ZADANIE NR 4 ZAXACZNIK NE 3 DO SWZ, NR 1 DO UMOWY
1.SLONINA

1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania stoniny.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego stoniny przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-85800 Stonina

— PN-ENISO 660 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej i kwasowosci

— PN-EN ISO 3960 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby nadtlenkowej -
Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu koncowego

— PN-EN ISO 6885 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby anizydynowej
1.3 Okreslenie produktu

Stonina — podskérna tkanka tluszczowa zdjeta z grzbietu, tylnej czedci tutowia (w tym z szynki)

i bokéw Swini (w tym z fopatki) ze skérg w formie ptatéw.

Stonina surowa- stonina nie poddana zadnym procesom technologicznym (z wyjatkiem chtodzenia i

mrozenia)
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego
Nie dopuszcza sie do obrotu stoniny pochodzgcej od knuréw i péznych kastratéw. Stoniny rozmrozonej

nie wolno ponownie zamrazac.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Stronal1z8



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Ksztatt, masa, Ptaty lub kawatki ze skérg, bez skéry o masie nie mniej niz
wymiary 0,25kg lub czesciowo ze skorg o masie nie mniejszej niz 0,5
kg, szerokos¢ ptata stoniny mierzona w najwezszym miejscu
nie mniej niz 10cm, a kawatka stoniny nie mniej niz 5cm,
grubos¢ stoniny ze skdrg mierzona w najcienszym miejscu, nie
mniejsza niz 2cm, a bez skory nie mniejsza niz 1,5cm
2 | Barwa powierzchni Niedopuszczalna barwa zo6ita, swiadczgca o
zapoczatkowanym procesie jetczenia, matowa, biata, biata z
odcieniem kremowym lub lekko rézowym
3 | Czystos¢ powierzchni | Niedopuszczalne zanieczyszczenia mechaniczne, nalot plesni
lub zamulenia
4 | Wilgotnosc¢ W dotyku wyczuwalna wilgotnos¢ i lekka lepkosé
powierzchni
5 | Obrébka powierzchni | Powierzchnia niepostrzepiona, bez gtebszych pozacinan,
dopuszczalne wgtebienia od strony zewnetrznej na skutek PN-A-85800
mechanicznego skérowania, przekrwienia dopuszczalne
jedynie na powierzchni ptatow stoniny, w liczbie nie wigkszej
niz 4 na jednym pfacie, powierzchnia jednego przekrwienia nie
powinna przekracza¢ 4 cm 2, dopuszczalne slady tkanki
miesniowej o grubosci nie przekraczajgcej 1mm.
6 | Barwa przekroju Matowa, biata z odcieniem kremowym lub lekko rozowym
poprzecznego
7 | Tkanka miesniowa Dopuszczalna jedna warstwa tkanki miesniowej gtebokosci nie
przekroju wiekszej niz 3 mm
poprzecznego
8 | Wilgotnos¢ przekroju | W dotyku wyczuwalna wilgotnos¢ i lekka lepkos¢
poprzecznego
9 | Konsystencja Jedrna, miekka, odksztatcajgca sie
10 | Smak i zapach Swoisty, charakterystyczny dla stoniny surowej

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp.

Cechy

Metody badan

Wymagania wedtug
1 | Liczba kwasowa mg KOH/g nie wiecej niz 1,7 PN-EN ISO 660
2 Zawartosc? na(_itlen_ko_\fv meq aktywnego 2.4 PN-EN 1SO 3960
tlenu/kg nie wiecej niz
PN-EN ISO 6885
3 | Obecnos¢ aldehydow niedopuszczalna
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Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz pozostatodci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

4.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzer mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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2.SMALEC WIEPRZOWY

1 Wstep
1.2 Zakres

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

przechowywania i pakowania smalcu wieprzowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego smalcu wieprzowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-EN ISO 662 Oleje i ttuszcze ros$linne oraz zwierzece - Oznaczanie zawartosci wody
i substancji lotnych

— PN-EN ISO 3960 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby nadtlenkowej -
Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu koncowego

— PN-EN ISO 3961 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby jodowej

— PN-EN I1SO 660 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej
i kwasowosci

— PN-EN ISO 6885 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby anizydynowej

— PN-EN ISO 663 Oleje i ttuszcze rodlinne oraz zwierzece - Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen
nierozpuszczalnych

— PN-EN ISO 3657 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby zmydlenia

— PN-EN I1SO 6321 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie punktu topnienia
w kapilarze otwartej (punkt ptyniecia)

— PN-EN ISO 6320 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie wspotczynnika zatamania

Swiatta
1.3 Okreslenie produktu

Smalec — produkt pochodzacy z wytopu sSwiezych, oczyszczonych z tkanki miesniowej tkanek
ttuszczowych swin. Tkanki ttuszczowe bez kosci, skoéry, organéw wewnetrznych, tchawicy, duzych
naczyh krwionosnych, ttuszczu zeskrobanego, zbieranego, zsedymentowanego, wyttoczonego oraz
tkanek miesniowych i krwi. Smalec dla przemystu spozywczego moze zawieraé smalec rafinowany,

stearyne smalcowg i smalec uwodorniony, moze rowniez by¢ przedmiotem proceséw modyfikacji.

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.

Surowiec do produkcji smalcu powinien pochodzi¢ ze zwierzat rzeznych uznanych przez Inspekcje
Weterynaryjng za zdatne do spozycia bez zastrzezen.

Do produkcji smalcu wyborowego stosuje sie sadto, stonine, ttuszcz drobny, ttuszcz z pachwiny, ttuszcz

z podgardla.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy

Wymagania Metody badan
wedtug
1 |Barwa w temperaturze 18-20 °C Biata do biatej z odcieniem
jasnoniebieskim lub jasnokremowym
2 | Konsystencja w temperaturze Stata, migkka, smarowna
18-20 °C
3 | Struktura w temperaturze 18-20 °C Jednorodna, gtadka, dopuszczalna lekka
kaszkowatos¢
; - pkt. 5.2
4 | Smak i zapach w temperaturze Charakterystyczny dla okreslonego
rodzaju tluszczu i sposobu wytopu, wolny
18-20°C od obcych zapachdéw i posmakéw,
dopuszczalny lekko skwarkowy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 |Liczba kwasowa mg KOH/g nie wiecej niz 11 PN-EN ISO 660
2 | Zawartos¢ nadtlenkéw meq aktywnego
tlenu/kg nie wiecej niz
- przed sktadowaniem
2,0 PN-EN ISO 3960
- po sktadowaniu
4,0
- w obrocie
6,0
PN-EN ISO 6885
3 | Obecnosc¢ aldehydow niedopuszczalna
4 | Zawartos¢ v.vody ora.z Y\{ody i substancji 0.25 PN-EN ISO 662
lotnych % nie wiecej niz
5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen % nie wiecej niz 0,02 PN-EN ISO 663
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6 | Liczba zmydlania 192-203 PN-EN ISO 3657
7 | Liczba jodowa 45-70 PN-EN ISO 3961
8 | Temperatura topnienia® C 28-40 PN-EN ISO 6321
9 | Wspdtczynnik zatamania swiatta 1,450-1,461 w temp. 40° C PN-EN ISO 6320

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatosci

pestycydow zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Smak, zapach, barwe, strukture i konsystencje nalezy oceni¢ organoleptycznie w temperaturze okoto
20°C.

Prébke do badan organoleptycznych nalezy podzieli¢ na dwie czesci. Jedng czes¢ przeznaczyé¢ do
oceny barwy, struktury i konsystencji, a drugg po zmieszaniu w przypadku niejednorodnej probki, do
oceny smaku i zapachu.

Prébki umieszczamy na szklanych ptytkach o rozmiarach 20x20cm. Mozna stosowaé plytki z
mlecznobiatego szkta. Zespdt oceniajgcych powinien sktada¢ sie z co najmniej 3 0sdb. Jednorazowo
nalezy ocenia¢ nie wiecej niz 10 prébek.

Ocene barwy, konsystencji i struktury przeprowadzamy przy swietle C lampy do poréwnywania barw
(Swiatto zblizone do dziennego) lub w rozproszonym Swietle dziennym, w dobrze oswietlonym

pomieszczeniu, w temperaturze 18-20 °C. Pomieszczenie powinno by¢ wolne od obcych zapachéw.
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Barwe - oceni¢ wzrokowo, przez ogledziny.

Strukture ttuszczu - oceniaé doustnie.

Konsystencje - ocenia¢ przez nacisniecie i rozsmarowanie.

Smak i zapach - oceni¢ przez wachanie i wziecie do ust niewielkiej ilosci ttuszczu. Przed oceng kazdej
nastepnej prébki nalezy odswiezy¢ usta ptynem lub produktem neutralnym smakowo.

Oceniajgc produkt nalezy uzywaé okreslen:

- barwa: biata do biatej z odcieniem jasnoniebieskim lub jasnokremowym, biata z odcieniem szarym,
jasnokremowa, zo6tta

- konsystencja: stata, twarda, miekka, krucha, oleista, smarowna, rozsypujaca sie

- struktura: gtadka, kaszkowata

- smak i zapach: charakterystyczny, charakterystyczny z posmakiem i zapachem skwarkowym,
wedzonkowym, tluszczu solonego, ttuszczu otokowego, przypalony, obojetny, starego ttuszczu,

Zjetczaly, tranowaty.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

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

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, Sladéw plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

Opakowania transportowe powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do

kontaktu z zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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