby z j dla adbiorcy.

1.2 Normy powolane

Do ia niniejszego dok s3 podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie p | (facznie ze

- PN-A-86523 Produkty drobiarskie. Podroby drobiowe.

1.3 Okreslenie produktu

Watroba z kurczaka

Watroba z kurczaka uzyskana podczas p: tuszki gcej w postaci pi jnych lub
pojedynczych platow i iona czesci
2Wymagania

2,1 Wymagania ogdlne

Produkt ien speiniaé w: ie obowigzujgcego prawa 2ywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla Metody badan wg

Podwéjne lub pojedyncze platy watroby, bez zanieczyszczen
i skrzepéw krwi, dopuszczalne sa pojedyncze czeéci platow
o wielkosci nie mniejszej niz polowa plata; usunigty calkowicie

1 zavx:gi?—zdn woreczek Zélciowy wraz ze skrawkiem zazieleniale] watroby; na
etzny powit i ni i lub nalot pleéni; powierzchnia PN-A-86523
mokra z i niewielki wyciek w s
opakowaniu.
2 Barwa Bezowa do brunatnowi$niowej, charakterystyczna dla watroby $wiezej.
3 Zapach Naturalny, charakterystyczny dla $wiezej watroby drobiowej,
P niedopuszczalny zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obey.
2.3 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
CZERWIEC 2024 1. Strona2z3



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WATROBKA Z INDYKA

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozycia y przez powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badari

4.1 i stanu

Wykona¢ metoda wizualng na zgodne$é z pkt. 5.1i5.2.

4.2 0. cech

P Y
Wediug normy podanej w Tablicy 1

5F

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw y ch do kontaktu z
2zywnoécig
Nie sie p oraz ia reklam na op. iach

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

5.3 Przechowywanie

F Yy zgodnie z I [

CZERWIEC 2024 1. Strona3z3

1Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania watrobki z indyka

F mini y ymagar j iowych wykorzysty s podczas ji i obrotu

handlowego watrébki z indyka przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Normy powolane

Do dok sqr podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie (lacznie ze

- PN-A-86523 Produkty drobiarskie. Podroby drobiowe.

1.3 Okre$lenie produktu
Watrébka z indyka

Watroba z indyka uzyskana podczas patroszenia tuszki indyczej w postaci podwéjnych lub
pojedynczych platéw i pozbawiona czesci niejadalnych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢

jacego prawa 2y
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badar w
Podwdjne lub pojedyncze platy watroby, bez zanieczyszczen
i p krwi, 2 s3 j _czesci platéw
Wyglad o wielkosci nie mniejszej niz polowa plata; usunigty calkowicie

woreczek 26lciowy wraz ze skrawkiem zazielenialej watroby;, na

zewngirzny ¢ lub nalot plesni; powierzchnia PN-A-86523
mokra z niewielki wyciek w &
opakowaniu.
2 Barwa Bezowa do brunatnowisniowej, charakterystyczna dla watroby Swiezej.
3 z h Naturalny, charakterystyczny dla $wiezej watroby drobiowej,
2Pach | niedopuszezainy zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny oby
2.3 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
CZERWIEC 2024 1. Strona2z3



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZOLADKI Z KURCZAKA

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwaloéé

Okres pi

i do spozycia

y przez pl

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badari

41sp

i stanu

Wykonaé metodq wizualng na zgodno$é z pkt. 5.115.2.

4.2 0; cech

Wedlug normy podanej w Tablicy 1.

5P 5

5.1 Pakowanie

Op: ia powinny

wynosié¢ nie mniej niz 2 dni

oraz

produkt przed

iwg jakosé pi

podczas p YV

zapachow, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw op

Powinny by¢ czyste, bez obcych

do kontaktu z

Zywnoscia.
Nie dopuszcza sig lia oraz iia reklam na liach.
5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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1Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi j ymi objeto metody badar oraz warunki

P ywania 1 p i q

F lia ymagan j ych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
gl pr ch dla odbiorcy.

1.2 Normy powolane

Do

ostatnie aktualne wydanie

s3 ni podane nizej p

(tacznie ze

- PN-A-86523 Produkty drobiarskie. Podroby drobiowe.

1.3 Okreélenie produktu

Zotadki kurczaka

Zotadki z

2Wymagania

podczas p

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt p:

. Stosuje sie

tuszki kurczgcej i pozbawione czesci niejadalnych.

spelnia¢

prawa zy

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymaganla Metody badan wg
Zoladek migéni 2 tresci ] i
rogowatego nablonka, z odcigtym przy migsniu Zzoladkiem
i i z i
1 Wyglad | Dopuszczalne s3:
- niewielki migénia zolgdka,
- niewielka pozostalo$é tkanki lacznej i tkanki tluszezowej;
i ia mokra z sig lekkie PN-A-86523
obeschnigcie i niewielki wyciek w opakowaniu.
Naturalna, na przekroju migsni jasnoczerwona do ciemnoczerwonej,
2 Barwa i i i i pokryta
jasnobezowa $luzéwka.
3 Zapach Charakterystyczny, naturalny, niedopuszczalny zapach $wiadczacy
P o nieswiezosci lub inny obey.
2.3 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczeri w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
CZERWIEC 2024 . Strona22z3




INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BEKON Z INDYKA

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi j ymi objeto metody badari oraz warunki

przechowywania i pakowania bekonu z indyka.

F i init ch wymagan j: iowych wy sq podczas produkeji i obrotu
handlowego bekonu z indyka przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do iniej s3 niezbg: podane nizej dok ty p . Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie 1p go (lacznie ze i),

- PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.
- PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci tiuszczu wolnego

- PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie soli kuchennej.
1.3 Okreslenie produktu

Bekon z indyka

Wyréb z grubo i migsa z uda indyczego, z dodatkiem przypraw, bez udzialu
innych drobno iony migsno — ych, wedzony, parzony, nie dopuszcza
sig uzycia MDOM (migsa i ioneg! icznie)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt speiniaé i i prawa zy ioweg

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymaganla badari wedlug

1 [Wyglad ogélny |Produkt w sztucznej oslonce, $cisle przylegajacej do powierzchni
wyrobu, i i a, sucha, ni sg ia,
okopcenia, oslizlo$¢ powierzchni, nalot plesni

2 | Konsystencja Doéc &cisla, migkka, soczysta, plastry o grubosci 3mm nie powinny sig

razpadaé PN-A-82062
3 |Barwa Na przekroju ~ barwa migsa jasnorézowa do rézowej, typowa dla
uzytego migsa i barwa i lub

inna nietypowa

4 [Smakizapach [Charakterystyczny dla produktu Z migsa drobiowega,
2z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami

Metody badari
Lp. Cechy Wymaganla wedlu
1| Zawartosé uszezu, glporcje’, nie wigcej niz 5,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartosé sodu, mg/porcje . nie wiecej niz 290 PN-A-82112

*porcja 200-250g
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwaloé¢

Okres pr. i do spozycia przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badar

4.1 Spi ia | stanu

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 0 cech ycznych,

Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 , P Y

5.1 Pakowanie

(o] ia powinny i ¢ produkt przed i zaniecz, oraz
iaé Sciwg jakos¢ podczas pr y ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wy| z P ych do kontaktu z

2ywnoscia.

Nie sig i i epczych oraz umi ia reklam na op

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

CZERWIEC 2024r. Strona3z4
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5.3 Przechowywanie

Pr y zgodnie z P
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

FILET Z PIERSI INDYKA WEDZONY

1 Wstep

1.1 Zakres

Nit i mir ymi iami j iowymi objeto metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fileta z piersi indyka wedzonego.

F ienia mini ymagan j iowych wykor s3 podczas produkgji i obrotu

handlowego fileta z piersi indyka wedzonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do iniej s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie p (tacznie ze

- PN-A-04018 Produkty roll ¥ i -0 ie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na biatko.

- PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.
- PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego.

PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie soli kuchennej
1.3 Okreélenie 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 ogdine

Produkt inien spefnia¢ i ie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

w

Barwa

do brazowej, nit barwa
o przypaleniu
- na przekroju do rézowej, i na przekroju,
charakterystyczna dla uzytego migsa drobiowego, PN-A-82062
niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna nietypowa
Smak i zapach Typowy dla wyrobéw z migsa kurczaka, z wyczuwalnymi uzytymi
przyprawami i posmakiem wedzenia, bez obcych smakéw i
zapachow.

IS

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymaganla Me(:dezl:zdaﬁ
1 _[Zawartos$¢ bialka, %(m/m), nie mniej niz 200 PN-A-04018
| 2 |Zawarto$¢ iuszezu, %(m/m), nie wigcej niz 4.0 PN-ISO 1444
[ 3 |Zawarto$¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 25 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 23dania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalo$¢

Okres przydatnosci do spozycia y przez pr nta p wynosi¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badar

4.1 2| i stanu

Wykona¢ melodg wizualng na zgodnoéé z pkt. 5.115.2.

4.2 0; cech y

Wykonaé nie na zwy I podanymi w Tablicy 1.
4.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedlug nerm podanych w Tablicy 2.

5F . Y

5.1 Pakowanie

[e] ia powinny produkt przed i i zanieczy oraz

CZERWIEC 2024r. Stronadz4

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1 [Wyglad Filet z piersi indyka bez skdry, przyprawiony, wedzony, parzony;
w oslonce, sialce elastycznej Iub bez; powierzchnia czysta,
sucha, gladka; ia, ieni PN-A-82062
oslizglo¢ oraz uszkodzenia wyrobu
2 | Konsystencja i Konsystencja migsa &cisla, migkka, krucha, soczysta
struktura
CZERWIEC 2024 . Strona2z4
jakos¢ p podczas y ia. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wy z i P ych 1 do kontaktu z
2ywnoscia.
Nie sie ia op: oraz ia reklam na op: liach.
5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie
Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
CZERWIEC 2024 r. Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

FILET Z PIERSI KURCZAKA WEDZONY

3 [Barwa
- i do brazowej, nif barwa $wi o
przypaleniu
- na przekroju do rézowej, na przekroju,
charakterystyczna dla uzytego migsa drobiowego, niedopuszczalna PN-A-82062
barwa szarozielona lub inna nietypowa
4 [ Smakizapach Typowy dla wyrobéw z migsa kurczaka, z wyczuwalnymi uzytymi
przyprawami i posmakiem wedzenia, bez obcych smakéw i
zapachéw

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymaganla chemiczne

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi i i j ymi objeto wy metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania fileta z piersi kurczaka wedzonego.

F minimalnych wymagan ych wykorzystywane s3 podczas produkeji i obrotu

handlowego fileta z piersi kurczaka wedzonego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig

ostatnie akiualne wydanie dokumentu pawolanego (facznie ze zmianami).

- PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na biatko.

- PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.

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

- PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie soli kuchennej.

1.3 Okreslenie produktu
Filet z piersi kurczaka wedzony

Filet z piersi kurczaka bez skory, z dodatkiem przypraw, wedzony, parzony, gotowy do spozycia na
zimno
100g produktu gotowego otrzymano z nie mniej niz 100g fileta z piersi kurczaka.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p spefnia¢ wymagani ie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymaganla organoleptyczne

Metody badah
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1_| Zawarto$¢ bialka, %(m/m), nie mniej niz 200 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ uszezu, %(m/m), nie wigcej niz 4.0 PN-ISO 1444
3_| Zawartos¢ soli, %(m/m). nie wigcej ni2 25 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwaloé¢

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta pawinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badari

4.1Sp i stanu
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 5.2.

420 cech y

Wykonaé ptycznie na Zwy i pi ymi w Tablicy 1.
4.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

SF P Y

5.1 Pakowanie

(o] lia powinny zabezpi produkt przed u: liem i i iem oraz

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1 | Wyglad Filet z kurczaka bez skéry, przyprawiony, wedzony, wielko$¢ i ksztalt
wyrobéw wy! w iu | ; i i
czysta, sucha, gladka; ni ia, ieni: PN-A-82062
oslizglos¢ oraz uszkodzenia wyrobu
2 | Konsystencjai Konsystencja migsa $cisla, migkka, krucha, soczysta
struktura
CZERWIEC 2024 . Strona2z4
p jakosé pi podczas przechowy ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzern mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2zywnoscia.

Nie si¢ I A h oraz umi ia reklam na

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem

5.3 Przechowywanie

[

Y zgodnie z iami p

CZERWIEC 2024 r. Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KABANOSY DROBIOWE

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [Wyglad ogélny Powierzchnia batonéw barwy jasno brazowej do brazowej,
jerni ; oslonka Scisle do farszu;
batony o lacznej dlugosci od 40cm do 60cm przewieszane na kijach
wedzarniczych lub odkrecane na odcinki o dlugoéci od 18cm do
30cm;  ni ia, ia, oslizlosé
awierzchni, nalot ple$ni
2 |Konsystencja Dos¢ scisla, krucha; skladniki réwnomiernie rozmieszczone PN-A-82062
3 |Barwa Migsa — ré2owa do ciemnorézowej
Tluszczu — biala do kremowej
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla migsa pek sél i
aznie i smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymaganla chemiczne
Lp. Cechy Wymagania MelodyI::dar\
1_|Zawarto$¢ bialka, %(m/m). nie mniej niz 200 PN-A-04018
T PN-A-82112Iub
2 [ Zawartos$é chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 40 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalo$¢

Qkres przy i do "y przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4. Metody badari

41 i stanu

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1i5.2.

420 cech ych,

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5P i y

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres
jszy i w iami j; ymi objgto metody badan araz warunki
Pr Y Ip d Y
Postanowienia y ymagan j iowych wy y s podczas p ji i obrotu
go kabanosow iowy ych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ia niniej! s3 niezbg podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie p go (lacznie ze

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

PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarlosci chlorkéw — Czg$¢ 2: Meloda

potencjometryczna
1.3 Okreslenie produktu

Kabanosy drobiowe
Kietbasa drobiowa, drobnorozdrobniona, wedzona, parzona, suszona o specyficznych cechach

ych wy! gléwnie w trakcie procesu suszenia, z dodatkiem naturalnych,
charakterystycznych przypraw, w oslonkach baranich cienkich lub biatkowych kolagenowych; nie
dopuszcza sig¢ uzywania do produkcji kabanoséw MDOM (migsa drobiowego odkostnionego
mechanicznie).
100 g wyrobu powinno by¢ wypredukowane z nie mniej niz 160g migsa drobiowego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt p spetnia¢ alnie obowi El prawa 2y
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

CZERWIEC 20241 Strona2z4
zapewnia¢ q jako$é p podczas p ywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wy z i iowych do kontaktu z
zywnoscia.
Nie sie P ch oraz umis ia reklam na

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta

CZERWIEC 2024 . Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA SZYNKOWA DROBIOWA

1 Wstep

1.1 Zakres

) i mil i ymi objgto ia, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy szynkowej drobiowej

Postanowienia i ymagan j iowych wykorzystywane s3 podczas produkgji i obrotu

handlowego kielbasy szynkowej drobiowej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami)

PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnoséciowe — Oznaczanie azolu meloda Kjeldahla i przeliczanie

|

na bialko
- PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
- PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

- PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego
1.3 Okreslenie produktu

Kielbasa szynkowa drobiowa

Produkt otrzymany z gruborozdri P go migsa i (z lub indyka)
(nie mniej niz 90%), z ystycznych dla tego produktu, wedzony, parzony;

nie dopuszcza sig¢ uzycia MDOM (migsa d
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ i ie obowigzuj prawa zywr ioweg

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymaganla organoleptyczne

2 [Barwa Na przekroju- barwa migsa j do rézowej, ni
barwa szarozielona lub inna nietypowa
3 Kawalki i ierni i zwigzane

e -
uklad skladnikéw | masa wigzaca; niedopuszczalne skupiska jednego ze skladnikéw oraz
zacieki galarety pod oslonkg

4 | Konsystencja Scisla, soczysta, krucha, plastry grubosci 3 mm nie powinny sig PN-A-82062
rozpada¢
5 | Smakizapach Charakterystyczny dla kielbasy z migsa drobiowego, wedzonej,

parzonej smak i zapach

rzonej; zuwaine przyprawy;
$wiadczacy o nieswiezoéci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tabllca 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymaganla M‘“‘"”'I:‘““
1 | Zawarto$¢ tluszczu, %(m/m), nie wigcej niz 8.0 PN-ISO 1444

2 | Zawarlo$¢ bialka, %(m/m), nie mniej niz 18.0 PN-A-04018

3 | Zawartos¢ chlorku sadu, %(m/m), nie wigcej niz 25 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikroblologiczne

Zgodnie z aktualnie abowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalo$é

Okres przy i do spozycia Y przez p p ien wynasi¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badari

4.1 i stanu

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1i5.2.

420, cech P ych, ch

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5.1. Pakowanie

(o] lia powinny i produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz
i iwa jakos$é pi podczas p ywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachéw, $ladoéw plesni i uszkodzert mechanicznych.

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

Metody
Lp. Cechy Wymaganla badar wedlug
1 |Wyglad ogélnyi | Batony w i W ksztalcie
i i walca, ie Klij , 0 dlugosci od 30cm do 40cm i $rednicy
od 90mm do 100mm; powierzchnia batonu o barwie jasnobrazowej do
brazowej; oslonka $cisle przylegajaca do farszu; PN-A-82062
i barwa i plamy na powierzchni
wynikajace z niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni oslonki
CZERWIEC 2024 1. Strona2z4

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

2zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ p A e oraz ia reklam na

5.2 Znakowanie
2Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

F Y zgodnie z i producenta

CZERWIEC 2024 r. Stronadzd4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH 1wstap

: : 73 1.1 Zakres
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ
Niniejszymi mini j iowymi objeto wy metody badan oraz warunki
przechowywania i kielbasy iej ).
P i ymagaf j ych wykorzystywane s3 pedczas produkeji i obrotu
kielbasy iej di ] j dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

MINIMALNE WYMAGAN IA JAKOSCIOWE Do ia nini s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu p: (facznie ze

- PN-A-04018 Produkty rolnicza-2zywno$ciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na bialko
- PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

KRAKOWS KA DROBIOWA - PN-A-82112 Migso i przetwory miesne — O Nie i soli

- PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tiuszczu wolnego

1.3 Okreslenie produktu

Kielbasa krakowska drobiowa

Produkt otrzymany z gr migsa z
ystyczny w ych sztucznych, wedzony, parzony, podsuszany,;
nie dopuszcza si¢ uzycia MDOM (miesa g i ie)

100 g wyrobu powinno byé wyprodukowane z nie mniej niz 115 g migsa drobiowego.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania ie cbowi: prawa zy

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

CZERWIEC 2024r. Strona2z4
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne 5.1. Pakowanie
Metody
Lp. Cech Wymagania < ” " .
s Y ymag badari wediug Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed i zaniec: i oraz
1 | Wyglad ogdlny i Batony w , b , 0 ksztalcie wy ; 5
L snid wak:a,y e Kii , o diugoéci od 30cm do 40cm i srednicy zapewnia¢ wiasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
ad 50mm do 60mm; powierzchnia batonu o barwie jasnobrazowej do zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.
brazowej; oslonka $cisle j do farszu, ierni ‘
pomarszczona; (o] ia powinny byé¢ wy z i p ych przez do kontaktu z
i barwa P i i
wynikajace z niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz 2ywnoscig
zawilgocenie powierzchni aslanki PN-A-82062 Nie sie ch oraz reklam na
2 [Barwa Na przekroju - j; do rézowej, ni barwa 5 3 5 3
szarozielona lub inna nietypowa
3 ienie i Kawalki g ione, o ierni i zwigzane 5.2 Znakowanie
uklad skladnikéw | masa wiazaca
4 | Konsystencja Scisla, krucha, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadaé . N
5 | Smakizapach Charakterystyczny dla kielbasy z migsa drobiowego, wedzonej, Zgodnie 2 aktualnie obowigzujacym prawem.
parzonej, j przyprawy; ni smal
i zapach $wiadczacy o nieswi i lub inny obey 5.3 Przechowywanie
2.3 Wymagania chemiczne
Pr y zgodnie z ip
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymaganla M"“ylz"da“
1_[Zawartos¢ tluszezu, %(m/m). nie wigcej niz 8.0 PN-I1SO 1444
2 | Zawarto$¢ bialka, %(m/m), nie mniej niz 200 PN-A-04018
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m). nie wigcej niz 25 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiologicznych z Kkontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwaloé¢

Qkres przy do spozycia Yy przez p powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badari

41 i stanu op

Wykona¢ metodq wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 5.2

420 cech org; ptycznych,

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5P ie, przechowywani

CZERWIEC 2024r. Strona3z4 CZERWIEC 2024 . Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MORTADELA DROBIOWA

2 |Strukturaikonsystencja | Na przekroju — masa jednolita, homogenna; dopuszcza sig
j otwory i ja dos¢ &cisla,

lastry o grubasci 3 mm nie powinny sig rozpadac.
3 |Barwa Na przekroju — barwa jasnorézowa, charakterystyczna dla

uzytega migsa drobiowego. PN-A-82062
4 | Smakizapach Char ystyczny dla mortadeli i j, 2 i

uzytymi przyprawami; niedopuszczalny smak i zapach

$wiadczacy o nieswiezosci lub inny abey.

2.3 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tabllea 2 - Wymaganla chemiczne

1Wstep

1.1 Zakres

jszy i j jowymi objeto ia, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania mortadeli drobiowej.
F ienia minil wymagan j iowych wy Y ane s podczas produkcii | obrotu
handlowego i drobiowej j dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do ia niniejszego dok s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie p (lacznie ze ).

PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na bialko.

- PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.

- PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci tluszczu wolnego.

- PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie soli kuchennej.
1.3 Okreslenie produktu
Mortadela drobiowa

Kielbasa drobiowa, parzona, homogenizowana (surowce migsno-tiuszczowe  Zzostaly

). wyp a z migsa go (nie mniej niz 65%) i innych drobiowych
migsno: ych, z iem przypraw ych ystycznych
dla tego produktu, nie dopuszcza sig uzycia MDOM (migsa i ie)
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spefnia¢ w i3z uj3 prawa zy go.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania M“:v:a:;“ﬁ

Wyglad ogélny Produkt w osfonce sztucznej o dlugosci od 35 — 40 cm
i $rednicy od 70mm do 85 mm, powierzchnia czysta, sucha;
oslonka $ciéle przylegajaca do farszu; dopuszcza sig PN-A-82062
nieznaczne wycieki tluszezu i galarety pod oslonka
w kaficach batonéw.

Lp. Cechy Wymagania M";‘z,‘;“dm
| 1 |Zawartos¢ bialka, %(m/m), nie mniej niz 9.0 PN-A-04018
2 | Zawartoéé fuszezu, %(m/m), nie wigcej niz 20,0 PN-ISO 1444
3 | Zawarto$¢ sali, %(m/m), nie wigcej niz 25 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontrali higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwaloéé

Okres i do spozyci ny przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badari

4.1 i stanu op.

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1i5.2.

4.2 0 cech P ych,

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

SF pr ywani
5.1 Pakowanie

Op:
zapewnia¢ wlasciwa jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obecych

powinny i ¢ produkt przed uszkodzeniem i Zzanieczyszczeniem oraz

zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykon: z P ych przezr h do kontakiu z
2ywnoscia.

CZERWIEC 2024, Strona3z4

CZERWIEC 2024 . Strona2z4

Nie sig P astgpczych oraz ia reklam na op
5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

5.3 Przechowywanie

F y zgodnie z

CZERWIEC 2024 . Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PAROWKI Z FILETA Z KURCZAKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania paréwek z fileta z kurczaka.

= i i ymagan j ych wykorzysty sg podczas produkcji i obrotu

handlowego paréwek z fileta z kurczaka przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do j s3 niezbe! podane nizej p Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu p (facznie ze i

- PN-A-04018 Produkty roll y i -0 jie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na biatko.

PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.

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

PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie soli kuchennej

1.3 Okreslenie produktu
Paréwki z fileta z kurczaka

Kietbasa drobiowa homogenizowana, w oslonce niejadalnej, wyprodukowana z migsa z piersi
kurczaka (nie mniej niz 90%) i innych drobiowych surowcow migsno-tiuszczowych, kiére zostaly
. & i przypraw, we: , parzona; nie dopuszcza sie uzycia MDOM

(migsa drobiowego odkostnianego mechanicznie)
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt p spelnia¢ wy I i prawa zy iowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Barwa Barwa d i rézowa do j j, na przekroju

- barwa jasnorézowa, charakterystyczna dla uzytego migsa

drobiowego. PN-A-82062

Smak i zapach Charakterystyczny dla paréwek z migsa drobiowego,
z uzytymi ;

i
smak i zapach éwiadczacy o nie$wie2oci lub inny obey.

©

IS

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymaganla chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Me'mlz;daﬁ
| 1 |Zawartos¢ bialka, %(m/m), nie mniej niz 15.0 PN-A-04018

2 | Zawarto$¢ tluszczu, %(m/m), nie wigcej niz 17.0 PN-I1SO 1444

3| Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wigce] niz 20 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwaloéé

Okres prz! i do spozyci y przez p powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badar

4.1 Spi i stanu

Wykona¢ metoda wizuaing na zgodnosé z pkt. 5.1i5.2

4.2 0. ie cech ych, i ch

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

SF pr y

5.1 Pakowanle

Op: powinny (] produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
jakosé pi podczas przt Y ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachéw, §ladow pleéni i uszkodzern mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wy z materiatow iowy! do kontaktu z

zywnoscia.

Nie sig ia op: fi ych oraz ( ia reklam na op:

CZERWIEC 2024 1. Strona3z4

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogélny Produkt w oslonce niejadalnej, w réwnych odcinkach 14 —
16 cm, i w zwojach, i ia czysta,
sucha; oslonka scisle przylegajaca do farszu. PN-A-82062
2 | Struktura i konsystencja | Na przekroju — masa jednolita, homogenna; dopuszcza sig
pojedyncze otwory powietrzne, konsystencja dos¢ Scisla.
CZERWIEC 2024 . Strona2z4
5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
5.3 Przechowywanle
Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
CZERWIEC 2024 1. Strona4z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PASZTET DROBIOWY PIECZONY

1 Wstep

1.1 Zakres
jszy i w) J ymi objeto wy metody badan oraz warunki
p y ipi ia pasztetu i
F ieni; ymagarn j ych wykorzystywane sa podczas produkgji i obrotu
go pasztetu p przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbe: podane nizej [ Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu p (lacznie ze i).
- PN-A-82107 Wyroby yjne — Badania ne i fizyczne

- PN-A 82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych
1.3 Okreslenie produktu

Pasztet drobiowy pieczony

Wyréb y $rednio i p y, otrzymany z gotowanego migsa drobiowego (nie

mniej niz 80%), watroby drobiowej (nie mniej niz 10%), tluszczu drobiowego, kaszy manny, z
i y ych, bez dodatku migsa odkostnionego mechanicznie.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powi spelnia¢ i ie obowi prawa 2y

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

2 |Konsystencjaistruktura | Stala, krajalna (plastry o grubosci 5 mm nie powinny sig
lekko i mazista,

Jednolita, wszystkie skladniki
2 przyprawami;
Dopuszczalne nieliczne pecherzyki powietrzne,
Y ie czastki
kosci, komory powietrzne, skupiska galarety Iub
wylopionego tluszczu wewnatrz bloku

3 |Barwa PN-A-82107
- na powierzchni Bezowa do brazowej, charakterystyczna dla pieczonego
produktu
- na przekroju Jasnobezowa do bezowej z odcieniem rézowym;
niedopuszczalna niejednolito$¢ barwy
4 |Smakizapach Charakterystyczny dla wyrobu pieczonego migsno-
podrobowego z wyczuwalnym smakiem  uzytych
i przypraw, ni ietypowy lub

obcy pasmak i zapach

2.3 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Metody badari
Lp. Cechy Wymaganla wedlug
1_| Zawartosé tluszczu, %(m/m), nie wigcej niz 10,0
2 | Zawartosé chlorku sodu, % (mim). nie wigce] niz 2.0 PN-A 82100

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwalo$é

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badar

4.1 Sp i stanu op
Wykonaé metodq wizualng na zgodno$é z pkt. 5.115.2.

4.2 0 cech org: nych,

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

SF ie, pr y

5.1 Pakowanie

CZERWIEC 2024 . Strona3z 4

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wezlug
1 | Wyglad ogéiny Wyréb w formie bloku w zaleznosci od uzytej formy,
powierzchnia boczna i spodnia gladka, wierzch w miarg
gladki, wyré y, lekko PN-A-82107
lekko wklgsly, i
oélizglos¢, zaplesnienie
CZERWIEC 2024 . Strona2z4
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed us i i oraz
zap jako§¢ p podezas p y . Powinny byé czyste, bez obcych

zapachéw, $lad6w plesni i uszkedzer mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

Nie si¢ ia op: ych oraz ia reklam na

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

F y zgodnie z iami pl

CZERWIEC 2024 . Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZYNKA DROBIOWA

2 | Konsystencja Dos¢ scisla, soczysta, krucha.

3 [Barwa Na przekroju — barwa migsa jasnorézowa do rézowej, typowa PN-A-82062
dla uzytego migsa drobiowego.

4 | Smak i zapach Charakterystyezny dla szynki z migsa drobiowego,
2 wyczuwalnymi uzytymi przyprawami

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

jszy j ymi objeto w ia, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania szynki drobiowej.
Postanowienia ymagan j ych wykorzystywane sg podczas produkcji 1 obrotu

szynki j prze: dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane
Do i s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢
ostatnie aktualne wydanie dok p (facznie ze i

PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie

na biatko.
- PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.
- PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tiuszczu wolnego
- PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie soli kuchennej
- PN-A-82059 Przetwory migsne — Wykrywanie i oznaczanie zawarto$ci skrobi

1.3 Okreslenie produktu

Szynka drobiowa

Wyréb otrzymany z catych lub grubo ionych p ych migsni piersiowy ych (nie
mniej niz 85%), bez udzialu innych drobno r iony migsno — Y

niewedzony, parzony, nie dopuszcza sig¢ uzycia MDOM (migsa drobiowego odkostnionego

mechanicznie)
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt p ien spelnia¢ It i prawa zy

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wedlug

Wyglad ogélny Produkt w sztucznej oslonce, $cisle przylegajacej do
powierzchni wyrabu, baton o diugosci od 30 - 40 cm PN-A-82062

i $rednicy akolo 100 mm, powierzchnia czysta.

Lp. Cechy Wymaganla Me(mll;adaﬂ
1 awarta$é bialka, %(m/m), nie mniej niz 18.0 PN-A-04018
2_| Zawartas¢ tluszczu, %(m/m), nie wigcej niz 8.0 PN-ISO 1444
3 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wigcej niz 3.0 PN-A-82112
4 | Zawartos¢ skrobi, %(m/m) nie wigcej niz 20 PN-A-82059

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 23adania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontrali higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalo$é

Okres przy do spozycia d y przez pl p ien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badar

4.1 i stanu op:

Wykenaé metodg wizualng na zgodnos$é¢ z pkt. 5.1i5.2.

420 cech org: P nych,

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2

5P i P Y

5.1 Pakowanie

Op powinny zabs produkt przed iem | oraz
zapewniaé wiaéciwa jako$é produkiu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych

zapachow, $ladow pleéni i uszkodzers mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wy z i P jowych przezr do kontaktu z
2zywnoécig.
Nie dop sig P f gpczych oraz umi ia reklam na

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

CZERWIEC 2024 . Strona2z4

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie cbowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

F y zgodnie z i producenta.

CZERWIEC 2024 . Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZYNKA Z INDYKA

1 Wstegp

1.1 Zakres

jszymi minii Y j ymi objeto metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania szynki z indyka
F ienia mini ymagan j iowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego szynki z indyka przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do ini s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (tacznie ze zmianami)

- PN-A-04018 Produkty rolnicza-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na biatko.

- PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.

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

- PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie soli kuchennej

- PN-A-82059 Przetwory migsne — Wykrywanie i oznaczanie zawartosci skrobi.

1.3 Okreslenie produktu

Szynka z indyka

Wyréb otrzymany z calych lub grubo r i migéni piersiowych z indyka (nie
mniej niz 85%), bez udzialu innych drobno rozdrobnionych migsno - ych,
niewedzony, parzony, nie dopuszcza si¢ uzycia MDOM (migsa drobiowego odkostnionego

mechanicznie)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowiazujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

2 | Struktura i konsystencja [ Scisla, soczysta, krucha.

3 [Barwa Na przekroju — barwa migsa jasnorézowa do rézowej, PN-A-82062
typowa dla uzytego migsa indyczego.

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla szynki z migsa indyczego,
2 wyczuwalnymi uzytymi przyprawami

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy ‘Wymagania Metmlzadar‘:
1 | Zawarto$é biatka, %(m/m). nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawarto$¢ fluszezu, %(m/m), nie wigcej niz 8.0 PN-ISO 1444
3 | Zawarto$¢ soli, %(m/m), nie wigcej niz 3.0 PN-A-82112
4| Zawarto$¢ skrobi, %(m/m). nie wigcej niz 2,0 PN-A-82059

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

2Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiclogicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego

3 Trwalo$¢

Okres prz: i do spozycia y przez p powinien wynosié¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

41 i stanu op

Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.20. ie cech org ptycznych,

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5F z P Y
5.1 Pakowanie

Op ia powinny i produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wlasciwg jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wy z materialéw op: iowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia.
Nie dopuszcza sig p: ch oraz ( reklam na op iach.

CZERWIEC 2024 . Strona3z4

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 |Wyglad ogélny Produkt w sztucznej oslonce, &cisle przylegajacej do
powierzchni wyrobu, baton o dlugoéci od 30 - 40 cm PN-A-82062
i $rednicy okolo 100 mm, powierzchnia czysta.
CZERWIEC 2024 . Strona2z 4
5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie
Pr y zgodnie z ip
CZERWIEC 20241 Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

UDKO DROBIOWE WEDZONE

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymaganla chemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi mil y I ] ymi objeto ia, metody badar oraz warunki
pl y ip udek iowych wedzonych.

Postanowienia minimalnych wymag: ych w s3 podczas produkgji i obrotu
har udek ych wedzonych przezr ych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ini s3 ni podane nizej P . Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie 1p (lacznie ze

- PN-A-04018 Produkty roll y =0 ie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie

na bialko.
-~ PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego.

- PN-A-82112 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie soli kuchennej.
1.3 Okreslenie produktu
Uda drobiowe wedzone

Udaz 2ze skorg, z iem przypraw, we . parzone, gotowe do spozycia na zimno lub

na cieplo po podgrzaniu.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéline

Produkt spetniaé wy i obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 —- Wymaganla organcleptyczne
Lp. Cechy Wymaganla
1 |Wyglad Udo z kurczaka ze skérg, przyprawione, wedzone, wielkos¢ i ksztalt
wiyrobéw w i j i

zabrudzenia i zaplesnienia oraz uszkodzenia wyrobu
2 | Konsystencja i struktura | Konsystencja migsa migkka, krucha, soczysta

3 |Barwa Barwa ysty dla ii w
iu j i barwa o
przypaleniu oraz nietypowa barwa migsa na przekroju
4 [ Smakizapach Typowy dla wyrobéw 2z migsa kurczaka, z wyczuwalnymi uzytymi

przyprawami i posmakiem wedzenia, bez obcych smakdw i zapachdw

2.3 Wymagania chemiczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla we&lug
1_|Zawarto$¢ bialka, %(m/m), nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ luszczu, %(m/m). nie wigcej niz 10.0 PN-1SO 1444
3 | Zawartosé soali, %(m/m), nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiclogiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badari

4.1 Spr ia i stanu op

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 5.2.

420 ie cech

g ptyczny

Wykonaé nie na z wy iami w Tablicy 1.
4.4 Oznaczanie cech chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2

5P P Y
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewniaé iwg jako$¢ pi podczas pi ywania. Powinny by¢ czyste, bez abcych
bw, $ladow plesni i i i

Opakowania powinny by¢ wy z iowych przez ych do kontaktu z

2ywnoscia.

Nie dopuszcza sig lia op: | ¢ ch oraz u ia reklam na

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aklualnie obawigzujgcym prawem.
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5.3 Przechowywanie

P y zgodnie z I pr
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