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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania | pakowania golonki wieprzowe).

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgcji | obrotu
handlowego golonki wieprzowe| przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie akiualne wydanie dokumentu powolanego (tgcznie ze zmlanami).

- PN-A-82056 Przetwory migsne — Konserwy — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

- PN-S0 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci ttuszczu wolnego

— PN-S0 1841-2 Migso i przetwory migsne ~ Oznaczanie zawartoécl chlorkéw — Czest 2: Metoda
potencjometryczna

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

- PN-A-82055-5 Migso | przetwory migsne — Badania mikroblologiczne — Badanie trwafosci konserw
metodg termostatowq

- PN-A-820554 Migso i przetwory migesne — Badania mikrobiologiczne - Badanie szczelnoéci
konserw hermetycznie zamknietych

— PN-A-82055-12 Migso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnoéci
beztienowych bakterll przetrwainikujgcych | beztlenowych bakterii  przetrwalnikujacych
redukujgcych siarczany (IV)

1.3 Okreslenie produktu

Golonka wieprzowa

produkt, wyprodukowany z grubo i érednio rozdrobnionego migsa wieprzowego (nie mniej niz 80%, w
tym migsa z golonki wieprzowej nie mniej niz 52%), z dodatkiem skiadnikéw aromatyczno-
smakowych, bez dodatku migsa oddzielonego mechanicznie, utrwalony przez sterylizacie w
opakowaniu hermetycznie zamknietym .

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spefnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymaganla organoleptyczne
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Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badai

L et " " wediug
1 Wyglad powlerzchni bloku Kszt.ﬂbloh:immuwynodawpmzmmvmo
opakowarle, biok otoczony lub nie galarets i
Wwytopionym #luszczem; dopuszczalne komory
— i -~ owietrzne nieprzekraczajace 1/3 powierzchni bloku
2 Konsystencja, ukiad | | Konsystencja:
jakosé sktadnikow ‘-blokukomemy-doédidw:
- gatarely - stala, dopuszczalna péiplynna;
- Buszczu - stala
Na przekroju konserwy widoczne gruborozdrobnione
kawalki migsa, odcinajgce sie od masy wigzgcej,
nmwnedopumzma obecnoé  odtamkéw kostnych,
| | _ powietrznych | licznych pecherzykéw powletrza PN-A-82058
3 Bamwa Powlerzchni Imptzakmjubinku—odr&mtdc
ci )
Galarety - sfomkowa do Jasnobursztynowe),
Thuszczu - blale do kremowsj;
Niedopuszczaina zmiana barwy na przekroju i
powierzehni bloku konserwy (np. poszarzenia lub
Zbrunatnienia), dopuszczaine poszarzenie w miejscu
) _ komér powdetrzn,ch i
4 Smak | zapach Charakterystyczny  dia uzytych  skladnikow,
-nledopuszczalny smak | zapach Swledczgcy o
nleéwiezosdi lub inny obey
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 ~ Wymagania fizykochemiczne
7 U — T | Metodv | ]
Lp. Cechy Wymagania | Metody badari |
—— —— e e ————— e e - — —_ e -
3| Zawartodc calarsly | wylopionego buszcz, %(mim), e wiccejniz | 250 | PN-AB2056
2 _| Zawartos¢ biafka, % (m/m), nie mniej niz . ! 14,0 | PN-A-04018
3 | Zawartos tiuszezu, % (m/m), nie wicce] niz - 11,0 I PN-SO 1444
4 Zawartose sol, % (mim), nie wigoe] niz 22 il

Zawerto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wediug Tablicy 3.
Tablica 3 ~ Wymagania mikroblologiczne
) I ) Metody badari
Lp. Cechy Wymagenia 't::z@
' 1 | Szczelnost opekowania , | szczeine | PN-A-82055-4
ujemna, treé¢ konserwy o
2 | Proba termostatowa niezmienionych cechach ‘ PN-A-82055-5
i R ; R | orwanole)tycznych !
Obecnosé beztlenowych laseczek przetrwalnlkujgcych oraz |
3 | beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych redukujgcych nieobecne PN-A-82055-12

slarczany (IV) w 10
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Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zestrzega sobie prawo 2gdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z dekiaracjg producenta.
Dopuszczaina ujemna wartoé¢ biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwaloéé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 9
miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

§ Metody badan

5.1 Sprawdzenle znakowania i stanu opakowanla

Wykona¢ metodg wizuaing na zgodnosé z pkt. 6.1 6.2,

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedfug norm podanych w Tablicach 1, 2.

§.3 Oznaczanle cech mikrobiologicznych

Wedtug norm pedanych w Tabiicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanle

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpleczaé produkt przed uszkodzeniem | zanleczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, szczelne, bez obcych zapachéw i uszkodze mechanicznych oraz zapewniaé
wiasciwa jako$¢ produktu podezas calego okresu przydatnodci do spozycia.

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

Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach,

6.1.2 Opakowania transportowe
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Opakowania fransportowe - pudia tekturowe od 1kg do 5kg wykonane z materialow opakowaniowych

Przeznaczonych do kontakty z Zywnoscig.
Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem,

powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, Zabrudzer', pleéni, zataman i innych uszkodzen

mechanicznych,
Nie dopuszcza sie stosowania opakowa\ zastepczych oraz Umieszczania rekiam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnle obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie z zafeceniami producenta,
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GULASZ ANGIELSKI

opracowaf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Siuzby Zywnosciowe]
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336




1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody bedar oraz warunki
przechowywania | pakowania gulaszu angielskiego.

Postanowienia minimainych wymagan |akosciowych wykorzystywane sg podczas produkgii | obrotu
handlowego gulaszu angielsklego przeznaczonego dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powoiane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zZmlanami).

— PN-A-82058 Przetwory miesne — Konserwy — Badania organoleptyczne | fizyczne

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

— PN-ISO 1444 Migsc | przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci thuszczu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne - Oznaczanie zawarto$ci chlorkow — Czgs¢ 2: Metoda
potenciometryczna

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

_ PN-A-82055-5 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne - Badanie trwalosci konserw
metodg termostatowg

_ PN-A-82055-4 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelnosci
konserw hermetycznie zamknietych

— PN-A-B2055-12 Migso | przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci
beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych | beztienowych bakterii przetrwalnikujacych
redukujgcych siarczany (IV)

1.3 Okreslenie produktu

Gulasz angielskl

produkt, wyprodukowany z migsa wieprzowego (nie mniej niz 85%), z dodatkiem skiadnikow
aromatyczno-smakowych, bez dodatku migsa oddzielonego mechanicznie, utrwalony przez
sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknigtym .

2 Wymagania
2.1 Wymaganla ogbine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosclowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wediug Tabilcy 1.

Zawartoéé zanieczyszczei w produkcie oraz dozwolon

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wediug Tablicy 3.

| Lp.
1 T§zminoé¢opa[mumn;h_

2 | Prdba termostatowa

Tablica 3 - Wymaganla mikrobiologiczne

Cechy Wymagania

szczeine

| ujemna, tregé konserwy
niezmienlonych cschach

| o7zanole;1,czn ch

| Obecno&é bezllenowych laseczek przetrwalnikujacych oraz

| slarczany (IV) w 1c

3 | beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych redukujgeych niecbecne

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Lp. Cechy Wymaganla " Imu :ﬁh:wi
" 1 Wyglad powierzchni bloku | Keziakl bloku nadany przez zastosawane
!noamnb,bletobmqhbrﬁo galaret |
wybplmmnllumu;doptumﬂ_mkmw
g — | fsce 1/3 powlerzchn blok
2 | Konsystencja, ukiad |
Jakoté skiadnikow - bloku kanserwy - doéé scista, krucha;
mmm ;
Niedopuszczalna n?emdc odiamkéw  kostnych,
komér powietrznych licznych pecherzykéw powietrza,
sldmmzbytrozdmmlorm. pozakiasowych lub z
, _Chrzustkam, éciconamiftp. - PN-A-82056
3 Bawa Powierzchrl | na przekroju bloku - od jasnorézowej do
rdzowe),
Galarsty - ﬂm&mdobﬂmﬂvnouj.
nm-bldadolmnnwej;
ledoptmammlambamy na przekroju |
powierzehnl bloku konserwy (np. poszarzenia lub
zbrunatnienla), dopuszczalne poszarzenie w miejscu
S - . kombr oowletrznych . —
4  Smak | zapach Charaiderystyczny  dia  uzytych  skiadnikow, ,
niedopuszczainy smak | zapach éwiadczgey o
1 NiséwieZogal lub inny obcy l
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
| Lp. Cechy Wymagania ‘M"h'dm,
_'1_'gmmg_zya opi Huszezu, %(m/m), niewicceintz | 100 PN-A-82056 |
2 Zawartosc biatka, % (m/m), nie mniej niz [~ 130 PN-ADdots
3 ;Mﬂumu.%(Wm;,nleMeca;nit _ 16,0 | PN-ISO 1444
4 | Zawartost soll, % (m/m), nie wigoe niz 22 gl

ych substancjt dodatkowych zgodnie z

Metody badar |
j wediug |
. PN-A-820554 '

PN-A-82055-5 f

PN-A-82055-12 |

Stona3zs




Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badaf mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z dekiaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartoé¢ biedu masy netio powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

4 Trwalo$¢

Okres przydatnoscl do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnie| niz
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

§ Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowania

Wykonaé metodg wizuaing na zgodnosc z pkt 6.1i6.2.

5.2 Oznaczanle cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikroblologicznych

Wediug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanle, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, szczeine, bez obcych zapachow i uszkodzeri mechanicznych oraz zapewniac
wiasciwa jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnoéci do spozycia.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
Zywnos$cia.

Nle dopuszcza sig stosowania opakowar zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudia tekiurowe od 1kg do 5kg wykonane z materiaiéw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z 2ywnoécia.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
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Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzed, plesni, zalamar | innych uszkodzen

mechanicznych.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowal zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach,

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanle

Przechowywac Zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MIELONKA WIEPRZOWA

opracowaf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowsj
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336




1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywanla | pakowania mielonki wieprzowej,

Postanowienia minimainych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sq podczes produkeji | obrotu
handiowego mielonki wieprzowej przeznaczonej dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowanla niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nize) dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powolanego (tacznie ze zmianami).

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

~ PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeidahla i przeliczanie
na biatko

- PN-IS0 1444 Migso i przetwory migsne ~ Oznaczanie zawartosci tluszezu wolnego

- PN-ISO 1841-2 Migso | przetwory migsne — Oznaczanie zawartodcl chiorkéw Czest 2: Metoda
potencjometryczna

~ PN-A-82112 Migso i przetwory miesne ~ Oznaczanie zawartodci soli kuchenne|

- PN-A-82055-6 Migso i przetwory miesne — Badanla mikrobiologiczne ~ Badanie trwalosci konserw
metodg termostatowg

~ PN-A-82055-4 Migso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelnosci
konserw hermetycznie zamknigtych

~ PN-A-82055-12 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywsnie obecnosci
bezllenowych bakterii przetrwalnikujgcych i beztienowych bakterii przetrwalnikujacych
redukujgcych siarczany (1V)

1.3 Okresglenie produktu
Mielonka wieprzowa

produkt, wyprodukowany ze rednio | drobno rozdrobnionego migsa wieprzowego (nie mniej niz 80%),
z dodatkiem skiadnikéw aromatyczno-smakowych, bez dodatku migsa oddzielonego mechanicznie,
utrwalony przez sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknigtym . )

2 Wymaganla
2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien speinia¢ wymagania aktuainie obowiazujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badar
1 Wyglad powierzchni bioku | Ksztalt bloku konserwy nadany przez zastosowane '
opakowanle, blok otoczony lub nle galarets | !
l wylopionym #uszczem, dopuszczaine komory !
| ! o powietrzne nieprzekraczajace 1/3 powierzchni bioku
2  Konsystenga, ukiad i | Konsystencja
Jjakoéé skiadnikéw - bloku konserwy - doS¢ Scista, krucha;
- galarety - stala, dopuszczaina péiplynna;
Sktadniki rbwnomiemie wymieszane;
i Niedopuszczalna obecnosé odtamkéw kostnych,
éciegien, chrzgstek, komér powletrznych i licznych
| i cherzykdw powietrznych J PN-A-B2056
3 Barwa Powilerzchnl | na przekroju bloku ~ od jasnorézowe) do
rozowej,
Galarety - stomkowa do bursztynowaj, |
Tiuszezu - biata do kremowej;
Niedopuszczalna zmiana barwy na przekrojui bloku
| konaerwy (np. poszarzenia jub zbrunatnienia),
dopuszczaine poszarzenie w miejscu komér
- R powietrzn, ch |
4 ' Smak i zapach Charlkteryuymy dia uzytych skiadnikdw, |
niedopuszczalny smak | zapach fwiadczgey o
1 Mieswiezogcl lub inny obey L
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 ~ Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania  'etody badan
|1 Zawarlobé calaret; | vytopionego tuszczu, %(mim), nie wicce) niz _f 100  PN-A-B2056 |
' 2 | Zawarloé¢ bialka, % (m/m), nie mnle niz 14,0 PN-A-04018 |
| 3 | Zawartoé¢ #luszczu, % (m/m), nie wieoa niz 26,0 PN-SO 1444 |
PN-A-82112 lub

Zawartoét zanieczyszczeni w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z
aktualnie cbowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymaganla mikroblologiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody be:dal'l |
[ 1 Szczelnoé¢ opakowania melne PN-A-820554
ujemna, treé¢ konserwy o |
2 Pr6ba termostatowa niezmienionych cechach PN-A-820555 E

| orvanole;tyeznych

| Obecnoéé beatlenowych laseczek przetrwainikujacych oraz

niecbecne

3  beztienowych laseczek przetrwainikujacych redukujacych
| slarczany (V) w 4
Pozostate wymagania zgodnie z ektualnie obowigzujacym prawem.

PN-A-82065-12

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
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procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczaina ujemna wartoéé biedu masy netto powinna byt zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwato$é

Okres przydatnodci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 8
miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy,

5 Metody badari

5.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanle cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5.3 Oznaczanle cech mikrobiologlcznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
8.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednastkowe powinny zabezpieczas produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, szczelne, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych oraz zapewniad
wiabciwg jakosé produktu podczas calego okresu przydatnoscl do spozycia.

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

Zywnoscia,
Nie dopuszcza sl stosowania opakowal zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowanla transportowe

Opakowania transportowe - pudia tekturowe od 1kg do 5kg wykonane z materialtw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig,

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, pleéni, zatamar i innych uszkodzer;
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mechanicznych.
Nie dopuszcza sle stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania rekiam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnle z aktualnle obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanle

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJKYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PASZTET WIEPRZOWY

opracowaf:

Wojskowy Oérodek Badawvao-WdroZeniowy Sluzby 7 ywnosciowej
04-470 Warszawa, ul, Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336




1 Watgp
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania | pakowania pasztetu wieprzowego.

Postanowienia minimalnych wymagar jako$ciowych wykorzystywane s§ podczas produkcji | obrotu
handiowego paszietu wieprzowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania ninigjszego dokumentu 8§ niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianaml).

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

_ PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanle azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

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

~ PN-SO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czeéé 2: Metoda
potencjometryczna

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

- PN-A-82055-5 Mieso i przetwory migsne — Badania mikroblologiczne ~ Badanie trwatasci konserw
metodq termostatowg

- PN-A-82055-4 Mieso | przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelnosc
konserw hermetycznie zamknigtych

- PN-A-82055-12 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne - Wykrywanie obechosci
beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych |1 beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych
redukujacych siarczany (IV)

1.3 Okreélenie produktu
Pasztet wieprzowy

Produkt, wyprodukowany z drobno rozdrobnionego migsa wieprzowego (nie mniej niz 60%), watroby
wieprzowe) (nie mniej niz 10%) i innych skiadnikéw okreslonych receptura, bez dodatku miesa
oddzielonego mechanicznle, utrwalony przez sterylizacj¢ w opakowaniu hermetycznie zamknigtym .

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktuainie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wediug Tablicy 1.
Tabllca 1 - Wymaganla organoleptyczne
[ _ [ L ' - Metod dar
Lp. Cechy Wymagania m
1 | Wyglad powierzchni bloku | Ksztalt bloku konserwy nadany przez zastosowane -
b opakowanie, blok otoczony lub nie galarets i
wytoplonym Huszczem, Ine
| ni jace 1/3 powierzchni bloku
| 2 Barwa Bioku na powlerzchnl | przekroju - od bezowej do
ciemnobezowe] z dopuszczainym oddeniem rGZzowym, |
Tluszczu - od b do kremowej,
Galarety - od slomkowej do bursztynowe) |
Niedopuszczaina zmiana barwy na przekroju | bloku |
konserwy (np. poszarzenia Ilub zbrunatnienia),
dopuszczalne  poszarzenie w  miejscu  komér
bt - . — —_— | PN-A-82056
2 | Konsystencja, uidad i Konsystencja:
Jakosé sktadnikow - paszietu - stata, smarowna, niedopuszczaina zbyt
twarda | mazista; |
Mm do pdiplynnej
Wazystkie skiadniki réwnomiemie wymieszane;
Niedopuszczaina obecnos¢ odlamkéw kostnych, komoér |
pommm.skmf&onhwtylsuszmmnmzbbku
- ~ km“r“w -
' 3 | Smak | zapach 'Charakterystyczny  dla  uzytych skiadnikéw,
niedopuszczalny smak | zapach éwiadczacy o
nieéwiezosci lub inny obe, |
2.3 Wymagania flizykochemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 —- Wymagania fizykochemiczns
— R _— i : e
Lp. | Cechy | Wymaganis fmmﬁn
|1 Zawartod¢ galarely | wyiogionego tuszczu, % mim), e wicosinie |~ 50 |PN-A82086
| 2 Zawartod bialka, % (m/m), nie mniej niz B I T Y ) | PN-A-04018
3| Zawartos¢ thuszczu, % (mvm), nie wicce] niz 250 = |PN-ISO1444
| |
| 4 | Zawartosé soli, % (m/m), nie wigoej niz 20 ;’:_‘g‘gﬁmgb

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

aktualnie obowiazujgcym prawem.

2.4 Wymapania mikrobiologiczne

Wediug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy [ Wymagania
1 §zaohosé qr%!-@wania o szczelne
‘ ‘ ' ujemna, tresé konserwy o

2 | Préba termostatowa ' niezmienionych cechach |
| e | ormanoleptyeznych |
| Obecnosé beztlenowych laseczek przetrwalnikujacych oraz

| 3 | beztlenowych laseczek przetrwalnikujacych redukujgcych nieobecne |

| slarczany (IV)w 1g | _

Metody bada
wedluc

| PN-A-820554

PN-A-82055-5
PN-A-82055-12
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Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikroblologicznych z kontroll higleny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjq producenta,
Dopuszczalna ujemna wartoé¢ bigdu masy netto powinna byé zgodna z obowiazujacym prawem.

4 Trwaloéé

Okves przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinlen wynosié nie mniej niz 9
miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badar

5.1 Sprawdzenle znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizuaing na zgodnoéé z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mlkrobiologicznych

Wedtiug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanle, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanla Jednostkowe
Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczat produkt przed uszkodzenlem | zanleczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, szczelne, bez obcych zapachéw | uszkodzen mechanicznych oraz zapewniaé

wiasciwa jakoé¢ produkiu podczas calego okresu przydatnosci do spozycia.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

2ywnoscig.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowali zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.,

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudia tekturowe od 1kg do 5kg wykonane z materialow opakowaniowych
przeznaczonych do kontakiu z Zywnoscig.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SARDYNKI W OLEJU

opracowaf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wd
04-470 Warszawa, ul, Marsa 112

tel. 261 815 139, fax. 261815 336

[

rozeniowy Stuzby Zywnosciowej




1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badaf oraz warunki
przechowywania i pakowania sardynek w oleju.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sq podczas produkefi i obrotu
handiowego sardynek w oleju przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nitej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

—~ PN-A-86732 Konserwy rybne —~ Badanie jako$ci

- PN-A-86738 Ryby | przetwory rybne — Oznaczanie zawartoci soli kuchenne]

- PN-ISO 15213 Mikroblologla zywno$ci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby bakierii
redukujgcych siarczany (IV) rosngcych w warunkach beztlenowych

1.3 Okreélenie produktu
Sardynki w oleju

Produkt otrzymany z ryb z gatunku Sardina pilchardus (nie mnie| niz 70%) w zalewie olejowej,
utrwalony termicznie, w opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymaganla
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnoéciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczna
Lp. ll Cechy Wymagania Metody badari
- ’_4___ | e e s \'lmﬂ'u:x
1 | Wyglad Odgiowione tusze ryb o wyréwnanej wielkosci w opakowaniu

jednostkowym, wlozone warstwami naprzemianlegle, w zalewie
olejowe], dopuszcza sig kawalek ryby w celu wyréwnanla masy
Ryby powinny byé bez uszkodzefi, dopuszczaine niewielkie
| _pkniccia skéry | tkanki mizsne! PN-A-86732
2 Barwa Skéry - srebrzysta do clemnosrebrzysts),
Migsa - rézowa z odcieniem bezowym,
Zaley — charakte:ystyczna dia zale ) olelowe]
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3 | Tekstura Migsa - delikatna, a, dopuszczaina lekko suchawa [
| Tkanka kostna - ko$oi powi skruszale, a kregostup fatwy do
[ | oddzielenia od tikanki mi ﬁmiybyé PN-A-86732
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dia utytych skiadnikéw, bez posmakéw |
| zapachbw obcych e S
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymaganis fizykoche
ol e [ g Vet e
L" Tm:ze:;wﬂosumwmauymﬁod&{?mv&mj.w%(mrmJ;J H‘?o-“_ uT ;NTA-;B?& B
L T L ———
"3 | Obecnost zanieczyszcash minersinseh - | Niedopuszczaina | PN-A-86732 |

Zawartos¢ zanieczyszczen | dozwolonych substancii dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikroblologiczne
Wediug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikroblologiczne
|Lp.| Cechy | Wymagania | "Wg |
1| Szczeinosé opakowania i R e —
| Ujemna, (4]

[ 2 | Préba termostatowa '1'1lt;j.;“rnkmroroyuh]wﬂ::::h"’ym:ahi PN-A-86732
f e { organoleptycanych C
| 3 .lebabﬁnmmduhheydmshmvymmnqwmw 10/t | PN4SO 15213

warunkach beztlenowych w 1g, nle wieksza niz

Pozostale wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega soble prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiotogicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta,
Dopuszczaina ujemna wartogé biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalodé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta Powinien wynosi¢ nie mniej niz
8 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

§ Metody badari
8.1 Sprawdzenie znakowania | stany opakowanlia
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Wykonaé metodg wizuaing na 2godnosé z pkt. 6.1 16.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreélanie wygladu, barwy, tekstury, smaku, zapachu wykonaC organoieptycznie w temperaturze
pokojowej na zgodnoé¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy1,
Badania mogg by¢ wykonane wediug PN-A-86732.

5.3 Oznaczanle cech fizykochemicznych
Badania mogg by¢ wykonane wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6.4 Oznaczanle cech mikrobiologloznych

Badania szczelnosci opakowari oraz trwalosci metodq proby termostatowej moga byé wykonane
wediug PN-A-86732.

Oznaczenle liczby bakterii redukujgcych siarczany (I\V) rosngeych w warunkach beztlenowych
wykona¢ wediug PN-1SO 15213,

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania Jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw | uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

tywnoscla,
Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowanla transportowe

Opakowania transportowe - pudta kartonowe o masie od 2 do5 kg.

Material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanleczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, uszkodzen mechanicznych,

Nie dopuszcza sig¢ stosowania opakowars zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanle
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

8.3 Przechowywanle
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Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZPROT W SOSIE POMIDOROWY M

opracowaf:
Wojskowy Os$rodek Badawczo-Wdrozeniowy Stizby Zywnosciowej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 1 12
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336




1 Watgp
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania szprotéw w sosie pomidorowym.

Postanowienla minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgjl | obrotu
handlowego szprotéw w sosle pomidorowym przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (igcznie ze zmianami).

- PN-A-86732 Konserwy rybne — Badanie jakosci
~ PN-A-86739 Ryby | przetwory rybne — Oznaczanie zawartoci soli kuchennej
- PN-A-86745 Przetwory rybne - Oznaczanie suchej masy sosu pomidorowego metodg

refraktometryczng

- PN-A-86746 Przetwory rybne — Oznaczanie kwasowoéci ogbing]
- PN-ISO 15213 Mikrobiologia 2ywnosci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby bakterli
redukujgcych siarczany (IV) rosnacych w warunkach beztienowych

1.3 Okreélenie produktu
Szproty w sosle pomidorowym

Produkt otrzymany z ryb z gatunku szprot (Spratfus spratfus) (nike mniej niz 60%), w sosie
pomidorowym, utrwalony termicznie, w opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnoéciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

3  Tekstura ) -m-mmwmmmmm' ]

- 4 | Konsystencia Péiplynna, zawiesisla, dopuszczaina niewielka los¢ wydzielonego
{SOBU | Oleju —— P
5 | Smak | zapach Charakderystyczny dia Uzytych skiadnikéw, baz posmakéw |
| (zaoachéwobeych i ~
2.3 Wymaganta fizykochemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
= —_— — — T Wietody Baci :
e _,Vc_'_c',",’._-,__“, | Vimgmh | wedtug |
1 'm mn:e;;watosunkudomaayneﬂo deklamwanq.w%(m!m). } 80 PN-A-86732
[2 jmmm.gmAm - B f _0d10do20 | _PN-A-86730
3 JK\lh'asowo&joglblmwprzalk::mfunakwatocmw.%.(m@n) _ 0d 0,2 do 0,8 |_PN-A- 88746
}f 4 | Zawarioé suche masy refraklometrycznie, w % powyze] | 13 | PN-A-86745
| 6 | Obecnosé zanieczyszczer mineralnveh Niedopuszczaina PN/

2.4 Wymagania mikroblologiczne
Wediug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne
Lp. | Cechy " Wymagania A e}
| 1 | Szezeinost opakowania ) | Szczelne | a
| Ujemna, tres¢ konserwy o N-A-B6
2 | Proba termostatowa niezmienlonych  cechach & 732
[ —_— . oruanoleplyeznych |
Liczba bakteri| redukujacych slarczany (IV) rosngcych w
> | waruniach beztlenc.ychw 10, e wrkech oo ok FAHE0 182t

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawigjgcy zastrzega sobie prawo Zgdania wynikéw badaf mikroblologicznych z kontroli higieny
pracesu produkeyjnego.
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3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracig producenta.
Dopuszczaina ulemna warto$é bigdu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwaloéc

Okres przydatnoscl do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz
8 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badar

5.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
6.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, tekstury, smaku, zapachu wykonaé organoleptycznie w temperaturze
pokojowej na zgodno&¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy1.
Badania mogg by¢ wykonane wediug PN-A-86732,

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Badania mogg byt wykonane wedlug norm podanych w Tablicy 2.
5.4 Oznaczanie cech mikroblologicznych

Badanla szczelnoScl opakowari oraz trwaloci metodg proby termostatows] moga byé wykonane
wedtug PN-A-86732.

Oznaczenie liczby bakterii redukujacych siarczany (IV) rosnacych w warunkach beztienowych
wykonaé wedtug PN-ISO 15213.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania Jednostkowe

Opakowania Jednostkowe powinny zabezpieczat produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych
Opakowanla powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscig.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach,
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6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transporiowe - pudia kartonowe o masle od 2 do5 kg.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscig,

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanleczyszazeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzer, plesni, uszkodzer mechanicznych,

Nie dopuszcza sie stosowania opakowar\ zastepczych oraz umleszczania rekiam na opakowanlach,

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie
Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta,
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1 Wstegp
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiam| jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania tuhczyka w oleju.

Postanowienia minimalnych wymagar Jako$ciowych wykorzystywane $§ podczas produkcji | obrotu
handlowego tuficzyka w oleju przeznaczonego dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu 3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje si¢
ostatnie aktualne wydanle dokumentu powolanego (tacznie ze zmianami).

_ PN-A-86732 Konserwy rybne ~ Badanie jako$ci

_ PN-A-86730 Ryby | przetwory rybne - Oznaczanie zawartoscl soli kuchenne)

— PN-ISO 15213 Mikrobiologia zywnosci | pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby bakterii
redukujgcych siarczany (IV) roengcych w warunkach beztlenowych

1.3 Okreélenle produktu
Turiczyk w oleju

Produk! otrzymany z kawalkow migsa tuficzyka [Eumynnus(Katsmvonus)palamisj (nie mniej niz 70%)
w zalewie olejowe}, utrwalony termicznie, w opakowaniach hermetycznie zamknigtych

2 Wymaganla
2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien speiniac wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa 2ywnokciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

jLp. | Cechy ‘ Wymagania Metody badan
Al PR NE— e SRR . __wedlug
1 Wyglad T Kawalki migsa tuiczyka w zalewie olejowsj, niedopuszczaine
; mlpozbﬂew]odmca{o&mamzpadaqupodwplwm
N A— | nacisku orez bardzo rozdrbnione
Tz Barwa Mi@sa-rémwazodcleuembazwym

Zalewy- typowa dla zalewy olejowej PN-A-86732

Niedopuszczalna zmieniona barwa migsa lub zalewy ’l

| éwiadczaca ozeysuciu

3 Teksyamigsa  Delikatne, soczysta, lekko widknisla, ___ o :
4 Smakizapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow, bez posmakéw |
‘ zapachow obcych
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2.3 Wymaganla fizykochemiczne

Wymagania ""‘“"’,.ﬁ"“ﬁ'“m f

masy netio deklarowane), w %(m/m), 70 PN-A-86732

| Niedopuszczaina _PN-A-86732

Zawarto$¢ zanieczyszeze | dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie Zgodnie z aktualnie
obowiazujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tabiicy 3.
Tablica 3 ~ Wymagania mikrobiologiczne
e N el
R — “—T __ Sazahe | ]
| Ujemna, tregc konserwy o PN-A-85
i 2 |Pr6batwrnostam-a iniezrrlanlmych cachach | L
| Uiczba bakiet g S ———— | Organcianlyoznych " S
3 fumbammmmmmwaw rosngcychw | 10jtk | PN4SO 15213

warunkach bezflenowych w 12, nie wicksza niz

—re e — e e

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie cbowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta,
Dopuszczalna ujfemna wartosé bigdu masy netto powinna by¢ zgodna 2 obowigzujgcym prawem.

4 Trwaio§é

Okres przydatnosci do Spozycia deklarowany Przez producenta powinien Wwynosic nie mniej niz
8 mieslgcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. ’

§ Metody badari
5.1 Sprawdzenie znakowanla i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizuaing na zgodnoéé z pkt. 6.1i6.2.

5.2 Oznaczanle cech organoleptycznych
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Okreélanie wygladu, barwy, tekstury, smaku, zapachu wykonat organoleptycznie w temperaturze
pokojowej na zgodno$é z wymaganiami zawartymi w Tablicy1.
Badania mogq byé wykonane wediug PN-A-86732.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Badania mogg by¢ wykonane wediug norm podanych w Tablicy 2.
5.4 Oznaczanie cech mikroblologicznych

Badanla szozelnoécl opakowan oraz trwalosci metodg proby termostatowe] mogg byé wykonane
wediug PN-A-86732.

Oznaczenle liczby bakterii redukujgcych siarczany (IV) rosnacych w warunkach beztienowych
wykonaé wedtug PN-ISO 15213.

6 Pakowanie, znakowanle, przechowywanie
6.1 Pakowanle

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczat produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny byé czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzef mechanicznych

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

Nie dopuszcza sl stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudta kartonowe o masie od 2 do5 kg.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zzywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczat produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem,
powinny byt czyste, bez obcych zapach6w, zabrudzen, plesn, uszkodzeri mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanle

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami Jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania wolowiny w sosie wiasnym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego wolowiny w sosie wiasnym przeznaczonej dla odblorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu g niezbgdne podane nize] dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (fgcznie ze zmianami).

- PN-A-82056 Przetwory miesne ~ Konserwy — Badania organoleptyczne i fizyczne

~ PN-A-04018 Produkly rolniczo-zywnoéciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla | przeficzanie
na biatko

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

- PN-ISO 1841-2 Migso | przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw — Czest 2: Metoda
potencjometryczna

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

- PN-A-82055-5 Migso i przetwory migsne — Badania mikroblologiczne — Badanle trwaloéci konserw
metodg termostatows

~ PN-A-820554 Migso i przetwory migsne — Badania mikroblologiczne — Badanie szczenoéci
konserw hermetycznie zamknietych

- PN-A-82055-12 Mieso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanle obecnosci
beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych i beztlenowych bakterii przetrwalnikujacych
redukujgcych siarczany (IV)

1.3 Okreslenie produktu

Wolowina w sosie wiasnym

produkt, wyprodukowany z miesa wolowego (nie mniej niz 80%), grubo rozdrobnionego, z dodatkiem
skiadnikéw aromatyczno-smakowych, bez dodatky migsa oddzielonego mechanicznle, utrwalony
przez sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknigtym

2  Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktuainie obowigzujgcego prawa zywnoéciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
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__| starczany (IV) w 1g

Wediug Tablicy 1.
lellen-Wylmg-iaoromolma
Lp. | Cachy Wymagania ""hmd’ _
1 Wyglad ogéiny Keztaft bioku konserwy nadany przez zastosowane I
I‘Opdmmie.blokohmwgdamhlwtnpbnym
2 Moy sy
f a on
- - bloku konserwy écisla, krucha, niedopuszezaina |
| Zbyt migkka,
- galarety - staia, dopuszczalna péiplynna
| - uszezuy - |
Na przekroju konserwy widoczne wigksze kawalki
migsa wymieszane z dodatkami |
Przyprawami, niedopuszczaina obecnosé adiamkéw PN-A-82058
3 |Borwa i Fowbmnllmmﬂﬁbm-oddemnbmj_
do brunatnej, .
.G&Iamty-odbuuztynomjdoclumo reztynowej
M-MW do kremowo pomnu\lumej;
Niedopuszcza Zmiana barwy na przekroju
. _ -powlerzehni bloku konserwy .
4 | Smak| zapach Charakterystyczny  dis uzytych  skiadnikéw,
‘ niedopuszezalny smak | zapach éwiadczacy o
L _wmuhblnny abey |
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 ~ Wymagania fizykochemiczne
E Lp. | Ceachy -i Wymagania | u.mmym.ﬁ ]
1| Zawarios¢ galarety | wyiopionego fuszczi . (m/m), nle wigos/ni2 | 350 | PN-AB2066 |
2 JWMMQ_, - . | PN-A-04018
| 3| Zawarlod¢ tszczu, % (mim), s wicce; iz 180 PNSO 1444 |
|4 [k st % i o weone L% isormas
Zawartosé zanleczyszozen w produkcle oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnle z
aktualnie obowlgzujgcym prawem,
2.4 Wymaganla mikrobiologiczne
Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikroblologlczne
' [ | Metody badar
P Cechy [ T | e |
1| Szczeinosé opekowania . Lo SZzeine | PN-A-820554
[ ujemna, treé¢ konserwy o
2 Préba termostatowa  niezmienionych cachach PN-A-82055-5
i . B e e _ . Oroanolentycznych | _
| MMMWIWMWMMM
3 | beztlenowych laseczek przetrwalnikujacych redukujacych | nleobecne

| PN-A-82055-12
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Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastizega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiclogicznych z kontroli higleny
procesu produkeyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjq producenta.
Dopuszczaina ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

4 Trwalogé

Okres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz @
miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

6 Metody badari

5.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowania

Wykonat metodg wizualng na zgodnoét z pkt. 6.1 6.2,

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, fizykochemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanle, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanle

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczat produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, szczelne, bez obcych zapachow i uszkodzer mechanicznych oraz zapewniaé
wiasciwg jako$¢ produktu podczas calego okresu przydatnosci do spazycia.

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

Zywnoscig.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe
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WIEPRZOWINA W SOSIE WLASNYM

opracowaf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowe;
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tel. 261 815 139, fax. 261 815 336




1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiaml jakoéciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywanla | pakowania wieprzowiny w sosie wiasnym.

Postanowienia minimalinych wymagan jakoSciowych wykorzystywane s3 podczas produkgji | obrotu
handlowego wieprzowiny w sosie wiasnym przeznaczonej dla odblorcy.

12 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane ni2ej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

PN-A-82056 Przetwory migsne — Konserwy — Badania organoleptyczne i fizyczne

PN-A-04018 Produkly rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodq Kjeldahla | przsliczanie
na biatko

PN-SO 1444 Migso | przetwory migsne — Oznaczanie zawartoséci tluszczu wolnego

PN-ISO 1841-2 Migso | przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czeéé 2: Metoda
potencjometryczna

PN-A-82112 Migso i przetwory migsne ~ Oznaczanie zawartosci soli kuchenne)

PN-A-82065-5 Migso | przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwaloéci konserw
melodg termostatowa

PN-A-82055-4 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelno$ci
konserw hermetycznie zamknigtych

PN-A-82055-12 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci
beztlenowych bakterli przetrwalnikujgcych i beztlenowych bakteril przetrwalnikujgcych
redukujacych siarczany (IV)

1.3 Okreélenie produktu

Wieprzowina w sosie wiasnym

produkt, wyprodukowany z migsa wieprzowego (nie mniej niz 80%), grubo i $rednio rozdrobnionego, z
dodatkiem skiadnikéw aromatyczno-smakowych, bez dodatku migsa oddzielonego mechanicznie,
utrwalony przez sterylizacje w opakowaniu hemmetycznie zamknietym .

2

Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymaganla organoleptyczne
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Wedlug Tablicy 1
T&lh1—Wmhmm
{Lp-‘i Cechy | Wymagania "'w
[1 '\m yolad powierzchni bloku T.z:.amm— "—mmrm“ I ]
ﬁ‘ m.mmmwml |
S | wyloplonym fuszczem |
' 2 |Konsystenga, ukiad | ' :
| Jakoké sitadnikéw - bloku konserwy - golsta, krucha,
[ - galarsty - stala, dopuszczalna .
Na przekroju konsarwy widoczne wigksze huld'
4 migsa  odcinajgce sie od masy  wig2geej,
- uszczaina odiamkéw ] PN-A-82056
3 Barwa -anunamvdmmlptmktqu-odmdo
i clemnobezowej z rétowym
[ -ﬂusnzu-oduabjdohmm'
 Niedopuszezaina zmiana barwy na przekroju |
| | powi | bloku |
'niedopuszczainy smak | zapach $wiadczgey o
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wediug Tablicy 2,
Tmz-wmmwm
er,_L_—A = Oncity J anh_j Metody badar |
1| Zawartosé galarer, rety i wylopionego ¥uszczu ;ijwﬁgﬁ’gg‘“gﬁi 350  |PN-AB2058 ]
g,imm.%(my.mmjnu — | 130 " TPNADMOIB
3 Zﬂf!w""@zu-*lmlsﬁwv%ﬂfi, —— | 160 _ PN-SO 1444
4 ’anuw:oﬂ.%(mfm)riem ni ] 22 PN-A-82112 lub
| SRS e minl), nie wiocef L *  |PNJsOtB4L2
Zawartod¢ zanieczyszczer w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujacym prawem.
uWyznmnlamikrobloloﬂm
Wedlug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
' Lp. | Cechy | Wymagania m,f'd;:m
| 1| Szczeinosé opakowania ] |____szzeine | pNAg20554
| ujemna.heéékumanwo\
| 2 | Préba termostatowa nlezmienionych cechach | PN-A-82055-5
| N ; i - | organaleptycznych ? - ;
| Obecnoéé beztlenowych laseczek przetrwalnlkujgcych oraz -
| 3 bmhnmwohlueczekmmmwdukuqqm niscbecne | PN-A-82055-12

| siarczany (V) w1

Pozostale wymagania Zgodnie z aktuainie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2gdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
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3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracig producenta.
Dopuszczaina ujemna wartoéé biedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem,

4 Trwalost

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 9
miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

§ Metody badari

5.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowania

Wykonac metodq wizuaing na zgodnosé z pkt 6.1 16.2.

6.2 Oznaczanle cech organoleptycznych, fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wediug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanle
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, szczelne, bez obcych zapachéw i uszkodzer mechanicznych oraz zapewniaé
wiaéciwg jakoé¢ produktu podezas calego okresu przydatnosci do spozycia,

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastgpezych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowanla transportowe

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

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, 2abrudzer, pleéni, zalamanr i innych uszkodzen

mechanicznych.
Nle dopuszcza sig stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach,
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6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktuahie obowigzujgcym prawem,
6.3 Przechowywanie

Przechowywat Zgodnie z zaleceniami producenta.
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