Zafgcznik nr 7 do Regulaminu udzielania

zamowien publicznych do ktérych

z mocy ustawy z dnia 29 stycznia 2004 roku Prawo zaméwieri publicznych

stosuje sie jej postanowienia

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Nazwa przedmiotu
zamowienia

Adres

Planowany
termin
realizacji

UWAGI
ustugi i

Mieso czerwone

33 Wojskowy Oddziat
Gospodarczy
- GZ Nowa Deba
ul. Anieli Krzywion 1
39-460 Nowa Deba
-GZ Kielce
ul. Wojska Polskiego 300,
25-205 Kielce
- GZ Sandomierz
ul. Mickiewicza 38,
29-600 Sandomierz

01.01.2021 r -
31.12.2021 .

1.

Wedliny z miesa
czerwonego

33 Wojskowy Oddziat
Gospodarczy
- GZ Nowa Deba
ul. Anieli Krzywion 1
39-460 Nowa Deba
-GZ Kielce
ul. Wojska Polskiego 300,
25-205 Kielce
- GZ Sandomierz
ul. Mickiewicza 38,
29-600 Sandomierz

01.01.2021r -
31.12.2021 .

1.

Ttuszcze zwierzece

33 Wojskowy Oddziat
Gospodarczy
- GZ Nowa Deba
ul. Anieli Krzywion 1
39-460 Nowa Deba
-GZ Kielce
ul. Wojska Polskiego 300,
25-205 Kielce
- GZ Sandomierz
ul. Mickiewicza 38,
29-600 Sandomierz

01.01.2021 r -
31.12.2021 r.

Szczegéfowy opis przedmiotu zaméwienia:

Mieso czerwone

ANTRYKOT WOt OWY B/K KREG.

1 Wstep

1.1 Zakres

’.

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz wTunki

przechowywania i pakowania antrykotu wotowego b/k kreg.

1
1
|
i

|




Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego antrykotu wotowego b/k kreg. przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

- Pr\!l-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspolne wymagania i badania

|
1.3 Okreslenie produktu

Antry'kot wolowy b/k kreg.

Czes¢ zasadnicza wotowiny, mieso 2z goérnej czesci piersiowej C¢wierétuszy przedniej
z naturalnie przylegtg powiezig podskérng, z dopuszczalng warstwg ttuszczu zewnetrznego do 1,5cm

odciete:
— od przodu — po linii miedzy széstym i si6cdmym kregiem piersiowym,

od tytu — po linii miedzy ostatnim i przedostatnim kregiem piersiowym,

od dotu — po linii odciecia szpondra;

w skiad antrykotu wchodzg miesnie — najdiuzszy grzbietu miedzy széstym a trzynastym kregiem
piersiowym, gorna czes¢ miesni miedzyzebrowych zewnetrznych i wewnetrznych; mieso pozbawione

kosci

2 Wymagania
|
|

2.1 Wymagania ogéine
i

i
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 —- Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania Met:v:z,zagdaﬁ

Powierzchnia cie¢ powstata przy podziale pottusz lub éwierétusz
na czesci zasadnicze — mozliwie gtadka; luzne strzepy migsni i
ttuszczu oraz ewentualne odtamki kosci usuniete;

; Mg h A PN-A-82000
niedopuszczalne przekrwienia powierzchniowe
2 | Powierzchnia | Sucha; dopuszczalna lekko wilgotna; gtadka, bez pomiazdzonych
kosci, gtebszych pozacinan; niedopuszczalna oslizgto$é, nalot

1 | Obrébka

plesni
3 | Czystosc Mieso czyste, bez $ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
4 | Barwa:
- miesni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do
! brazowowisniowej; dopuszczalne zmatowienie,
- uszczu Biata do jasnozottej; PN-A-82000

5 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
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6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego miesa wotowego, bez
oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny
zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli hlgleny

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia antrykotu wotowego b/k kreg. deklarowany przez producenta powmlen

wynosic¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé

czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:

— nazwe produktu,
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- telfmin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

_ oznaczenie partii produkcyjne;j,

oraz ;f)ozosta&e informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

53 Phechowwanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

WOL OWINA EKSTRA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania wotowiny ekstra.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgiji i obrotu

handlbwego wotowiny ekstra przeznaczonej dla odbiorcy.

i
|

1.2 Di)kumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Wolowina ekstra

Otrzymana z czesci ¢wierctuszy tylnej z czesci udzea, odcigta:

— od przodu — wzdluz linii biegngcej migdzy ostatnim kregiem ledzwiowym i pierwszym
kregiem kosci krzyzowej oraz dalej wzdtuz omiesnej migsnia czworogtowego uda tak, aby
migsnie brzucha (laty) pozostaly przy czesci ledzwiowo-brzusznej éwierétuszy;

— od dotu — po linii odciecia goleni tylnej w stawie kolanowym;

nastepnie catkowicie odkostniona, pozbawiona thuszczu i blon Sciggnistych; w sktad
wolowiny ekstra wchodzg migsnie — dwuglowy uda, pdtsciggnisty, pdtbloniasty,
czworoglowy uda, zespdt migéni posladkowych (powierzchniowy, $redni, dodatkowy i
gleboki); mieso w regularnych blokach
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoline

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘;)’cei)c/’::lagdan
Powierzchnia cig¢ powstata przy podziale powinna by¢ gtadka;
1 | Obrobka luzne strzgpy miesni i uszczu oraz ewentualne odtamki kosci
usuniete; niedopuszczalne przekrwienia powierzchniowe
2 | Powierzchnia | Gtadka, bez pomiazdzonych kosci oraz gtebszych pozacinan; |
niedopuszczaina o$lizgtos¢ i nalot plesni, PN-A-82000 !
3 | Czystosc Migso czyste, bez $ladow jakichkolwiek zanieczyszczen i
4 | Barwa
- miesni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do
brgzowowi$niowej; dopuszczalne zmatowienie
- ttuszczu Biata do jasnozéttej;
5 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna PN-A-82000
6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego miesa wotowego, bez
oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sig psucia; niedopuszczalny
zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli hil_;ieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

|

1

Okres przydatnosci do spozycia wotowiny ekstra deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie

mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badarn

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

[rt
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4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

I
|

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
|

5 Pakiowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 PLkowanie

{
|

Opakbwania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych
Opakbwania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

- terymin przydatnosci do spozycia,

- naZwe dostawcy — producenta, adres,

- wérunki przechowywania,

- ozinaczenie partii produkcyijnej,

oraz ;!mzosta{e informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

- Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

POLEDWICA WOLOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania poledwicy wotowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu

handlowego poledwicy wotowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego ({gcznie ze zmianami).
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- PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wsp6lne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Poledwica wolowa

Czg$¢ zasadnicza wotowiny, oddzielona od ¢wierétuszy tylnej w okolicy koéci biodrowej bez
uszkodzenia migsni udzca i dalej w kierunku przodu — do kregéw ledzwiowych i ich
wyrostkow poprzecznych; poledwice stanowig: caty migsien wewnetrzny i czg$é biodrowego
(gtowa poledwicy)

z otaczajacg tkanka fgczng

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug

Powierzchnia cigé¢ powstata przy podziale péttusz lub éwierctusz
1 | Obrébka na czesci zasadnicze powinna by¢ gtadka; luzne strzepy mieéni i

tluszczu oraz ewentualne odtamki kosci usuniete;

niedopuszczalne przekrwienia powierzchniowe
2 | Powierzchnia | Gtadka, bez pomiazdzonych kosci oraz gtebszych pozacinan;

niedopuszczalna o$lizgto$¢ i nalot plesni,
3 [ Czystos¢ Migso czyste, bez $ladow jakichkolwiek zanieczyszczen

PN-A-82000
4 |Barwa ‘
- miesni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do

brgzowowisniowej; dopuszczalne zmatowienie
5 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
6 |Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego miesa wotowego, bez

oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego si¢ psucia; niedopuszczalny

zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartosc zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnoéci do spozycia poledwicy wotowej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢

nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

Strona 7 Zl 131

|



4 Metody badar
4.1 SLrawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Si)rawdzenie masy netto

Wyko}naé metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakbwania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czysté, bez obcych zapachéw i uszkodzehn mechanicznych

|
Opakbwania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

-
zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatno$ci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie ohowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

Strona 8}_ 131



WOLOWINA ZRAZOWA B/K

1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania wotowiny zrazowej b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego wotowiny zrazowej b/k. przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuj;e sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Wotowina zrazowa b/k
Mieso uzyskane z czesci ¢wierétuszy tylnej z czesci wewnetrznej udzca, po odkostnieniu, catkowitym

Sciggnieciu tluszczu i bton Sciegnistych migsni
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
Powierzchnia cig¢ powstata przy podziale pottusz lub I
1 | Obrébka éwierctusz na czesci zasadnicze — mozliwie gtadkie; luzne |
strzgpy miesni oraz ewentualne odtamki kosci, btony, ttuszcz — !
usuniete; niedopuszczalne przekrwienia powierzchniowe
2 | Powierzchnia Gtadka, bez pomiazdzonych kosci, gtebszych pozacinar;
niedopuszczalna oslizgto$¢, nalot plesni i
3 | Czystosé Mieso czyste, bez $laddw jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A-82000

4 | Barwa migs$ni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do
brazowowisniowej; dopuszczalne zmatowienie,

5 | Konsystencja Jedrna i elastyczna

6 |Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego migsa wotowego, bez
oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia;
niedopuszczalny zapach obcy

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia wotowiny zrazowej b/k deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badar
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wyko:nac metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.115.2.

4
4.2 Sbrawdzenie masy netto

|
Wyko’naé metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oinaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

2ywnosciag.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kéZdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
- na'zwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

-~ warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

UDZIEC CIELECY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania udzca cielecego b/k.

Postanowienia minimalnych wymagar jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgiji i obrotu

handlowego udzca cielecego b/k przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu
Udziec cielecy b/k

Odciety od pottuszy cielecej pomiedzy ostatnim kregiem ledzwiowym i pierwszym kregiem kosci
krzyzowej i dalej wzdtuz omigsnej migsnia czterogtowego uda tak, aby miesnie brzucha (faty) pozostaty
przy czesci ledzwiowo-brzusznej pottuszy; odciety tluszcz zewnetrzny z pozostawieniem warstwy. do 1
cm; odciete wigzadta stawu kolanowego i $ciegna Achillesa; catkowicie odkostniony |

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego. J
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metvc\),:)é'll)jzdan
1 | Powierzchnia migsa | Czysta, sucha, dopuszczalna lekko wilgotna, gtadka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez pomiazdzonych
kosci i przekrwien, niedopuszczalna oslizgtosé, nalot plesni
2 | Konsystencja migsa | Jedrna i elastyczna PN-A-82000 |

|
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3 |Barwa:

L miesni Jasnorézowa do szaror6zowej
+ tluszczu Jasnokremowa z odcieniem szarorézowym
4 | Zapach Swoisty, swiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego

sie psucia; oraz niedopuszczalny zapach inny, nie swoisty

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé
|

|
Okres przydatnosci do spozycia udzca cielecego b/k deklarowany przez producenta powinien wynosié

nie m;niej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metpdy badan
41 S;)rawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Sprawdzenie masy netto
Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos$é z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
|

5 Paléowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

2ywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
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— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

Lt OPATKA CIELECA B/K

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz wTunki

przechowywania i pakowania fopatki cielecej b/k. ’

Postanowienia minimalnych wymagar jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego topatki cielecej b/k przeznaczonej dla odbiorcy. i

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania ninigjszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosu1e sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspélne wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu
topatka cieleca b/k

Migso otrzymane z gornej czesci koriczyny przedniej (bez chrzastki topatkowej); cafkowicie
odkostnione; odciety tluszcz zewnetrzny z pozostawieniem warstwy do 1 cm oraz odciete wigzadta

stawu fokciowego

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Strona 13 z 131



Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

; ; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Powierzchnia miesa | Czysta, sucha, dopuszczalna lekko wilgotna, gtadka,

! niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez pomiazdzonych
kosci i przekrwien, niedopuszczalna oslizgto$é, nalot plesni
2 g(onsystencja miesa | Jedrna i elastyczna

3 | Barwa: PN-A-82000
- miesni Jasnor6zowa do szaror6zowe;j
- uszczu Jasnokremowa z odcieniem szarorézowym

4 | Zapach Swoisty, swiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego

sie psucia; oraz niedopuszczalny zapach inny, nie swoisty

2.3 Wymagania chemiczne

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

4 Tnn;aloéé

Okresi przydatnosci do spozycia topatki cielecej b/k deklarowany przez producenta powinien wynosic¢
nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badari

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar

Wyko;naé metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.1 15.2.

4.2 Sé)rawdzenie masy netto

Wyko}lac metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oiznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

czyste, bez obcych zapachow i uszkodzeri mechanicznych
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscig.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowania¢h.

5.2 Znakowanie

i
i

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:

nazwe produktu,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KARKOWKA WIEPRZOWA B/K

Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania karkéwki wieprzowej b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego karkéwki wieprzowej b/k przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Karkowka wieprzowa b/k

Czesc¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka szyjnego péttuszy wzdtuz linii ciec:

~ od przodu - po linii oddzielenia glowy,

— od tytu — po linii oddzielenia schabu, tj. cigciem prostopadiym do kregostupa pomiedzy 4 i 5




i
krégiem piersiowym i odpowiadajgcymi im zebrami,
- odI gory — po linii podziatu tuszy,
- od; dotu — wzdtuz trzonoéw kregdw szyjnych i dalej przecinajgc zebra réwnolegle do kregéw
piersiowych:;
nastepnie catkowicie odkostniona oraz pozbawiona waskiego $ciegnistego mieénia od strony goérnej
i twardego migénia od strony | kregu szyjnego; stonina catkowicie zdjeta; w skiad karkéwki wchodzg

gtowne miesnie: miesnie szyi i cze$¢ miesnia najdiuzszego grzbietu
2 Wyrhagania
21 Wymagania ogodlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
I

|
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Powierzchnia | Gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci,
przekrwien, gtebszych pozacinarn; powierzchnia tkanki migsniowej
i tluszczowej potyskujgca, sucha lub lekko wilgotna;
. niedopuszczalna oslizgto$¢, nalot plesni
2 | Czystosc Mieso czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen
!
3 | Barwa
£ miesni Jasnordézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, PN-A-82000
i niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
L uszczu biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 |Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migsa $wiezego, bez oznak
. zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny
zapach obcy oraz ptciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartosé zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé
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Okres przydatnosci do spozycia karkoéwki wieprzowej b/k deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowari

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinn

czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do konta

zywnoscig.

( by¢

ktu z

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatno$ci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

i
|
|
|
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KARKOWKA WIEPRZOWA Z/K

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania karkéwki wieprzowej z/k.

Postanowienia minimalnych wymagarn jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handli:wego karkéwki wieprzowej z/k przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu
Karkéwka wieprzowa z/k
Cze$¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka szyjnego pottuszy wzdtuz linii cie¢:

od przodu — po linii oddzielenia gtowy,
— od tylu — po linii oddzielenia schabu, tj. cieciem prostopadiym do kregostupa pomiedzy 4 i 5 kregiem

piersiowym i odpowiadajacymi im zebrami,
- od; goéry — po linii podziatu tuszy,
- od: dotu — wzdluz trzondéw kregdéw szyjnych i dalej przecinajgc zebra réwnolegle do kregow
piérsiowych;
s{onin‘a catkowicie zdjeta; w skiad karkéwki wchodzi 7 przepotowionych kregéw szyjnych,
4 prze potowione przednie kregi piersiowe z gérnymi odcinkami zeber; gtéwne miesnie: miesnie szyi

i czeéi(’: miesnia najdtuzszego grzbietu
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne |

. Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wedlug ‘
1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkow kosci, !
przekrwien, pomiazdzonych kosci, gltebszych pozacinan; !
powierzchnia tkanki miesniowej i ttuszczowej potyskujgca, sucha '
lub lekko wilgotna; niedopuszczalna o$lizgtosé, nalot ple$ni
2 | Czystosc Migso czyste, bez $ladow jakichkolwiek zanieczyszczen
3 |Barwa
- miesni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, PN-A-82000
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- tluszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migsa $wiezego, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny
zapach obcy oraz piciowy lub moczowy

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli hiPieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia karkéwki wieprzowej z/k deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badari

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowari

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

§ Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie
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Opakbwania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czysté, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

5.2 Znakowanie

Do ka{zdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
- na:zwe produktu;

— termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

- ozlnaczenie partii produkcyjnej,

oraz bozostate informacje zgodnie z aktualnie abowigzujgcym prawem.

5.3 szechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

Lt OPATKA WIEPRZOWA B/K

1 Wstep

11 iakres

Niniej%zymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fopatki wieprzowej b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu

handlowego fopatki wieprzowej b/k. przeznaczonej dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego ({acznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

topatka wieprzowa b/k
Czes¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta od poéttuszy bez fatdu skory i bez ttuszczu pachowego;
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- od dotu — golonka odcieta na wysokosci stawu tokciowego, tak aby kosci podramienia i nasada dolna
kosci ramiennej pozostaty przy golonce, a czg$¢ wyrostka fokciowego kosci fokciowej pozostata przy
topatce; miesnie i otaczajgce je powiezi nieuszkodzone; nastepnie catkowicie odkostniona; skora i
stonina catkowicie zdjeta; gtéwne miesnie: nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy, podiopatkowy, tréjg#owy

ramienia, zesp6t miesni ramiennych r
|
|

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug |
1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdéw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna oslizgtos¢, |
nalot pleéni ;‘
2 | Czystos¢ Mieso czyste, bez $ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna PN-A-82000 |
4 | Barwa
- miesni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie;
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- ttuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
5 | Zapach Swoisty, $wiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie

psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia topatki wieprzowej b/k deklarowany przez producenta powinien wynosic¢

nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badarn
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar

Wykonac¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 i 5.2.
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4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykojnaé metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oéznaczanie cech organoleptycznych

Wedigg norm podanych w Tablicy 1.

5 Pak'owanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czysté, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny byé wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
- nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

- nafzwe dostawcy — producenta, adres,

- wa{runki przechowywania,

- oz'naczenie partii produkcyjnej

oraz Aozosta&e informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 P+zechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

Lt OPATKA WIEPZOWA Z/K

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania topatki wieprzowej z/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego fopatki wieprzowej z/k. przeznaczonej dla odbiorcy.
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1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-82000 Miegso i podroby zwierzat rzeznych — Wspolne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu |

|
Lopatka wieprzowa z/k '

!

Czesc zasadnicza tuszy wieprzowej, odcieta od pottuszy bez fatdu skéry i bez tuszczu pachoweg:o; od
dotu golonka odcigta na wysokosci stawu fokciowego, tak aby kosci podramienia i nasada dolna ['koéci
ramiennej pozostaty przy golonce, a cze$¢ wyrostka tokciowego kosci fokciowej pozostata przy topatce;
migénie i otaczajgce je powiezi nieuszkodzone; w skiad topatki wchodzg kosé topatkowa wraz z
chrzgstka, kos¢ ramienna bez nasady dolnej i cze$¢ wyrostka fokciowego kosci tokciowej; gtowne
migsnie: nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy, podiopatkowy, tréjglowy ramienia, zespot mig$ni

ramiennych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wc‘edlug

1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna o$lizgtosé,

nalot plesni !
2 | Czystosc Migso czyste, bez $ladow jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A-82000

3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna

4 | Barwa:
- miesni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie;
niedopuszczalny odcieri szary lub zielonkawy
- uszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
5 | Zapach Swoisty, $wiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie PN-A-82000

psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartosc zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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Zaméwiajqcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

|
|

3 fmaloéé

Okres przydatnosci do spozycia fopatki wieprzowej z/k deklarowany przez producenta powinien wynosié¢

nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badari

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn

Wyko,:naé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sf)rawdzenie masy netto

Wykohac’: metoda wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wed&ﬁg narm podanych w Tablicy 1

| - .
5 Pak{owame, znakowanie, przechowywanie
|

5.1 Pfakowanie

1

OpakLwania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnééciq.

Nie dé)puszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

SCHAB WIEPRZOWY B/K

1 Wstep
|
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

|

1.1 Zakres

przechowywania i pakowania schabu wieprzowego b/k.
|

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
|

handlowego schabu wieprzowego b/k przeznaczonego dla odbiorcy. :

1.2 Dokumenty powotane E

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Schab wieprzowy b/k

Czes¢ zasadnicza wieprzowiny, odciety z odcinka piersiowo-ledzwiowego péttuszy wzdiuz linii cigé:

— od przodu — pomiedzy 4 i 5 kregiem piersiowym,

— od gory — po linii podziatu tuszy,

— od tytu — po linii oddzielenia biodréwki, tj. po przedniej krawedzi skrzydta kosci biodrowej, tak aby
czes¢ chrzgstkowa skrzydta zostata przy schabie,

— od dotu — po linii prostej w odlegtosci 3 cm ponizej dolnej granicy przyczepu miesnia najd#uzsz!ego

|

grzbietu do zeber; .
nastgpnie catkowicie odkostniony; stonina ze schabu catkowicie zdjeta; w sktad schabu wchodza gtéwne

miesnie: najdtuzszy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i ledzwiowy wigkszy (tj. poledwiczka

wewnetrzna)
2 Wymagania |
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp.|| Cechy Wymagania MEt;:léIz;da"

1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci,

; przekrwien, glebszych pozacinar; powierzchnia tkanki migsniowej
i tluszczowej potyskujaca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgto$¢, nalot plesni

2 | Czystosc Mieso czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen

3 Barwa:
L miesni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, PN-A-82000
i niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- tuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym

4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna

5 |Zapach Swoisty, charakterystyczny dla miesa $wiezego, bez oznak
| zaparzenia i rozpoczynajgcego si¢ psucia; niedopuszczalny
zapach obcy oraz piciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawa{rtoéé zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgoerie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procésu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia schabu wieprzowego b/k deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badari

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar

Wykonaé metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sbrawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

|
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
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Wedtug norm podanych w Tablicy 1
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeri mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia. |

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

5.2 Znakowanie %

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

— nazwe produktu,

- termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,
— warunki przechowywania, !
— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SCHAB WIEPRZOWY Z/K

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunkl

przechowywania i pakowania schabu wieprzowego z/k. !

Postanowienia minimalnych wymagarn jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego schabu wieprzowego z/k. przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami). [

i

- PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspolne wymagania i badania
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1.3 Okreslenie produktu

Schab wieprzowy z/k

Czesc zasadnicza wieprzowiny odciety z odcinka piersiowo-ledzwiowego péttuszy wzdtuz linii ciec:

- od

- od

przodu — pomiedzy 4 i 5 kregiem piersiowym,

gory — po linii podziatu tuszy,

— od tytu — po linii oddzielenia biodréwki, tj. po przedniej krawedzi skrzydia kosci biodrowej, tak aby
|

czééc’: chrzgstkowa skrzydta zostata przy schabie,
- od: dotu — po linii prostej w odlegtosci 3 cm ponizej dolnej granicy przyczepu miesnia najdtuzszego

gr%bietu do zeber,;
s#onir{a ze schabu catkowicie zdjeta; schab zawiera przepotowione kregi piersiowe od pigtego do
ostatn[iego wraz z przylegajgcymi do nich gérnymi odcinkami zeber i przepotowione kregi ledzwiowe;
gtéwne miesnie: najdiuzszy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i ledzwiowy wiekszy (4.

poledwiczka wewnetrzna)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Prokokt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedh!xg Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci,
przekrwien, glebszych pozacinan; powierzchnia tkanki miesniowej
i thuszczowej potyskujgca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgto$é, nalot plesni
2 | Czystosé Mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 | Barwa:
- migéni Jasnordzowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, PN-A-82000
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
L tluszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 |Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migsa $wiezego, bez oznak
] zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny
| zapach obcy oraz piciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydatno$ci do spozycia schabu wieprzowego z/k deklarowany przez producenta powinien

wynosic¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badari

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowari

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzer mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane: |
— nhazwe produktu, |
— termin przydatnosci do spozycia, |
— nazwe dostawcy — producenta, adres, |
— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.




|

5.3 PJ'zechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BOCZEK SUROWY B/K

1 Wstep
i

i

1.1 Zakres

Niniejiszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania boczku surowego b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego boczku surowego b/k. przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dbkumenty powotane

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

ostatrlie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 OlLreéIenie produktu

Boczek surowy b/k

Cze$¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka piersiowego poéttuszy wzdtuz linii cie¢:

— od géry — po linii odciecia ptata sfoninowego,

- odI tytu — po linii odciecia pachwiny,

— od przodu — po linii odciecia topatki i pachwiny,

— od dotu — po linii odciecia pasa ttuszczu tgczgcego boczek z pachwing;

boczek powinien mie¢ ksztatt prostokata, gldwne migsénie: skosny zewnetrzny i wewnetrzny
oraz poprzeczny

2 Wymagania
21 Wymagania ogoine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.| Cechy Wymagania MEtxg!é*deaﬁ
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1 | Powierzchnia | Powierzchnia gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez
opitkéw i pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna
oslizgto$¢, nalot plesni
2 | Czystose Migso czyste, bez $ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
PN-A-82000
3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
4 | Barwa:
- miesni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie;
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- tluszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym PN-A-82000
5 | Zapach Swoisty, $wiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego. !
3 Trwatosé ‘

Okres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 5 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 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
|

czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych f

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontalktu z

Zywnoscig. |
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Nie dopuszcza sie stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
- naiwc—; produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

- na;zwe dostawcy — producenta, adres,

- wérunki przechowywania,

- ozhaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

| ZEBERKA WIEPRZOWE

1 Wsiep
|

11 iakres

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

przechowywania i pakowania zeberek wieprzowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego zeberek wieprzowych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dbkumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania
1.3 Oi(reélenie produktu
Zeberka wieprzowe

Czes¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka piersiowego péttuszy wzdtuz linii cieé:
— od dolu — po linii biegnacej ponizej doinej krawedzi mostka i zeber chrzgstkowych,
— od przodu — po przedniej krawedzi pierwszego zebra,

— od tytu — po tylniej krawedzi ostatniego zebra,
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- od gory - po linii oddzielenia schabu; |
przy odcinaniu od péttuszy boczku wraz z zeberkami — zeberka stanowig pierwsze 4 zebra

wraz
z czgscig chrzgstkowg oraz odcinkiem przepotowionego mostka, a takze zebra pozostate

pomigdzy odcigciem od péttuszy boczku z zebrami i schabu; zeberka pokryte sa cienka
warstwg miesni

1 thuszczu; w sklad zeberek wchodza kosci zeber bez czesci pozostawionych przy schabie i
kark6wce oraz polowa kosci mostka; gtéwne miesnie: migdzyzebrowe zewnetrzne i
wewnetrzne

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoline
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

: Metody badari
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci, bez ]
pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczaina oslizgtoseé,
nalot plesni !
2 | Czystosc Migso czyste, bez $ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A-82000
3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
4 | Barwa: i
- migéni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie; i
niedopuszczalny odcieri szary lub zielonkawy i
- tluszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym PN-A-82000 |
5 | Zapach Swoisty, $wiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego sie ;
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
I

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia zeberek wieprzowych deklarowany przez producenta powinien wynosi¢

nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
|
|
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4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykofnaé metodg wagowa na zgodnosc¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedh;g norm podanych w Tablicy 1.

5 Pak%owanie, znakowanie, przechowywanie

51 PLkowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzehn mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

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

5.2 Zhakowanie

Do kézdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

- tefmin przydatnosci do spozycia,

- na‘:zwe dostawcy — producenta, adres,

- wa!runki przechowywania,

- ozhaczenie partii produkcyjnej

oraz éozostaie informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
Przedhowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

SZYNKA WIEPRZOWA B/K

1 Wstep
1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
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przechowywania i pakowania szynki wieprzowej b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu

|

handlowego szynki wieprzowej b/k. przeznaczonej dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Szynka wieprzowa b/k

Czes¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z czesci tylnej pottuszy wzdiuz linii ciecia pomiedzy 1 i 1l krégiem
kosci krzyzowej, z odcigtg golonkg na wysokosci 1/3 kosci goleni liczac w dét od stawu kolanowego;
wyciete kregi kosci krzyzowej oraz fatd tluszczu pachwinowego; tuszcz z zewnetrznej powierzchni
szynki zdjety (dopuszcza sie pozostawienie warstwy #uszczu o grubosci do 2cm); catkawicie
odkostniona; w skfad szynki wchodzg miesnie: potbtoniasty, czworogtowy, dwugtowy, pé#écieg!'visty,

posladkowe, brzuchaty bez dolnej czesci

1

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug |
1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci,
przekrwien, gtebszych pozacinarn; powierzchnia tkanki miesniowej
i uszczowej potyskujgca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizglos¢, nalot ple$ni
2 [ Czystosc Migso czyste, bez $ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 |Barwa: PN-A-82000
- migsni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie,
niedopuszczalny odcieri szary lub zielonkawy
- uszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migsa $wiezego, bez oznak ;
zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny PN-A-82000 |
zapach obcy oraz piciowy lub moczowy E

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartosc zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem. ;‘



2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodlie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydatno$ci do spozycia szynki wieprzowej b’k deklarowany przez producenta powinien wynosic¢

nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badar

4.1 Sbrawdzenie znakowania i stanu opakowari

!
Wykolnaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 i 5.2.
|

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowg na zgodnos$c¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oinaczanie cech organoleptycznych

Wedhilg norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opaké)wania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czysté, bez obcych zapachoéw i uszkodzerh mechanicznych

Opak&wania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

Nie dépuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Zﬁakowanie

Do ka‘Zdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
- nézwc—;- produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.



5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MIESO WIEPRZOWE OD SZYNKI B/K DROBNE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania migsa wieprzowego od szynki b/k drobnego.

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego migsa wieprzowego od szynki b/k drobnego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Mieso wieprzowe od szynki b/k drobne

Cafe skrawki migsa (kostka lub paski) bez tluszczu zewnetrznego, bez $ciegien i tkanki tgczne;j,

otrzymane z szynki wieprzowej b/k
2 Wymagania ,
2.1 Wymagania ogoine

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Powierzchnia | Niezakrwawiona, bez opitkéw kosci, przekrwien; powierzchnia
tkanki migsniowej i tluszczowej potyskujgca, sucha lub lekko ‘
wilgotna; niedopuszczalna o$lizgtos¢, nalot plesni PN-A-82000;
2 | Czystosé Migso czyste, bez $ladow jakichkolwiek zanieczyszczer *

|
|
r
|
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3 [Barwa
L miesni Jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie,
f niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- tluszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migsa $wiezego, bez oznak
: zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny
zapach obcy oraz piciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$é zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
|
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgod+ie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamafwiajqcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

proce;su produkcyjnego.
3 'jwvaloéé

Okres przydatnosci do spozycia miesa wieprzowego od szynki b/k drobnego deklarowany przez

produﬁcenta powinien wynosi¢ nie mnigj niz 4 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badari

4.1 S;)rawdzenie znakowania i stanu opakowarn

Wykohac metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykoj‘naé metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

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

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



5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

~ oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

GOLONKA WIEPRZOWA B/K PAKOWANA PROZNIOWO

1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania golonki wieprzowej b/k pakowanej prézniowo. ;
|

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego golonki wieprzowej b/k. pakowanej prézniowo przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami). i

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

1.3 Okreslenie produktu

Golonka wieprzowa b/k pakowana prézniowo

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

prézniowo




2 Wyinagania
21 Wymagania ogodlne
Proddkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
i Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Bowierzchnia | Powierzchnia cie¢ gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona ( bez
' luznych strzgpéw migsni i tluszczu), opitkdéw koséci, niedopuszczalna

o$lizgto$é, nalot plesni; skora doktadnie oczyszczona z naskérka i
ze szczeciny
2 | Gzystos¢ Mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 |Konsystencja | Jedrna i elastyczna PN-A-82000
4 | Barwa:
-miesni Roézowa do ciemnorézowej, dopuszczalne zmatowienie;
' niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- tluszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym

5 | Zapach Swoisty typowy, wyczuwalne uzyte przyprawy; niedopuszczalny
] zapach obcy

|
2.3 Wymagania chemiczne
Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowiqzujacym prawem.
24 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodﬁie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto
|

|
Masa'netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4Trwalosé

Okres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 7 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badarn

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowari
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Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 16.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé

czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

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

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe do 10kg, wykonane z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscig. Kazda warstwa opakowar jednostkowych
w pudle powinna by¢ oddzielona sztywng przektadkg tekturowg zabezpieczajgcg opakowania
jednostkowe przed uszkodzeniem.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem izanieczyszczenigm,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

WATROBA WIEPRZOWA

1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

b & [—
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przechowywania i pakowania watroby wieprzowe;.

Posta:nowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgiji i obrotu

handlowego watroby wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatﬁie aktualne wydanie dokumentu powotanego ({gcznie ze zmianami).

- Pr\il—A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspélne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Watroba wieprzowa

Jeden z elementéw podrobdéw wieprzowych; skiada sie z czterech ptatéw oddzielonych od siebie trzema

gtebokimi wcigciami, pozbawiona woreczka zétciowego
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

| Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne
|

Lp. Cechy A Wymagania Metx:)é'll)lzdan
1 | Powierzchnia Gtadka, lekko blyszczgca i wilgotna; dopuszcza sie
zmatowienie powierzchni watroby spowodowane czesciowym
obeschnieciem
2 | Struktura Nieznacznie ziarnista
3 | Czystosc Czysta, bez sladoéw jakichkolwiek zanieczyszczen; doktadnie PN-A 82000
; oczyszczona ze skrzepow krwi
4 |Barwa Brazowowi$niowa
5 | Konsystencja Jedrna
6 |Zapach Swoisty, charakterystyczny dla watroby, bez oznak zaparzenia
i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
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3

Trwalosé

Okres przydatno$ci do spozycia watroby wieprzowej deklarowany przez producenta powinien wyposié

nie mniej niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. |

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodno$é z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

nazwe produktu,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej,
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Wedliny z miesa czerwonego
| PSZTETOWA

1 Wstep
|
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pasztetowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pasztetowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatn!ie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).
|

|

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

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

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

i
1.3 Okres$lenie produktu

1.3.1
Wedl
Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobéw, miesa i tluszczu w ostonkach
naturglnych, sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi spozywczej, surowcow uzupetniajgcych,

ny podrobowe

przyprawione, parzone lub pieczone i ewentualnie wedzone

1.3.2|

Paszfetowa

Wedlina podrobowa, parzona, wyprodukowana z masek i miesa z giéw wieprzowych (nie mniej niz
50%), watroby wieprzowej ( nie mniej niz 20% ), tluszczu wieprzowego, kaszy manny, z dodatkiem
przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych
substancji dodatkowych, bez dodatku krwi spozywczej i miesa odkostnionego mechanicznie, w

ostonkach naturalnych
2 Wymagania

21 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.
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2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogolny Wyréb w ostonce naturalnej, powierzchnia czysta, lekko
wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, oslizto$¢ i naloty
plesni
2 | Konsystencja i Smarowna, jedrna, jednolita, dopuszcza sie pod ostonkg
struktura niewielkie ilosci wytopionego tluszczu
3 |Barwa ;
- na powierzchni Jasnokremowa z szarym odcieniem PN-A-82062
- na przekroju Szara, szarokremowa do rézowej; niedopuszczalna |
niejednolito$¢ barwy =
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej, parzonej,
wyczuwalne przyprawy i posmak gotowanej watroby;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne i
Wediug Tablicy 2. j
Tablica 2 — Wymagania chemiczne |
Lp. Cechy Wymagania Met:,:z,zggdan
1 [ Zawarto$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 30,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 2,5 PN-A-82112
3 | Zawarto$¢ skrobi, utamek masowy wynoszgcy%, nie wigcej niz 6,0 PN-A-82059

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substanciji dodatkowych zgodnie z akiu

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

alnie

Okres przydatnosci do spozycia pasztetowej deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mmej

niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto
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Wykonaé metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.
|
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
WedhiJg norm podanych w Tablicach 1, 2.
%
5 PalJowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

OpakLwania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywn6écia.

Nie dépuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

~ wy;kaz skiadnikow,

~ termin przydatnosci do spozycia,

- na'zwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

- oz aczenie partii produkcyjnej

oraz éozosta}e informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

|
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SALCESON WELOSKI

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania salcesonu wioskiego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

| . .
handlowego salcesonu wioskiego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 dokumenty powotane
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Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosufe

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

|

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci tiuszczu wolnego

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

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

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1

Wedliny podrobowe
Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobéw, miesa i tluszczu w oslon:kach
naturalnych, sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi spozywczej, surowcow uzupetniajgcych,

przyprawione, parzone lub pieczone i ewentualnie wedzone

1.3.2

Salceson wioski |
Wedlina podrobowa(1.3.1), parzona, otrzymana z masek i miesa z giéw wieprzowych peklowanycrli (nie
mniej niz 75%) z dodatkiem skérek wieprzowych, ttuszczu wieprzowego, przyprawiona, bez dodatku

krwi spozywczej i migsa odkostnionego mechanicznie (MOM)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

sie

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdiny Wyrob w ostonce naturalnej Iub sztucznej;
powierzchnia czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne
zabrudzenia, o$lizto$¢ i naloty plesni
2 | Konsystencja i struktura Scista, plaster o grubosci 5mm nie powinien rozpadac |
sie; niedopuszczalne skupiska niewymieszanych |
sktadnikéw '
3 |Barwa ) . PN-A-82062
- na powierzchni Szara do rézowe;j i
- na przekroju Wiasciwa dla uzytych surowcow
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej z gtow
wieprzowych, parzonej, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nie$wiezosci lub inny obcy
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2.3 Wymagania chemiczne
|

Wedthg Tablicy 2.
i Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metx:;c/"ll)lagdan
1 |Zawartos¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 35,0 PN-ISO 1444
2 |Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
3 |Zawarto$¢ skrobi, utamek masowy wynoszgcy%, nie wiecej niz 4,0 PN-A-82059

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

obowigzujgcym prawem.
!

24 Wymagania mikrobiologiczne

i
Zgodr;ﬁe z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zama;wiajqcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procefsu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okresf przydatnosci do spozycia salcesonu wioskiego deklarowany przez producenta powinien wynosic¢

nie m‘hiej niz 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykolna(: metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sé)rawdzenie masy netto

Wyko;naé metodg wagowa na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oéznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakéawania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzer mechanicznych

Opakbwania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnééciq.

Nie dé)puszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu, i
— wykaz skitadnikéw, '
— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SALCESON OZORKOWY

1 Wstep

1.1 Zakres {

i
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz wa:runki

przechowywania i pakowania salcesonu ozorkowego.

|
Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego salcesonu ozorkowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
PN-ISO 1444 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego f

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

PN-A-82059 Przetwory miesne — Wykrywanie i oznaczanie zawarto$ci skrobi

1.3 Okreslenie produktu |

1.3.1

Wedliny podrobowe _
Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobéw, miesa i ttuszczu w os#orjkach
naturalnych, sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi spozywczej, surowcéw uzupe{niathcych,

przyprawione, parzone lub pieczone i ewentualnie wedzone
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1.3.2
Salce’son ozorkowy
Wedlina podrobowa(1.3.1),grubo rozdrobniona, parzona, otrzymana z ozoréow wieprzowych

peklowanych (nie mniej niz 50%), podgardla skérowanego, watroby wieprzowej, serc wieprzowych,

skoérek wieprzowych, krwi wieprzowej, przyprawiona, parzona; nie dopuszcza sie uzywania miesa

odkostnionego mechanicznie (MOM)

2 Wymagania

|

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

i
Wedtug Tablicy 1.
; Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. E Cechy Wymagania : Met:lgyé'zagdan
1 | Wyglad ogéiny Wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia
| czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia,
i o$lizto$¢ i naloty plesni
2 | Konsystencja i struktura Scista, plaster o grubosci 5mm nie powinien rozpadaé sig;
niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych sktadnikow,
obecnos$¢ szczeciny, chrzastek i kosci
4 parwm N PN-A-82062
- na powierzchni Szara do rozowej
+ na przekroju Wiasciwa dla uzytych surowcow
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej z dodatkiem krwi

i ozorkow, parzone;j, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczgcy o nieswiezosci
lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Weditlig Tablicy 2.
' Tablica 2 - Wymagania chemiczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %(m/m), nie wiecej niz 35,0 PN-ISO 1444
Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %(m/m), nie
2 | wiecej niz 3,0 PN-A-82112
3 | Zawarto$¢ skrobi, utamek masowy wynoszacy%(m/m), nie wiecej niz 4,0 PN-A-82059

Zawaitoéé zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowfqzujqcym prawem.
24 Wymagania mikrobiologiczne

|
Zgodr!lie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zaméwiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
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3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia salcesonu ozorkowego 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 opakowania

Wykonac¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 i 5.2. |
4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.
§ Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinnif byc¢
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeri mechanicznych ‘
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontalktu z

zywnoscig.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:

— nazwe produktu,

wykaz skiadnikow,

termin przydatnosci do spozycia,

nazwe dostawcy — producenta, adres,

warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

[
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§ KASZANKA Z KASZY GRYCZANEJ

1 Wsiep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania kaszanki z kaszy gryczanej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kaszanki z kaszy gryczanej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).
i
- PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
|
— PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci tuszczu wolnego
- Pr\i-A-821 12 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

1.3 OLreéIenie produktu

|
Kaszanka z kaszy gryczanej

Wedlina podrobowa, parzona, wyprodukowana z masek i miesa z giéw wieprzowych, surowcow
podrobowych, skérek wieprzowych, tluszczu wieprzowego o tgcznej zawartosci nie mniejszej niz 55%,
kaszy gryczanej ( nie mniej niz 20%), z dodatkiem krwi spozywczej, przypraw, bez dodatku MOM (migsa

odkositnionego mechanicznie)
2 Wymagania
21 Wymagania ogodine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

{
!

Lp. |; Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogéiny Wyréb w ostonce naturalnej; powierzchnia czysta, lekko
[ wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, oslizto$¢ i naloty
plesni

2 | Konsystencja i struktura | Do$é $cista, plaster o gruboséci 10mm nie powinien rozpadad PN-A-82062
sie; niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych skiadnikow

3 | Barwa

- na powierzchni Szara do brunatnej, nierbwnomierna
- na przekroju Brunatna, typowa dla uzytych skiadnikéw
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4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej, parzonej, z 5
dodatkiem krwi i kaszy gryczanej wyczuwalne przyprawy, i
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nie$wiezosci :

lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ tuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 40,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 PN-A-82112

I
Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substanciji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia kaszanki z kaszy gryczanej deklarowany przez producenta poWinien
wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. }
f
!

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonac¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 i 5.2.
4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2. !
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie |

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

czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny byé wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
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|

Zywn(Léciq.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nhazwe produktu,

- kaaz sktadnikow,

- ter;min przydatnosci do spozycia,

- nafzwe dostawcy — producenta, adres,

- wa!runki przechowywania,

- ozfnaczenie partii produkcyjnej,

oraz ;l>ozosta#e informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 P}zechowywanie

i . : -
Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA SALAMI

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy salami .

|

1
Postanowienia minimalnych wymagar jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handliowego kietbasy salami przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

- Pr\%I-A-0401 8 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na
biatko

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

- Pl\il-A-821 12 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

- PI\'I-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czeé¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu
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Kietbasa salami

Kietbasa wyprodukowana z drobnorozdrobnionego migsa wieprzowego, migsa wotowego i ttuszczu
wieprzowego z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, surowa, wedzona, dojrzewéjaca,
suszona: nie dopuszcza si¢ stosowania miesa odkostnionego mechanicznie (MOM). |

100g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 100g migsa wieprzowego i 30g miesa

wotowego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogélny i Postac¢ batonéw w ostonkach, ostonka réwnomiernie
powierzchnia pomarszczona, Scisle przylegajgca do masy miesne;j,
czysta, sucha {
2 | Wyglad na przekroju |
— barwa miesa Czerwona do ciemnoczerwone;j
—  barwa tluszczu Biata do kremowej
— rozdrobnienie i uktad | Sktadniki  drobno  rozdrobnione  réwnomiernie
sktadnikow rozmieszczone na przekroju, dobrze zwigzane, PN-A-82062
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow i
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 1 mm nie powinny sie ‘
rozpadac |
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedlin tego rodzaju z '
wyczuwalng kompozycjg naturalnych przypraw; |
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met\t:,:)é'z?gdan
1 [ Zawarto$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 45,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 20,0 PN-A-04018|
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 EIF:IJZIAS_?DZJ gﬂ'}’zb

|
|
Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substanciji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
|

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
|
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procesu produkcyjnego.
3 asa netto

Masa|netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwalosé

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

2 mie:siqce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badari

5.1 S[i:rawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykolnaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Paklowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pékowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czysté, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Opakbwania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnbécia.

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

6.2 Znakowanie
Zgodr!ﬁe z aktualnie obowigzujgcym prawem.
|

6.3 Przechowywanie

Przec:howywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
I

!
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KIEEBASA MYSLIWSKA

1 Wstep
1.1 Zakres 5

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy mysliwskie;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbasy mysliwskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

— PN-ISO 1442 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartos$ci wody (metoda odwotawcza)

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

potencjometryczna |

i
|
|
|
i
!

1.3 Okreslenie produktu }

1.3.1

Kietbasa suszona ,
Przetwér miesny w ostonkach naturalnych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa peklowainego
i Huszczu, bez dodatku surowcéw uzupetniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub pieczony,

suszony

1.3.2

Kietbasa mysliwska
Kietbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych g{éfwnie
w trakcie procesu suszenia wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego migsa wieprzowego ki | (2|O%),
migsa wieprzowego kI Il (50%), migsa wolowego niesciggnistego kI | (20%) i
miesa wotowego $ciggnistego ki Il (10%) z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypre;w, w
ostonkach wieprzowych cienkich; nie dopuszcza sig uzycia miesa odkostnionego mechanicznie |

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 150 g migsa.

|
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2 Wymagania

2.1 Wymagania og6lne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtlig Tablicy 1.
| Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

: ’ Metody badan
Lp.|! Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogélny Batony odkrecane na odcinki o dtugosci od 10cm do 15cm;
J powierzchnia batonéw barwy brazowej do ciemnobrgzowej,
réwnomiernie pomarszczona; ostonka $cisle przylegajgca
do farszu; sktadniki rownomiernie rozmieszczone; kawatki
migsa chudego o $rednicy okoto 8mm i tluszczu o $rednicy
do 5mm
2 | Konsystencja i struktura Dosé Scista, krucha PN-A-82062
3 |Barwa Wihasciwa dla miesa peklowanego i ttuszczu;
Miesa — ciemnorézowa do czerwonej
Tiuszczu — biata do kremowej
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego, suszonego;
s6l i przyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
i . Metody badan
|
Lp. ! Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ wody, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 50,0 PN-ISO 1442
2 | Zawarto$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 40,0 PN-ISO 1444
3 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
; . C PN-A-1841-1 lub
h 0,
4 Zawartosc chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 PN-ISO 1841-2

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

obow{qzujqcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodr‘ﬂe z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

proceéu produkcyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy mysliwskiej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢

nie mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan
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4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie ;

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia, i
— nazwe dostawcy — producenta, adres, !
— warunki przechowywania, :
— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA JALOWCOWA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami objeto wymagania, metody badan oraz wa:runki

przechowywania i pakowania kietbasy jatowcowe;. |
|
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Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kielbasy jatowcowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 dokumenty powotane

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

ostatnfie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

- PI\TI-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

- PNI-ISO 1442 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci wody (metoda odwotawcza)

- PI\‘I-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci ttuszczu wolnego

— PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 1: Metoda
Valharda

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1 |

Kietbasa podsuszana

Przet\flvér miesny w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa
pehoWanego i tluszczu, bez dodatku surowcow uzupetniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub

pieczony, podsuszany

1.3.2

Kielbiasa jatlowcowa

Kie%bésa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych gtéwnie
w trachie procesu podsuszania wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego: miesa wieprzowego ki |
(20%), miesa wieprzowego Kl Il (45%), miesa wieprzowego kI Il (15%), miesa wotowego Sciegnistego
ki 1l :10%) i tluszczu drobnego (10%), z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w
ostonkach naturalnych; nie dopuszcza sie uzycia MOM (miesa odkostnionego mechanicznie)

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 100 g miesa wieprzowego i 12 g miesa

H
wotowego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
; Metody badai
Lp. Cechy Wymagania wedlug r‘
1 | Wyglad ogolny Baton w ksztalcie wianka; powierzchnia wianka barwy
brgzowej do ciemnobrazowej, réwnomiernie
pomarszczona; ostonka Scisle przylegajaca do farszu;
2 | Konsystencja i struktura Dos¢ &cista
3 |Barwa Wiasciwa dla miesa peklowanego i ttuszczu; PN-A-82062

Migsa — ciemnorézowa do czerwonej
Ttuszczu — biata do kremowej

4 | Smak i zapach

Wiasciwy dla migsa peklowanego, wedzonego i
podsuszanego; wyraznie wyczuwalny jatowiec;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 60,0 PN-ISO 1442
2 | Zawartos¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 35,0 PN-ISO 1444
3 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
o5 P PN-ISO 1841-1 lub
4 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnoéci do spozycia kietbasy jatowcowej deklarowany przez producenta powinien WynOS[C

nie mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badar

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

|
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Wed{qg norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pak’owanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzeh mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnc|:écia.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

- Wérunki przechowywania,

- ozhaczenie partii produkcyjnej

oraz éozosta#e informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Pf’zechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA PAROWKOWA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy paréwkowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy paréwkowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).
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- PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na
biatko

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

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

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

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu j

Kietbasa parowkowa

Kietbasa wieprzowa, drobno rozdrobniona (surowce migsno-tluszczowe zostaty rozdrobnione na czastki
o wielkosci ponizej 5mm) lub homogenizowana (surowce migsno-tiuszczowe zostaly
zhomogenizowane), wedzona, parzona, otrzymana z miesa wieprzowego (nie mniej niz 65%), ﬂus}‘zczu
wieprzowego, w tym dopuszczalne podgardle skérowane i emulsja ze skérek, z dodatkiem przypraw
aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych subsitancji

dodatkowych, bez dodatku miesa odkostnionego mechanicznie.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

|
|
i
|

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlugf
1 | Wyglad ogolny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych I
powierzchnia cienkich) lub sztucznych, o diugosci od 14cm do 16cm, !
odkrecane pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu o
barwie jasnorézowej do jasnobrgzowej z odcieniem !
zottawym; ostonka $ciSle przylegajgca do farszu,
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajgce z niedowedzenia w miejscu styku z innymi
batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju PN-A-82062
—  barwa miesa Jasnorézowa
—  rozdrobnienie i Surowce drobno rozdrobnione Iub homogenizowane

uktad sktadnikéw | rbwnomiernie rozmieszczone na przekroju, dopuszczalne
pojedyncze otwory powietrzne o $rednicy do 2mm nie
potgczone ze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska
jednego ze skiadnikéw i zacieki galarety

3 | Konsystencja Do$¢ Scista, po podgrzaniu soczysta, plastry grubosci 3 mm
nie powinny sie rozpadaé !
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4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa peklowanego,
wedzonej, parzonej, z lekkim wyczuciem przypraw i
wedzenia; niedopuszczalny smak i zapach $wiadczgcy o
nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

; Tablica 2 — Wymagania chemiczne

! Metody badan

Lp. Cechy ‘ Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ tluszczu, %(m/m), nie wiecej niz 30,0 PN-ISO 1444
Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 9,0 PN-A-04018
52 C PN-A-82112 lub
3 |Zawarto$é chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
0
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

|
procesu produkcyjnego.

|

3 Trwalosé

I
Okres przydatnosci do spozycia kietbasy paréwkowej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metfody badan

4.1 Slwrawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 SLrawdzenie masy netto

Wyko?naé metodg wagowag na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wed%ﬁg norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé

czyst?, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig. |
Nie dopuszcza sig stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

nazwe produktu,

— wykaz skiadnikéw,

- termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,
— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

PAROWKI WIEPRZOWE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania paréwek z szynki.

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego paréwek z szynki przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczar}ie 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 tiuszczu wolnego

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

potencjometryczna
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1.3 Okreslenie produktu

Paré\fuki z szynki

Kie{bésa wieprzowa, homogenizowana, wedzona, parzona, otrzymana z migsa z szynki wieprzowej (co
najmﬁiej 90%), i innych wieprzowych surowcow miesno-tluszczowych, ktére zostaty zhomogenizowane,
z do@atkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu, w ostonce

niejadalnej, nie dopuszcza sie stosowania migsa odkostnionego mechanicznie (MOM)
2.Wyrfnagania

|
21 V\),ymagania ogodlne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
’ Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

|
; . Metody badan
Lp. ? Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach niejadalnych, w odcinkach od 12 cm do 14
powierzchnia cm, pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu barwy

rozowej do jasnobrgzowej z odcieniem ztocistym; ostonka $cisle
przylegajgca do farszu, niedopuszczalna barwa szarozielona,
plamy na powierzchni wynikajace z niedowedzenia w miejscach
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki

2 | Wyglad na przekroju
L barwa migsa Jasnorézowa

—  rozdrobnienie i Surowce homogenizowane réwnomiernie rozmieszczone na
. uktad sktadnikéw | przekroju, dopuszczalne pojedyncze otwory powietrzne o| PN-A-82062
| Srednicy do 2 mm nie polgczone ze zmiang barwy,
niedopuszczalne skupiska jednego ze skiadnikéw i zacieki

galarety
3 | Konsystencja Dos¢ scista, elastyczna, soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla paréwek z migsa wieprzowego,

wedzonych, parzonych,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieSwiezosci lub
inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

: : Metody badan
Lp. » Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 25,0 PN-ISO 1444
Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszgcy %, nie mnigj niz 12,0 PN-A-04018
iy fon e PN-A-82112 lub
0,
Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 PN-ISO 1841-2

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

obowigzujgcym prawem.
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnoéci do spozycia paréwek wieprzowych deklarowany przez producenta powinien

wynosic¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badar

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé

czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzerh mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane: |

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

nazwe produktu,

wykaz sktadnikow,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej
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5.3 P}zechowywanie

i

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MORTADELA

1 Wslep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania mortadeli.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlbwego mortadeli przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 6okumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

- PN-A-O4018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na
bié{ko

- PI}EI-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

- PN-A-821 12 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

- PI\‘I-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartoéci tluszczu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czesé 2. Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Mortadela

Kietbasa wieprzowa, homogenizowana (surowce miesno-tluszczowe zostaly zhomogenizowane),
wedzona, parzona, otrzymana z miesa wieprzowego (nie mniej niz 65%), tluszczu wieprzowego, z
dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych
dozwolonych substanciji dodatkowych, bez dodatku miesa odkostnionego mechanicznie (MOM).

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Proddkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
|
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtlig Tablicy 1.

i
i
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

|

f
|
I
|

. Metody badari
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdiny i Batony w ostonkach sztucznych lub biatkowych, o diugosci od ’
powierzchnia 20cm do 40cm, $rednicy od 70mm do 85mm; powierzchnia
batonu o barwie jasnobrgzowej do ciemnobrgzowej lub o
barwie uzytej ostonki; ostonka gtadka $cisle przylegajgca do
farszu, niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na
powierzchni wynikajgce z niedowedzenia w miejscu styku z
innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
—  barwa migsa Jasnorézowa
—  rozdrobnienie i Skfadniki  zhomogenizowane réwnomiernie  roztozone; PN-A-82062
uktad sktadnikéw | dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie potaczone ze
zmiang barwy oraz niewielkie zacieki ttuszczu i galarety pod i
ostonkg na koricéwkach batonow, |
dopuszczalna obecnos$¢ ziarna gorczycy;
3 | Konsystencja Do$c¢ &cista, elastyczna, plastry grubosci 3 mm nie powinny
sie rozpadaé
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa peklowanego,
wedzonej i parzonej; wyczuwalne przyprawy i lekki zapach
wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we dlu?
1 | Zawarto$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 30,0 PN-1SO 1444
2 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 9,0 PN-A-04018
s Co PN-A-82112]lub
Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 24 PN-ISO 1841-2
Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktyalnie
obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia mortadeli deklarowany przez producenta powinien wynosié nie

niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

{

mniej



4.2 Si::rawdzenie masy netto

Wyko§r1aé metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chémicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 PaQowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czysté, bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych

Opak:i)wania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnéscia.

Nie d;i)puszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Zrllakowanie

Do kQZdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
- na!zwe, produktu,

— wykaz skiadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

- ozraczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
|

|
|
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA BIAtA PARZONA

1 Wstep
11 Zakres

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

przechowywania i pakowania kietbasy biatej parzone;.

i
Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handl'owego kietbasy biatej parzonej przeznaczonej dla odbiorcy.
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1.2 Dokumenty powotane

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

~ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przellczanle 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 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

|
Kietbasa biata parzona f

Kietbasa wieprzowa, $rednio rozdrobniona, parzona, niewedzona, otrzymana z miesa wieprzowego
(nie mniej niz 85%), z dodatkiem sktadnikéw aromatyczno-smakowych, bez dodatku rplesa

odkostnionego mechanicznie (MOM), w ostonkach naturalnych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

- Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), nie odkrecane w zwojach o diugosci od 14cm
do 16cm korice zawigzane; powierzchnia batonu o barwie
naturalnego jelita z lekkim potyskiem i przeswitujgcymi
sktadnikami  farszu; niedopuszczalne zawilgocenie -
powierzchni ostonki PN-A-82062
2 Wyglad na przekroju ‘
barwa migsa Charakterystyczna dla uzytych surowcéw migsnych ]
solonych nie peklowanych parzonych i
—  barwa tluszczu Biata |
—  rozdrobnienie i uktad | Kawalki $rednio rozdrobnione zwigzane z masg wigzaca, |
sktadnikow réwnomiernie rozmieszczone na przekroju, 7
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw
3 | Konsystencja Do$c¢ $cista, lekko krucha, soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa wieprzowego, PN-A-82062
niewedzonej, z wyczuwalnymi przyprawami (pieprz,
majeranek); niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy
o nie$wiezosci lub inny obcy




2.3 Wymagania chemiczne

Wedhhg Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 24,0 PN-ISO 1444
Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 12,0 PN-A-04018
‘s S PN-A-82112 lub
3 |[Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-ISO 1841-2

Zawartosé zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 nymagania mikrobiologiczne

Zgodtﬁie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procelsu produkcyjnego.
|

i
3 Irwaloéé

i
Okres przydatnosci do spozycia kietbasy biatej parzonej deklarowany przez producenta powinien

wynoéic’: nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4. Meltody badani

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 S. rawdzenie masy netto

Wyko%naé metodg wagowa na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.
4.3 ngnaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opaké:wania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé

czysté, bez obcych zapachoéw i uszkodzer mechanicznych
Opakéwania powinny byé wykonane z materialtéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

1 Wstep

1.1 Zakres

nazwe produktu,

wykaz sktadnikow,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej

KIELBASA PODLASKA

1
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania Kietbasy podlaskiej.

|
{

Postanowienia minimalnych wymagarn jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgiji i obrotu

handlowego kietbasy podlaskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej
PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego |

l
PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw — Czes$¢ 2: Metoda

potencjometryczna




1.3 Oi(reélenie produktu

Kietbasa podlaska

Kietbasa wieprzowa, $rednio rozdrobniona (przewazajgca czes¢ surowcdéw miesno-ttuszczowych

zostat

mniej

i inpych dozwolonych

mech

anicznie(MOM).
l

|
2 Wymagania

21 Wymagania ogodlne

a rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5mm do 20mm), otrzymana z miesa wieprzowego (nie
niz 80%), z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu
substancji dodatkowych, bez dodatku miesa

odkostnionego

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogélny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), odkrecane, odcinki o diugosci od 25cm do 30cm,
podzielone na parki, powierzchnia batonu o barwie
jasnobragzowej do brgzowej; ostonka gtadka $cisle
przylegajaca do farszu; niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
—  barwa miesa Roézowa
 barwa ttuszczu Biata
L barwa masy Rézowa PN-A-82062
wigzacej Srednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na
L rozdrobnienie i uklad | Przekroju, dobrze zwigzane skiadniki, dopuszczalne
skiadnikow pojedyncze komory powietrzne nie potgczone ze zmiang
barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze skiadnikéw
oraz zacieki ttuszczu i galarety pod ostonkg
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3mm nie powinny sie rozpadaé,
‘ soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa wieprzowego
peklowanego, wedzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy i
zapach wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badarn
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 _|Zawarto$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 28,0 PN-1SO 1444
2 | Zawarto$c¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 11,0 PN-A-04018
Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 3,0 Em:ggzgﬂ_uzb
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktﬁalnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

{
i

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem. |

|
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwato$é

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy podlaskiej deklarowany przez producenta powinien wynosic¢

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4. Metody badari

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniac':h.

5.2 Znakowanie é

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skfadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,




- wlrunki przechowywania,
— ozpaczenie partii produkcyjnej
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA WIEJSKA

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przec;howywania i pakowania kietbasy wiejskiej .

t
|
|

Postanowienia minimalnych wymagar jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbasy wiejskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

~ PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na
biako

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

- PI\E-A-821 12 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

- PI\?I-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego

- Pl\fl-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda

poiencjometryczna

1.3 Okreélenie produktu

Kielbi'«lsa wiejska

Kie*baisa wyprodukowana ze Sredniorozdrobnionego miesa wieprzowego z dodatkiem naturalnych,
charalkterystycznych przypraw, w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych), wedzona, pieczona;
nie dopuszcza sie stosowania migsa odkostnionego mechanicznie (MOM).

100g kivyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 115g miesa wieprzowego.
2 Wymagania

21 Wymagania ogoline

Proddkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

i
{
i
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2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

i
i
i
|

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych ;
powierzchnia cienkich), o dlugosci od 30cm do 40cm, odkrecane, tworzg !
zwoje, powierzchnia batonu o barwie od brgzowej do ’
ciemnobrgzowej, ostonka $cisle przylegajgca do farszu; ‘
réwnomiernie pomarszczona, niedopuszczalna barwa i
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z i
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
— barwa miesa Rézowa do ciemnorézowe;j
—  barwa ttuszczu Biata PN-A-82062
- barwa masy Rézowa
wigzacej Srednio rozdrobnione réwnomiemie rozmieszczone na
—  rozdrobnienie i uktad | Przekroju, dobrze zwigzane, niedopuszczalne skupiska

jednego ze skfadnikéw, zacieki tluszczu i galarety pod

sktadnikow
ostonkg
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadaé
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kielbasy z miesa wieprzowego

peklowanego, wedzonej, pieczonej; wyczuwalne przyprawy i
smak

zapach wedzenia; niedopuszczalny
i zapach $wiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

; Metody bédar’n
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 27,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszgcy %, nie mniej niz 17,0 PN-A-04018
Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 2,5 gm_ggzz gf I_uzb

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

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

1

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy wiejskiej deklarowany przez producenta powinien wynosijé€ nie

mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.




4 Metody badari
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosé z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedhgg norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakfowanie, znakowanie, przechowywanie

f
5.1 P%kowanie

OpakLwania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czysté, bez obcych zapachéw i uszkodzer mechanicznych

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

Nie di)puszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Zﬁakowanie

Do ka.izdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
- nafzwe; produktu,

- wylkaz sktadnikow,

- ter;min przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

- wérunki przechowywania,

- oz:haczenie partii produkcyjnej

oraz éozosta#e informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

i

5.3 P:rzechowywanie
|

PrzecL'lowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

|
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KIELBASA SLASKA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunkl

przechowywania i pakowania kle{basy $Slgskiej .
|

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego kietbasy $lgskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

- PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czesé 2: Métoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa slaska
Kietbasa czysto wieprzowa, $rednio rozdrobniona (przewazajgca czesé surowcow miesno-t%uszczoWych

zostata rozdrobniona na czgstki o wielkosci od 5mm do 20mm), otrzymana z miesa wieprzowego (nie
mniej niz 85%), z dodatkiem tluszczu wieprzowego, przypraw aromatyczno-smakowych
charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych substanciji dodatkowych, bez dodatku miesa

odkostnionego mechanicznie(MOM).
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
bowierzchnia cienkich), o dlugosci od 12cm do 14cm, odkrecane, tworzg
I zwoje, powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej z
i przeswitami skiadnikéw pod oslonkag; ostonka $Scisle
? przylegajgca do farszu; niedopuszczalna barwa szarozielona,
plamy na powierzchni wynikajgce z niedowedzenia w miejscu
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni
ostonki
2 | Wyglad na przekroju
L barwa migsa Rézowa do ciemnor6zowej
- barwa tluszczu Biata
; s PN-A-82062
. barwa masy Roézowa
wigzacej Srednio rozdrobnione réwnomiemnie rozmieszczone na
L rozdrobnienie i uktad | Przekroju, dobrze zwigzane, niedopuszczalne skupiska
skiadnikow jednego ze sktadnikéw, zacieki ttuszczu i galarety pod
ostonkg
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadag,
soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kielbasy z miesa wieprzowego
peklowanego, wedzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy i
zapach wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieSwiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
- ; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos$¢ ftuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 28,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos$¢ biatka, utamek masowy wynoszgcy %, nie mniej niz 14,0 PN-A-04018
! 2 o e PN-A-82112 lub
b 0,
3 Fawanosc chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigecej niz 2,5 PN-ISO 1841-2

Zawartosé zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substanciji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowi;azujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badari mikrobiologicznych z kontroli higieny

procelsu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy $lgskiej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniejiniz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badar
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4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane: .
— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA TORUNSKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz wa

przechowywania i pakowania kietbasy toruniskiej.

i

runki
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Postanowienia minimalnych wymagarn jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy toruniskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dlokumenty powotane

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

ostatﬁie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).
|

- Pl\ll-A-0401 8 Produkty rolniczo-zywnos$ciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na
biatko

- PNI-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchenne;j

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

- PI\II-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci tuszczu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci chlorkéw — Czgsc 2: Metoda

potencjometryczna
|

1.3 Okreslenie produktu

KielbI sa torunska

Kielbésa wieprzowo-wotowa, wedzona, parzona, podsuszana, srednio rozdrobniona (przewazajgca
czeééf surowcow miesno-tluszczowych zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5mm do 20mm),
W skhia\d ktorej wchodzi 80% migsa wieprzowego kl. 1l, 20% miesa wotowego Kl. Il oraz przyprawy
charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie
100g Wyrobu gotowego wyprodukowano z nie mniej niz 96 g miesa wieprzowego i 24g migsa wotowego.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produ‘ kt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.

;
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

| . Metody badan
Lp.|! Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogélny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o diugosci od 30cm do 40cm, o Srednicy uzytej

ostonki, powierzchnia batonu o barwie od jasnobrgzowej do
brgzowej z lekkim potyskiem i przeswitami skiadnikéw pod PN-A-82062
ostonkg, ostonka Scisle przylegajgca do masy miesnej,
niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni ostonki, barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z nie
dowedzenia w miejscu styku z innymi batonami
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2 | Wyglad na przekroju

barwa miesa Rézowa do ciemnorézowe;j

—  barwa tluszcz Biata, dopuszczalny odcier rézowy

—  rozdrobnienie i uktad | Okoto 80% kawatkéw $rednio rozdrobnionych zwigzanych z
skiadnikow masg wigzacg, sktadniki rownomiernie rozmieszczone na

przekroju, dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie
potgczone ze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikéw oraz zacieki ttuszczu i galarety pod

ostonka

3 | Konsystencja Scista, dos¢ krucha, dobre zwigzanie sktadnikéw plastry
grubo$ci 3mm nie powinny sie rozpadac

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kielbasy z miesa peklowanego,

wedzonej, parzonej i podsuszonej z wyraznym wyczuciem
wedzenia, z wyczuwalnymi przyprawami; niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2. '
Tablica 2 - Wymagania chemiczne ||

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktd

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania o dluE

1 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 61,0 PN-ISO 1442
2 | Zawarto$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 35,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 14,0 PN-A-04018

; S PN-A-82112|lub
4 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3,2 PN-ISO 1841-2

alnie

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli hiéieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnoéci do spozycia kietbasy toruriskiej deklarowany przez producenta powinien wynosié

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych




Wedtiig norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 P:akowanie

OpakLwania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
|

czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Opakbwania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

. | s
zywnoscig.
Nie dépuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,
— wykaz skiadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,
= wérunki przechowywania,

- ozhaczenie partii produkcyjnej

oraz ;_Lozosta}e informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
|

5.3 Pli'zechowywanie

i
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA ZWYCZAJNA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przec| owywania i pakowania kietbasy zwyczajnej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlbwego kietbasy zwyczajnej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).
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— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanjie na
biatko

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

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

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw — Czeéé 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa zwyczajna |
Kietbasa wieprzowo-wotowa, wedzona, parzona, $rednio rozdrobniona (przewazajgca czes$¢é surowcow

migsno-tiuszczowych zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5 mm do 20 mm), otrzymana z
migsa wieprzowego (nie mniej niz 70%), migsa wotowego (nie mniej niz 8%) i tuszczu wieprzowego, z
dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych
dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku miesa odkostnionego mechanicznie (MOM).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

i
|

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne j

Lp. Cechy Wymagania Met\(:’gzl”ll)'agc’lan
1 | Wyglad ogéliny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych i
powierzchnia cienkich), o diugosci od 35cm do 40cm, odkrecane, tworzg ;
zwoje, powierzchnia batonu o barwie od jasnobrgzowej do
ciemnobrgzowe;j; ostonka réwnomiernie Scisle
przylegajaca do farszu; niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
- barwa migsa Rézowa do ciemnorozowej PN-A-82062

—  barwa tluszczu Biata

- barwa masy wigzacej |Rozowa

—  rozdrobnienie i uktad | Srednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na
sktadnikow przekroju, dobrze zwigzane skiadniki, dopuszczalne

pojedyncze komory powietrzne nie pofgczone ze zmiang

barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw,

zacieki thuszczu i galarety pod ostonkg

3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3mm nie powinny sie rozpadag,

soczysta po podgrzaniu

{
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4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklowanego,
wedzonej, parzone;j, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczgcy o
nieswiezosci lub inny obcy

|
2.3 V\/:ymagania chemiczne

|

Wedtug Tablicy 2.
|
i Tablica 2 — Wymagania chemiczne

1

. Metody badan
Lp. || Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 28,0 PN-ISO 1444
Zawarto$c¢ biatka, utamek masowy wynoszgcy %, nie mnigj niz 11 PN-A-04018
iy T PN-A-82112 lub
3 |Zawarto$é chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 2,7 PN-ISO 1841-2

Zawartosé zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodriﬁe z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny

proce%u produkcyjnego.
3 Trwatosé

!

|

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy zwyczajnej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢

nie mhiej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Me:tody badar

4.1 sl:rawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykolnaé metodg wagowg na zgodnosc¢ z deklaracjg producenta.
4.3 O%naczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wed{ug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé

czysté, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych

|
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniacfh.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

— nazwe produktu,

— wykaz skitadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA KRAKOWSKA PARZONA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz wqrunkl
przechowywania i pakowania kle{basy krakowskiej parzone;j. |

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego kietbasy krakowskiej parzonej przeznaczonej dla odbiorcy.

¢

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosu1e sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanjie 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 tluszczu wolnego

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

potencjometryczna
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1
1.3 Okreslenie produktu
I

Kielb;asa krakowska parzona

i

K|e1ba’sa wieprzowo-wotowa, grubo rozdrobniona (przewazajgca czg$¢ surowcow migsno-ttuszczowych

zosta{a rozdrobniona na czgstki o wielkosci powyzej 20mm), wedzona, parzona, otrzymana z migsa

wieprfzowego (nie mniej niz 65%) i miesa wotowego (nie mniej niz 15%) z dodatkiem przypraw

charakterystycznych dla tego wyrobu; nie dopuszcza sie stosowania MOM (migsa odkostnionego

mechlanicznie)
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdline

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

L rozdrobnienie i uktad
sktadnikow

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogélny i Batony w ostonkach sztucznych, biatkowych o diugosci
owierzchnia od 20cm do 45cm i $rednicy od 65mm do 80mm;
powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej do
ciemnobrazowej; ostonka $Scisle przylegajgca do farszu,;
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na
powierzchni wynikajace z niedowedzenia w miejscu
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni
ostonki
2 | Wyglad na przekroju
- barwa miesa Jasnorézowa do ciemnorozowej
L barwa ttuszczu Biata, dopuszczalny odcien rézowy
L barwa masy wigzacej |Jasnorézowa PN-A-82062

Okoto 40% powierzchni przekroju stanowig kawatki
grubo rozdrobnione, réwnomiernie rozmieszczone,
zwigzane masg wigzgcg; dopuszczalne pojedyncze
komory powietrzne nie potgczone ze zmiang barwy;
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw,
zacieki tluszczu i galarety pod ostonkg

3 | Konsystencja

Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadac

4 | Smak i zapach

Charakterystyczny dla kietbasy z miesa peklowanego,

wedzonej, parzonej; wyczuwalne  przyprawy,
niedopuszczalny smak i =zapach S$wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Weditlig Tablicy 2.
| Tablica 2 —- Wymagania chemiczne
| . Metody badan
Lp. | Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ ttuszczu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 15,0 PN-ISO 1444
Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszgcy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
; o T PN-A-82112 lub
3 |Zawartosc chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 2,8 PN-ISO 1841-2
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Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

procesu produkcyjnego.

3 Trwalos¢é

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy krakowskiej parzonej deklarowany przez producenta powmlen

wynosic nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powmny byé

czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych |
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

nazwe produktu,
wykaz skiadnikow,
termin przydatnosci do spozycia,

nazwe dostawcy — producenta, adres,
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- wélrunki przechowywania,
~ ozhaczenie partii produkcyjnej
oraz ;’)ozosta}e informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Phechowwanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA SZYNKOWA WIEPRZOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy szynkowej wieprzowe;j.

Posta{nowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handl&)wego kietbasy szynkowej wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy.

|
|
1.2 Dpkumenty powolane

Do stbsowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatrjllie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).
|

- Pr\:l-A-O401 8 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na
bidtko

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

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

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kielbiasa szynkowa wieprzowa

Kieibésa wieprzowa, wyprodukowana z grubo rozdrobnionych peklowanych miesni szynki wieprzowej
pozbéwionej okrywy ttuszczowej (nie mniej niz 90%), z dodatkiem przypraw charakterystycznych dla
tego :produkiu, wedzona, parzona; nie dopuszcza sie uzycia MOM (miesa  odkostnionego

mechanicznie)
2 Wymagania

|
!

21 V\iymagania ogolne
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Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnoséciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 { Wyglad ogélny i Batony w ostonkach sztucznych, o dtugosci od 30 cm do 40 |
powierzchnia cm i $rednicy od 90 mm do 100 mm; powierzchnia batonu |
gtadka o barwie jasnobrgzowej do brazowej; ostonka gtadka |
§cisle przylegajaca do farszu; niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z ‘
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz i
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
— barwa miesa Jasnorézowa do ciemnorézowej
—  rozdrobnienie i ukiad Nie mniej niz 75% powierzchni przekroju stanowig kawatki
sktadnikow grubo  rozdrobnione, réwnomiernie rozmieszczone,| PN-A-82062
zwigzane masg wigzacg; dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne nie  potgczone ze zmiang barwy;
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow oraz
zacieki galarety pod ostonkg
3 | Konsystencja Scista, plastry grubos$ci 3 mm nie powinny sig rozpadac
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa wieprzowego
peklowanego, parzonej, wyczuwalne przyprawy i zapach
wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [ Zawarto$¢ tluszczu, %(m/m), nie wiecej niz 10,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$c biatka, %(m/m), nie mniej niz 13,0 PN-A-04018|
Zawartos$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,5 Em:gng gf,l_uzb

Zawarto$c¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substanciji dodatkowych zgodnie z aktLllalnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
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3 anJaloéé

Okresi przydatnosci do spozycia kietbasy szynkowej wieprzowej deklarowany przez producenta
powin’ien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowénia

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykolnaé metodg wagowa na zgodnos$é z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
i

Wedhlhg norm podanych w Tablicach 1, 2.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie
i

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czysté, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakbwania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywn | cia.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
- naiwe produktu,

— wy:kaz sktadnikow,

- tefmin przydatnosci do spozycia,

- na:zwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz bozosta{e informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Pl"zechowywanie

Przechowywacé zgodnie z zaleceniami producenta.
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KIELBASA KRAKOWSKA SUCHA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz Wﬁrunki

przechowywania i pakowania kietbasy krakowskiej suchej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu

handlowego kietbasy krakowskiej suchej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane i

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie 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 miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego

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

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1

Kietbasa suszona

Przetwor migsny w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa

peklowanego i ttuszczu, bez dodatku surowcéw uzupetniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzor]y lub
|

pieczony, suszony
1.3.2 |
Kietbasa krakowska sucha !
Kietbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych gt |wnie
w trakcie procesu suszenia, wyprodukowana z grubo rozdrobnionego migsa wieprzowego ki | (!65%)
migsa wieprzowego ki Il (15%), migsa wotowego $ciegnistego ki Il (10%) oraz tluszczu wieprzowego
(10%), bez dodatku MOM (migsa odkostnionego mechanicznie), z dodatkiem naturallr1ych,
charakterystycznych przypraw, w ostonkach biatkowych sztucznych
100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 150 g miesa.
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2 Wymagania
!

241 V\iymagania ogolne
1

ProdJkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdlny Powierzchnia batonéw barwy brgzowej do ciemnobrgzowej,
réwnomiernie pomarszczona; ostonka $cisle przylegajgca do
farszu; batony o $rednicy od 46mm do 60mm, dtugosci od
25cm do 42cm; skiadniki rownomiernie rozmieszczone;
kawatki miesa chudego o srednicy okoto 20mm i ttuszczu o
$rednicy do 5mm
2 | Konsystencja i Scista
struktura PN-A-82062
3 | Barwa Wiasciwa dla migsa peklowanego i tluszczu;
i Miesa — czerwona do ciemnoczerwonej
i Tiuszczu — biata z odcieniem kremowym
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla migesa peklowanego, wedzonego, suszonego;
s6l i przyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieSwiezo$ci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne

Wedtlig Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metv?’:l)éltl)jagdan
1 |[Zawartos$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 25,0 PN-ISO 1444
2 |RZawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 4,0 Em::gg 1221:; lub
Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowiqzujqcym prawem.

|
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodrfwie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zaméwiajqcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

proceéu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres
WYNos

4 Metody badari

przydatnosci do spozycia kietbasy krakowskiej suchej deklarowany przez producenta powinien

5i¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

i
|

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powmnY byé

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do konta

zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

— nazwe produktu,

wykaz skitadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

KIEt BASA ZYWIECKA

1 Wstep

1.1 Zakres

I

czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych |

ktu z

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

przechowywania i pakowania kietbasy zywieckie;.
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i
Postatnowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handI:owego kietbasy zywieckiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Jokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnoéciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na
bi Iiko

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

- Pr\il-ISO 1442 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci wody (metodé odwotawcza)

- PNI-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego

— PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czgs¢ 1: Metoda
Vollharda

- Pr\f}l-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czgs¢ 2: Metoda

potencjometryczna
|
1.3 Olkreélenie produktu

1.3.1 |

Kielbasa podsuszana

Przet\|1vér miesny w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego migsa
pekloanego i tluszczu, bez dodatku surowcow uzupetniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub

pieczony, podsuszany

1.3.2

Kielbasa zywiecka

Kielbalsa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych gtéwnie
w tral{cie trwania catego procesu, wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego migsa wieprzowego Kl
| (20!%), miesa wieprzowego kI Il (20%), migsa wolowego niesciggnistego kI | (20%) i
miesé wotowego Sciegnistego kil 1l (25%) oraz ttuszczu twardego (15%), bez dodatku migsa
odkoétnionego mechanicznie, z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach

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

2 Wyr;nagania

2.1 Wymagania ogdine
ProdJkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wed%LLg Tablicy 1.

Strona 96 z 131




Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne |

Lp. Cechy Wymagania Metx:)é{zagcjlan

1 | Wyglad ogdiny Powierzchnia batonéw barwy brazowej do ciemnobrgzowej, 1
réwnomiernie pomarszczona; ostonka $cisle przylegajaca do |
farszu; batony o dtugosci okoto 30cm; skiadniki rbwnomiernie '
wymieszane

2 | Konsystencja i Dos¢ scista

struktura

3 | Barwa Wiasciwa dla miesa peklowanego i tluszczu; PN-A-82062
Migsa — ciemnorézowa do czerwonej i
Tluszczu — biata do kremowej

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

2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met‘z:)éit;zdan

1 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 60,0 PN-ISO 1442

2 | Zawarto$¢ tluszczu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 35,0 PN-ISO 1444

3 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018|

4 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 3,5 gs::gg }gﬂ:; .

Zawartos¢ zanieczyszczer w produkcie oraz dozwolonych substanciji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem. !

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badari mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy zywieckiej deklarowany przez producenta powinien wypnosi¢

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakoWania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

Strona 97 z 131




4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtlig norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeri mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.
Nie d$puszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 anakowanie

|
Do kazdego opakowania powinna byé dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

- na!zwe produktu,

wy)kaz skiadnikow,

— termin przydatnos$ci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— ozhaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przeclhowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

| KABANOSY

1 Wstiep
1.1 Zakres

Niniej:szymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki

przechowywania i pakowania kabanosow.

Posta!nowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handl'owego kabanoséw przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane
|

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).
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1.3

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

biatko

PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej
PN-ISO 1442 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)

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

i
?

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

potencjometryczna

Okreslenie produktu

1.3.1

Kietbasa suszona
Przetwor migsny w osfonkach naturalnych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa peklowa
| tuszczu, bez dodatku surowcow uzupetniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub piec

suszony

1.3.2

Kabanos
Kietbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych giownie
w trakcie procesu suszenia wyprodukowana z miesa wieprzowego (30% miesa wieprzowego ki | I’ 70%
migsa wieprzowego ki ) $rednio rozdrobnionego, z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych
przypraw, w ostonkach baranich cienkich lub biatkowych kolagenowych; nie dopuszcza sie uZyv:vania
do produkc;ji kabanoséw MOM (migsa odkostnionego mechanicznie)
100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 155 g miesa wieprzowego.

2 Wymagania

2.1

Wymagania ogéline

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

We

dtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

nego

zony,

i
i
|

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan

wedtug

1

Wyglad ogdlny

Powierzchnia batonéw barwy brazowej do
ciemnobrgzowej, réwnomiernie pomarszczona; ostonka
Scisle przylegajgca do farszu; batony o fgcznej diugosci od
40cm do 60cm przewieszane na kijach wedzarniczych lub
odkrgcane na odcinki o diugosci od 18cm do 30cm:
sktadniki rownomiernie rozmieszczone; kawatki miesa
chudego o srednicy okoto 8mm i tluszczu o $rednicy do
5mm

Konsystencja i struktura

Dos¢ scista, krucha

PN-A-82062
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i
3 | Barwa Wiasciwa dla miesa peklowanego i ttuszczu;
Miesa — ciemnorézowa do czerwonej

Tiuszczu — biata do kremowej

4 | Smak i zapach Wiasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego,
suszonego; sOl i przyprawy wyraznie wyczuwalne;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o

nie$wiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedltlg Tablicy 2.
| Tablica 2 — Wymagania chemiczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 |Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 50,0 PN-ISO 1442
2 | Zawarto$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 40,0 PN-1SO 1444
3 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mnigj niz 20,0 PN-A-04018
| L. C PN-A-82112 lub
4 lZawar’tosc chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 PN-ISO 1841-2

i

Zawartosé zanieczyszczer w produkcie oraz dozwolonych substanciji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgoerie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

|
Zami':viajqcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

4 Trwalosé

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

niz 14|dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4, Me!tody badari

4.1 Si)rawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 SLrawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtlig norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé

czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do konta}(tu z

zywnoscig.

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

‘
|
!
|
|

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikow,

- termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjne;j,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BALERON

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz wa

przechowywania i pakowania baleronu.

runki

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i abrotu

handlowego baleronu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuj

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

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

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

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

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

e sie

iena

131
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Vaolharda

i
!
i
i
|
i
i
i

PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 1. Metoda

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda

potencjometryczna

13 O’ reslenie produktu

Baleron
Wedzionka otrzymana z karkowki wieprzowej peklowanej, bez dodatku skfadnikow zwigkszajgcych

wodm‘:h#onnoé(:, w ostonce lub bez ostonki, wedzona, parzona
100 giwyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 118 g karkowki wieprzowej.

2 Wy}rragania

21 V\)ymagania ogodine

Produ

22W

Wedtlig Tablicy 1.

ymagania organoleptyczne

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

kt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Lp. Cechy Wymagania Met:lt:)élt:‘zdan
|Wyglald ogolny Wedzonka w ksztatcie przyblizonym do walca lub
i prostopadtos$cianu  wynikajgcym z zastosowania
! ostonki
Konsystencja i struktura Dos¢ miekka, soczysta, krucha PN-A-82062
Barwa
! na powierzchni Brazowa z odcieniem wisniowym
+ na przekroju Jasnor6zowa do ré6zowej
= fluszczu Biata z odcieniem rézowym
Smak i zapach Charakterystyczny dla  wedzonki 2z miesa
peklowanego, wedzonego, parzonego PN-A-82062
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
i nie$wiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtlig Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 |Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszgcy %, nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
2 |Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 64,0 PN-ISO 1442
3 |Zawarto$¢ tuszczu, ulamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 20,0 PN-ISO 1444
[ i Of i PN-ISO 1841-1 lub
4 ?.awartoéc chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, hie wigcej niz 3,5 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli hlgleny

procesu produkcyjnego.

3

Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia baleronu deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnlej

niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodno$é z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

§ Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinn by¢

czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

zywnoscia.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowania

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

h.

—)

nazwe produktu,

wykaz sktadnikow,
termin przydatnosci do spozycia,

nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjne;j,
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5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

POLEDWICA WEDZONA WIEPRZOWA

1 Wslep

|
|

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania poledwicy wieprzowej wedzone;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlbwego poledwicy wieprzowej wedzonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stpsowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnos$ciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na
biai{ko

- Ph:l-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

- Pr\,l-ISO 1442 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)

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

- PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéow — Cze$¢ 1: Metoda
Volharda

- PI\?I-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw — Cze$¢ 2: Metoda

|
potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1|

Wedzlonka

PrzetWor miesny bez osfonki lub w ostonce, o zachowanej lub czeSciowo zachowanej strukturze
tkankowej, wyprodukowany z jednego kawatka lub kilku kawatkéw czesci anatomicznej tuszy,

peklowany lub solony, wedzony lub nie wedzony, suszony, surowy, parzony, pieczony

132

Poledwica wieprzowa wedzona

We;dz“onka (1.3.1) otrzymana z peklowanych miesni poledwicy wieprzowej bez warkocza i mizdry,
wedzéna, bez dodatku skiadnikéw zwigkszajgcych wodochionnosé

100 giwyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 108 g poledwicy wieprzowej.
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne i

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 | Wyglad ogélny Wedzonka w ksztalcie sptaszczonego walca, powierzchnia moze |
by¢ czesciowo pokryta cienkg warstwg tuszczu, sznurowana j
wzdiuz i w poprzek lub w siatce elastycznej i
2 | Konsystencja i Miekka rozciggliwa; plastry o grubo$ci 3mm nie powinny sie J
struktura rozpadaé
3 | Barwa PN-A-82p62
- na powierzchni Rézowa do czerwonej z odcieniem ziocistym
- na przekroju Rézowa do czerwonej
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla poledwicy surowej peklowanej, wedzonej;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczgcy o nieswiezosci lub
inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met“?’:i’"z;da"
1 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszgcy %, nie mniej niz 18,0 PN-A-04018!
2 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 78,0 PN-1SO 1442
3 | Zawarto$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 8,0 PN-ISO 1444
4 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3,5 Emz:gg }gﬂ:g L

Zawartosc¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substanciji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnoéci do spozycia poledwicy wieprzowej wedzonej deklarowany przez producenta

powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
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Wykoha¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 15.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$c¢ z deklaracjg producenta.
|

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

1

|
Wedl;':g norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakjowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Plakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czystaL, bez obcych zapachdw i uszkodzeri mechanicznych

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

Nie di)puszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Zpakowanie

Do kQZdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
- na:zwe produktu,

— wykaz skiadnikéw,

- ter!min przydatnosci do spozycia,

- nafzwe dostawcy — producenta, adres,

- wairunki przechowywania,

— ozhaczenie partii produkcyjnej

oraz ;:)ozosta%e informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SZYNKA WIEPRZOWA WEDZONA

1 Wstep
11 Zakres

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

przechowywania i pakowania szynki wieprzowej wedzone;j.
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Postanowienia minimalnych wymagari jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szynki wieprzowej wedzonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

1.3 Okreslenie produktu

Szynka wedzona

PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczan?ie na
biatko

PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne i
PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tuszczu wolnego |
PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Cze$é 1: Métoda

Volharda |
!
PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Cze$é 2: Metoda

potencjometryczna

Wedzonka otrzymana z peklowanych migsni szynki wieprzowej ( nie mniej niz 92%), bez koscl, bez
golonki, bez ogonowki i bez myszki (migsieri czworogtowy uda), z zewnetrzng warstwg thuszczu gruposci

okoto 0,5¢m, bez miekkiego ttuszczu $rodmiesniowego, parzona, wedzona.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne ‘

Lp. Cechy Wymagania Met\(:’g)é,ll)jagdan
Wyglad ogéiny Wedzonka w ksztaicie nieforemnego walca, powierzchnia
czgéciowo moze byé pokryta warstwg tuszczu,
sznurowana wzdtuz i w poprzek lub w siatce elastycznej
Konsystencja i struktura Do$¢ Scista, krucha, na przekroju dopuszczalna niewielka
ilo$¢ tuszczu $rédmigsniowego, ttuszcz zewnetrzny okoto
1cm, zwigzanie plastrow o grubosci 3 mm dobre;
dopuszczalna marmurkowato$é
Barwa
- na powierzchni Miesa - brgzowa
Ttuszczu - zétta z odcieniem szarym
- na przekroju Migsa - rozowa do ciemnorézowej
Ttuszczu - biata do lekko rozowej PN-A-82062
Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z migsa peklowanego, i
parzonego, wedzonego; niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieSwiezosci lub inny obcy
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2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
f Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Mﬂ;g‘éit:;an
1 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
Zawarto$¢ Huszczu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 10,0 PN-ISO 1444
Zawartoéé chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3,0 PR-1561847-1 e
! ' ' ' PN-ISO 1841-2

Zawarto$é zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamaﬁviajqcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

|
Okres przydatnoéci do spozycia szynki wieprzowej wedzonej deklarowany przez producenta powinien

wyno!sié nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Met;ody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykofnac’: metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2 S;i)rawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakpwania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czysté, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Opakbwania powinny byé wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

Nie dépuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

nazwe produktu,

— wykaz sktadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SZYNKA WIEPRZOWA GOTOWANA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz wa

przechowywania i pakowania szynki wieprzowej gotowane;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i o

handlowego szynki wieprzowej gotowanej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuj

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

— PN-ISO 1442 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci wody (metoda odwotawcza)

— PN-ISO 1444 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego

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

1.3 Okreslenie produktu

Szynka wieprzowa gotowana
Wedzonka (1.3.1) otrzymana z calej lub czesci szynki lub topatki wieprzowej bez kosci i s
peklowanej, wedzona, parzona; bez dodatku sktadnikdéw zwiekszajgcych wodochionnosé
100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 118 g mieéni wieprzowych.

runki

brotu

e sie

ie na

kory,
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2 Wymagania

21 Wymagania ogdlne
ProdJkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

1

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy Wymagania Met;:yé'l:lzdan
1 | Wyglad ogoiny Wedzonka w ksztaicie nieforemnego walca lub okragta,
powierzchnia pokryta warstwg ttuszczu, sznurowana wzdtuz i w
poprzek lub w siatce elastycznej
2 | Konsystencja i Doé¢ $cista, krucha, na przekroju dopuszczalna niewielka ilos¢
struktura tluszczu $rodmiesniowego, zwigzanie plastréw o grubosci 3mm PN-A-82062
dobre; dopuszczalna marmurkowato$¢; nie dopuszczalne ztogi
tluszczu wewnetrznego i Sciegien
3 | Barwa
t na powierzchni Miesa - jasnobrazowa do brgzowej z odcieniem  wisniowym
Ttuszczu — kremowa do jasnobrgzowe;j
Miesa - rézowa do ciemnorézowej
- na przekroju Tiuszczu - biata do lekko rézowej
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z migsa peklowanego, PN-A-82062
wedzonego, parzonego; niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczgcey o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
| Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. i Cechy Wymagania Metxg)élz;dan
1 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
2 |Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 80,0 PN-1SO 1442
3 |Zawarto$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 10,0 PN-ISO 1444
4 |Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 4,0 PN-A-82112

Zawarto$é zanieczyszczeri w produkcie oraz dozwolonych substanciji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wiymagania mikrobiologiczne

Zgodﬁie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

proceéu produkcyjnego.
3 fmaloéé

Okres przydatnosci do'spozycia szynki wieprzowej gotowanej deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metjody badan
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4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodno$é z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych 5

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikéw,

- termin przydatno$ci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

-~ warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

SZYNKA WIEPRZOWA KONSERWOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz Wﬁrunki

przechowywania i pakowania szynki wieprzowej konserwowe;j.
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Postalnowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkceji i obrotu
handlowego szynki wieprzowej konserwowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotlane

Do stbsowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatr{ie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

- Ph||-A-82056 Przetwory migsne — Konserwy — Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego

— PN-A-82059 Przetwory miesne — Wykrywanie i oznaczanie zawarto$ci skrobi

— PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej

— PN-A-82022 Mieso i przetwory miesne — Konserwy

1.3 0‘ reslenie produktu

Szyni(a wieprzowa konserwowa

Kons%rwa blokowa (zawarto$¢ stanowi jedng cato$¢ o ksztalcie zastosowanego opakowania), grubo
rozdr(;)bniona, parzona, niewedzona, wyprodukowana z migéni szynki wieprzowej ( nie mniej niz 87%),
z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych i dozwolonych substanciji dodatkowych, bez dodatku

miesa oddzielonego mechanicznie (MOM).

|
2 Wyr!nagania
2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. i Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogéiny Ksztaft nadany przez zastosowane opakowanie,
" powierzchnia czysta,
2 | Konsystencja i struktura Dosé scista, surowce réwnomiernie roziozone,
| niedopuszczalne  skiadniki zbyt rozdrobnione, PN-A-82056
{ pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciegnami itp.
3 | Barwa Charakterystyczna dla danego wyrobu,
: niedopuszczalna zmiana barwy
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla danego wyrobu,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o PN-A-82056
nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne
|

Wed#dlg Tablicy 2.
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Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met;g‘éi?;fn
1 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
2 | Zawarto$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 5,0 PN-ISO 1444
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
4 | Zawarto$¢ skrobi, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz nie dopuszcza sie | PN-A-82059

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem. |
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia szynki wieprzowej konserwowe;j deklarowany przez producenta

powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zZywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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5.2 Znakowanie

|

Do qudego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
- na&we produktu,

- wg):kaz skiadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

- ozraczenie partii produkcyjne;j,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

BOCZEK WEDZONY PARZONY B/K

1 Wstep

1.1 Zakres

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

przeckowywania i pakowania boczku wedzanego parzonego b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego boczku wedzonego parzonego b/k przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatrj'ie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami)

- PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
- PN-A—821 12 Mieso i przetwory migsne - Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej

1
1.3 Okreslenie produktu

Boczek wedzony parzony b/k

Wedzbnka otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego bez zeberek (nie mniej niz 95%), bez
dodatku sktadnikow zwiekszajacych wodochtonno$¢, wedzona, parzona.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine
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Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnos$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania wedlug

Metody badan

1 | Wyglad ogéiny Wedzonka w ksztalcie zblizonym do prostokata, w
naturalnym uktadzie tkanek charakterystycznych dla tego
asortymentu; zewnetrzna powierzchnia boczku moze byé
czesciowo lub catkowicie pokryta skorg, albo bez skory;
niedopuszczalne resztki szczeciny

2 | Konsystencja i struktura | Dos¢ migkka, soczysta, krucha; struktura plastra o grubosci !
3 mm dos¢ Scista, dopuszcza sie nieznaczne rozdzielenie |

znaczny wyciek soku na przekroju ;

3 |Barwa:
- miesa Ro6zowa
- tluszczu Biata z dopuszczalnym odcieniem rézowym
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z miesa peklowanego,

wedzonego i parzonego niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczgcy o nieSwiezosci lub inny obcy

plastra w miejscach fgczenia migsni; niedopuszczalny jest PN-A-8206;2

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

2 Metody badan
Lp. Cechy Wymagania Wi dlu?
1 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 PN-A-82E12

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem..

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia boczku wedzonego parzonego b/k deklarowany przez producenta

powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badari
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 i 5.2.
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4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtiig norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

51 P[kowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Opakbwania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywntlaécia.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

|

5.2 Zﬁakowanie

Do kézdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

= naizwe produktu,

- wykaz skiadnikow,

- terlmin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— ozhaczenie partii produkcyjne;j,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
|

PASZTET WIEPRZOWY PIECZONY

1 Wstep
11 Zékres
|

Niniej'szymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pasztetu wieprzowego pieczonego.

Postanowienia minimalnych wymagarn jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlbwego pasztetu wieprzowego pieczonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane
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Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje jsie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Pasztet wieprzowy pieczony

|

|
l
;

Wyréb wieprzowy $rednio rozdrobniony pieczony, otrzymany z gotowanego miesa wieprzowego (pie
mniej niz 69%), watroby wieprzowej (nie mniej niz 10%), tluszczu wieprzowego, kaszy manny, z
dodatkiem sktadnikéw aromatyczno-smakowych, bez dodatku miesa odkostnionego mechanicznig.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badarn

wediu

1 | Wyglad ogdiny

Wyrob w formie bloku w zaleznosci od uzytej
formy, powierzchnia boczna i spodnia gtadka,
wierzch w miare gtadki, wyréwnany, lekko
pomarszczony; dopuszczalny lekko wklesty,
niedopuszczalne przypalenia, zabrudzenia,
oslizglos¢, zaplesnienie

2 | Konsystencja i struktura

Stata, krajalna (plastry o grubosci 5 mm nie
powinny sie rozpadac), lekko smarowna;
niedopuszczalna pastowata i mazista;
Jednolita, wszystkie skiadniki rownomiernie
wymieszane z przyprawami;

Dopuszczalne nieliczne pecherzyki powietrzne;
niedopuszczalne wyczuwalne organoleptycznie
czgstki kosci, komory powietrzne, skupiska
galarety lub wytopionego tluszczu wewnatrz
bloku

3 |Barwa

- na powierzchni

- na przekroju

Bezowa do brazowej, charakterystyczna dla
pieczonego produktu

Szarobezowa do brgzowej z odcieniem
rézowym, niedopuszczalna niejednolito$¢ barwy

4 | Smak i zapach

Charakterystyczny dla wyrobu pieczonego
migsno-podrobowego z wyczuwalnym smakiem
uzytych sktadnikéw i przypraw;
niedopuszczalny nietypowy lub obcy posmak i
zapach

PN-A-82062
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2.3 Wymagania chemiczne
|

Wedtlg Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug
; R T
1 ﬁ;wartoéc tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej 30,0 PN-ISO 1444
=
5 Z_awa(to.é.é chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie 2.5 PN-ISO 1841-2
wiecej niz

Zawaltosé zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zama;wiajqcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okresf przydatnosci do spozycia pasztetu wieprzowego pieczonego deklarowany przez producenta
powinien wynosic nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metlody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.
4.2 Sprawdzenie masy netto
Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.
1
5 Pal{owanie, znakowanie, przechowywanie
|
5.1 Pfakowanie
Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Zriiakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
—| nazwe produktu,

- wykaz skfadnikow,

—| termin przydatnosci do spozycia,

nazwe dostawcy — producenta, adres,
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— warunki przechowywania,
— oznaczenie partii produkcyjnej
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

GOLONKA WIEPRZOWA

1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania golonki wieprzowej. i
|

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu

handlowego golonki wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

-~ PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badar chemicznych

- PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne
1.3 Okreslenie produktu

Golonka wieprzowa

Produkt wykonany z przedniej golonki wieprzowej ze skérg z ktdrej zostata usunieta kosg, pekIO\ATanej,
parzonej i pieczonej, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych, gotowy do spozycia na gorgco

lub na zimno.
100g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 100g golonki.

Produkt moze by¢ podgrzewany w opakowaniu w kapieli wodnej lub po zdjeciu folii podgrzany w

kuchence mikrofalowej lub piekarniku.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wed#L!lg Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met:’c:z'zzdan
1 | Wyglad ogolny Element miesny o charakterystycznym ksztaicie golonki
wieprzowej bez kosci; widoczne uzyte przyprawy,
powierzchnia boczna pofatdowana;
Niedopuszczalne: zabrudzenie, zaple$nienie, pozostatosci
szczeciny
2 | Konsystencja i Soczysta, krucha, niedopuszczalna twarda, rozpadajgca sie;
struktura uktad tluszczu, miesa i skory wiasciwy dla golonki PN-A-82107
wieprzowej, miesnie luzno zwigzane z ttuszczem
3 | Barwa Powierzchni- charakterystyczna dla zastosowanych
procesow technologicznych; niedopuszczalna barwa
Swiadczgca o przypaleniu
i Skéry- pomaranczowa
| Miesa — ré6zowa do ciemnorézowej
I Tiuszczu — jasnokremowa do kremowej
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla golonki wieprzowej peklowane;j, PN-A-82107
! pieczonej; umiarkowanie stony, wyraznie wyczuwalne
i przyprawy niedopuszczalny smak i zapach Swiadczgcy o
i nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 PN-A-82100

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

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa?netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuézczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 30 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

51 S|‘)rawdzenie znakowania i stanu opakowania
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Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinn
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzern mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do konta

zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniacfh.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta

OGONOWKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz wa

przechowywania i pakowania ogonowki.

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i o
handlowego ogonéwki przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosu;

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

y by¢

ktu z

runki

brotu

e sie

— PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 1: Metoda

Volharda

Strona 1217 2

2 131




— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czgs¢ 2: Metoda

l
potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

131
Wedﬁonka

Przetwér miesny bez ostonki lub w ostonce, o zachowanej lub czesciowo zachowanej strukturze
tkanljjwej, wyprodukowany z jednego kawatka lub kilku kawatkéw czesci anatomicznej tuszy,

peklowany lub solony, wedzony lub nie wedzony, suszony, surowy, parzony, pieczony

1.3.2

Ogonléwka _

Wedzonka (1.3.1) otrzymana z peklowanych migsni posladkowych wieprzowych (nie mniej niz 90%)
wraz .‘9_ zakonczeniami miesnia najdiuzszego grzbietu i czesci miesnia dwugtowego uda wraz z okrywg

tluszczowg ok. 5mm, wedzona

2 Wymagania
|
21 V\)ymagania ogolne
Prodekt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Wedtiig Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogoélny Wedzonka w ksztalcie sptaszczonego stozka, powierzchnia
moze byc¢ z jednej strony pokryta cienka warstwg tluszczu ok.
5mm
2 | Konsystencja i Do$¢ miekka, zwigzanie dobre; plastry o grubosci 3mm nie
struktura powinny sie rozpadacé
3 IBanNa
< na powierzchni Migsa brgzowa z odcieniem wisniowym, tluszczu zétta z PN-A-82062
i odcieniem szarym
- na przekroju Rézowa do rézowoczerwonej, dopuszczalny kolor rézowy
i opalizujgcy
L tluszczu Biata
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki wieprzowej peklowanej,
i surowej, wedzonej; niedopuszczalny smak i zapach
| Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedhlig Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug
5 . o PN-ISO 1841-1 lub
1 Zawartosc chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy % 0d2,5do 3,5 PN-ISO 1841-2
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Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

i

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem. |
I
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego. |
3 Trwalosé |

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 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodno$é z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé

czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

zywnoscia.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

— nazwe produktu,

wykaz skiadnikoéw,

termin przydatnosci do spozycia,

nazwe dostawcy — producenta, adres,
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— warunki przechowywania,

— ozhaczenie partii produkcyjnej
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

TLUSZCZE ZWIERZECE

Smalec wieprzowy

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi 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 (facznie ze zmianami):

PN-EN ISO 662 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie zawarto$ci wody

i substanciji lotnych

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

J ‘ dometryczne (wizualne) oznaczanie punktu koricowego

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

P:N-EN ISO 660 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej

i Il(wasowoéci

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

PN-EN ISO 663 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen

nierozpuszczalnych

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

PN-EN ISO 6321 Oleje i fluszcze ro$linne oraz zwierzece - Oznaczanie punktu topnienia
kapilarze otwartej (punkt ptyniecia)

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

Swiatta

1.3 O:kreélenie produktu

i
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Smalec - produkt pochodzacy z wytopu $wiezych, oczyszczonych z tkanki miesniowej t
tuszczowych swin. Tkanki ttuszczowe bez kosci, skéry, organdéw wewnetrznych, tchawicy, dt
naczyn krwionosnych, ttuszczu zeskrobanego, zbieranego, zsedymentowanego, wyttoczonego

anek
jzych

oraz

tkanek migsniowych i krwi. Smalec dla przemystu spozywczego moze zawiera¢ smalec rafinovyany,

stearyng smalcowg i smalec uwodorniony, moze réwniez byé przedmiotem proceséw modyﬁkacji.f

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Surowiec do produkcji smalcu powinien pochodzi¢ ze zwierzat rzeznych uznanych przez Insp

Weterynaryjng za zdatne do spozycia bez zastrzezen.

Do produkcji smalcu wyborowego stosuije sig sadto, stoning, tluszcz drobny, tiuszcz z pachwiny, tt

z podgardla.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

|
!
|
|
|
|
1
g

xekcje

TSZCZ

{
Lp. Cechy Wymagania Metody badari
wediug
1 | Barwa w temperaturze 18-20 °C Biata do biatej z odcieniem
jasnoniebieskim lub jasnokremowym
2 | Konsystencja w temperaturze Stata, miekka, smarowna
18-20 °C
3 | Struktura w temperaturze 18-20 °C Jednorodna, gtadka, dopuszczaina lekka
kaszkowato$é pkt. 5.2
4 | Smak i zapach w temperaturze Charakterystyczny dla okreslonego
18-20 °C rodzaju tluszczu i sposobu wytopu, wolny
od obcych zapachéw i posmakoéw,
dopuszczalny lekko skwarkowy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Wymadania Metody badan
Lp. Cechy ymag wedlug l
1 | Liczba kwasowa mg KOH/g nie wiecej niz 1,1 PN-EN ISO 660
2 | Zawarto$¢ nadtlenkéw meq aktywnego
tlenu/kg nie wiecej niz
- przed sktadowaniem 2,0 PN-EN ISO 3960
- po sktadowaniu 4,0
- w obrocie 6,0
3 | Obecno$c¢ aldehydow niedopuszczalna PN-EN [S0 8825
4 | Zawartos¢ wody oraz wody i substanc;ji
lotnych % nie wiecej niz 0,25 PN-EN 1SO 662
5 | Zawarto$¢ zanieczyszczen % nie wiecej niz 0,02 PN-EN ISO 663
6 | Liczba zmydlania 192-203 PN-EN ISO 3657
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7 | Liczba jodowa 45-70 PN-EN I1SO 3961
8 | Temperatura topnienia® C 28-40 PN-EN ISO 6321
9 | Wspbiczynnik zatamania $wiatta 1,450-1,461 w temp. 40° C PN-EN ISO 6320

Zawaftos¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostatoSci

pestycydéw zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

ZgodAie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procefsu produkcyjnego.

!
3 1J:wvaloéé
Okresf przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

1 miegiac od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Masa netto

Masa|netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

5 Metody badan

51 Sllrawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Smak, zapach, barwe, strukture i konsystencje nalezy oceni¢ organoleptycznie w temperaturze okoto
20°C|
Probke do badar organoleptycznych nalezy podzielic na dwie czgsci. Jedng czgs¢ przeznaczy¢ do

oceny,‘ barwy, struktury i konsystencji, a drugg po zmieszaniu w przypadku niejednorodnej probki, do

ocen)} smaku i zapachu.
Prélei umieszczamy na szklanych piytkach o rozmiarach 20x20cm. Mozna stosowaé piytki z

mlecznobiatego szkia. Zespot oceniajgcych powinien sktadaé sie z co najmniej 3 osob. Jednorazowo

Ocen

naIezL oceniac nie wiecej niz 10 prébek.
(éwia%{o zblizone do dziennego) lub w rozproszonym $wietle dziennym, w dobrze oswietlonym

barwy, konsystenc;ji i struktury przeprowadzamy przy $wietle C lampy do poréwnywania barw

pomiészczeniu, w temperaturze 18-20 °C. Pomieszczenie powinno by¢ wolne od obcych zapachow.
Barwé - oceni¢ wzrokowo, przez ogledziny.
Strukt’ure tluszczu - ocenia¢ doustnie.

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

Oceniajgc produkt nalezy uzywac okreslen:
- barwa: biata do biatej z odcieniem jasnoniebieskim lub jasnokremowym, biata z odcieniem szlarym,

jasnokremowa, zo6tta

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

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

zjetczatly, tranowaty.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

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 zapachow i uszkodzer mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudta tekturowe od 10kg do 15kg, wykonane z materjatéw
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniém,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, sladéw plesni, zatamar i innych uszkodzen

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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St ONINA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania stoniny.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlgwego stoniny przeznaczonej dla odbiorcy.
|

1.2 Di:kumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-A-85800 Stonina

— PN-EN IS0 660 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej i kwasowosci

— PN-EN 1SO 3960 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby nadtlenkowej -
Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu koricowego

— P}\I-EN ISO 6885 Oleje i tiuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby anizydynowe;j

i

1.3 O,i(reélenie produktu

S{onila — podskérna tkanka tluszczowa zdjeta z grzbietu, tylnej czesci tutowia (w tym z szynki)
i bokow $wini (w tym z topatki) ze skorg w formie ptatow.
Stonina surowa- stonina nie poddana zadnym procesom technologicznym (z wyjagtkiem chtodzenia i

| .
mrozenia)

[

|

2 Wyrl,nagania
2.1 Wymagania ogoine

Prod«Jkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego
Nie dopuszcza sie do obrotu stoniny pochodzgcej od knuréw i pdznych kastratéw. Stoniny rozmrozonej

nie wolno ponownie zamrazac.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
|
' Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

|
|
. Metody badan
| Wymagania y
Lp. ‘ Cechy ymag wedlug
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1 | Ksztalt, masa, Ptaty lub kawatki ze skorg, bez skéry o masie nie mniej niz
wymiary 0,25kg lub czesciowo ze skdrg 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 skoérg mierzona w najciefiszym miejscu, nie
mniejsza niz 2cm, a bez skéry nie mniejsza niz 1,5cm

2 | Barwa powierzchni Niedopuszczalna barwa zétta, $wiadczgca o
zapoczatkowanym procesie jelczenia, matowa, biata, biata z
odcieniem kremowym lub lekko rézowym

3 | Czystos¢ powierzchni | Niedopuszczalne zanieczyszczenia mechaniczne, nalot plesni
lub zamulenia

4 | Wilgotnos¢ W dotyku wyczuwalna wilgotnos$¢ i lekka lepko$é

powierzchni
5 | Obrobka powierzchni | Powierzchnia niepostrzepiona, bez gtebszych pozacinan,

mechanicznego skérowania, przekrwienia dopuszczalne
jedynie na powierzchni ptatéw stoniny, w liczbie nie wiekszej
niz 4 na jednym ptacie, powierzchnia jednego przekrwienia nie
powinna przekraczac¢ 4 cm 2, dopuszczalne $lady tkanki
miesniowej o grubosci nie przekraczajacej 1mm.

6 | Barwa przekroju Matowa, biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
poprzecznego

7 | Tkanka miesniowa Dopuszczalna jedna warstwa tkanki miesniowej gtebokosci nie
przekroju wiekszej niz 3 mm
poprzecznego

8 | Wilgotnosé przekroju | W dotyku wyczuwalna wilgotno$é i lekka lepko$é
poprzecznego

9 | Konsystencja Jedrna, miekka, odksztalcajgca sie

10 | Smak i zapach Swoisty, charakterystyczny dla stoniny surowej

dopuszczalne wgtebienia od strony zewnetrznej na skutek PN-A-85800

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

: Metody badan
W
Lp. Cechy ymagania wediug
1 | Liczba kwasowa mg KOH/g nie wiecej niz 1,7 PN-EN ISO 660
2 Zawartosc_: naqtleqquv meq aktywnego 24 PN-EN ISO 3%P
tlenu/kg nie wiecej niz
[
3 | Obecnosc¢ aldehydow niedopuszczalna i

ZawartoS¢ zanieczyszczen w produkcie oraz pozostatosci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatlosc

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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4 Metody badari

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar
|

WykoLaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
!
|

4.2 O_&naczanie cech organoleptycznych

Wedh’!lg horm podanych w Tablicy 1.
|

4.3 Oéznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnééciq.

Nie dgpuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
- nazwe produktu,

- na!zwa zakfadu produkcyjnego,

- daita produkgiji,

— termin przydatnosci do spozycia,

- naLwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— ozpaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Pllzechowywanie

i
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
|

i
|
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