ZALACZNIK NR 5 DO SWZ, NR 1 DO UMOWY

ZADANIE NR 3
WIEPRZOWINA SOUS-VIDE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania wieprzowiny sous-vide.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego wieprzowiny sous-vide 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-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego. Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢1: Wykrywanie Salmonella spp.

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby gronkowcow koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czes¢ 1:

Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera
1.3 Okreslenie produktu

Wieprzowina sous-vide

Produkt otrzymany z miesa wieprzowego, pokrojonego, marynowanego z dodatkiem przypraw
aromatyczno-smakowych, smazonego, przygotowany metodg sous-vide (zapakowany prézniowo,
trwale oznakowany, poddany petnej obrébce termicznej w autoklawach (urzadzeniach cisnieniowych))
utrwalony przez zamrozenie owiewowe do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu). Produkt jest gotowy do spozycia po odgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno by¢ mozliwe z wykorzystaniem pojemnika (garnka) z cieptg woda,
steamera, jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, zgodnie z zaleceniami producenta.

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
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 | Wyglad Produkt o zwartej konsystencji, kawatki miesa w ksztatcie
charakterystycznym dla topatki wieprzowej;
niedopuszczalne wystepowanie odtamkow  kostnych,
Sciegien, zyl, chrzgstek; na powierzchni i w tresci produktu
dopuszczalne niewielkie skupienia ttuszczu
2 | Barwa miesa
(po obrdbce kulinarnej)
- powierzchnia zewnetrzna | Ztocisto-brgzowa
- na przekroju Szaro-brgzowa PN-A-82350
3 | Konsystencja migsa Zwarta, krucha, dopuszczalna lekko rozpadajaca sie
(po obrébce kulinarnej)
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla produktu otrzymanego z miesa
(po obrébce kulinarnej) wieprzowego, uzytych dodatkéw i przypraw oraz
zastosowanych proceséw technologicznych;
niedopuszczalny kwasny wynikajacy z fermentacji, jetki,
gorzki wynikajacy z przypalenia lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartosé soli, % (m/m), nie wiecej niz 25 PN-A 82100
2 | Zawartos$¢ sktadnika miesnego, % (m/m), nie mniej niz 70 PN-A 82350

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Metody badan
wedtug
PN-EN ISO 6579-1

Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania

1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25g nieobecne

Gronkowce chorobotwércze

2 | (koagulazododatnie) Staphylococcus
aureus w 1g

n — liczba prébek badanych z partii,

¢ — liczba prébek z partii, dajgcych wynik miedzy m i M,

m — wartos¢, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadowalajgce.

n=5c¢c=2

= 10% M = 5x10? PN-EN ISO 6888-1

Pozostate wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajagcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto



Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
18 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy, w warunkach przechowywania w temp. ponizej
-18°C.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.



FILET Z PIERSI INDYKA SOUS-VIDE

1 Wstep
1.3 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fileta z piersi indyka sous-vide.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego fileta z piersi indyka sous-vide przeznaczonego dla odbiorcy.

1.4 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego. Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢1: Wykrywanie Salmonella spp.

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby gronkowcéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czesé 1:

Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

1.3 Okreslenie produktu
Filet z piersi indyka sous-vide

Produkt otrzymany z fileta z piersi indyka, bez skéry, pokrojonego na mniejsze kawatki, z dodatkiem
przypraw aromatyczno-smakowych, przygotowany metodg sous-vide (zapakowany prézniowo, trwale
oznakowany, poddany peinej obrébce termicznej w autoklawach (urzadzeniach cisnieniowych))
utrwalony przez zamrozenie owiewowe do uzyskania temperatury -20°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu. Produkt jest gotowy do spozycia po odgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno by¢ mozliwe z wykorzystaniem pojemnika ( garnka) z cieptg woda,

steamera, jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, zgodnie z zaleceniami producenta.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne



Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

(po obrébce kulinarnej)

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad Kawatki migsa z fileta z piersi indyka w sosie wtasnym;
niedopuszczalne wystgpowanie odtamkéw kostnych,
Sciegien, zyt, chrzastek; w produkcie dopuszczalne
niewielkie skupienia tluszczu
2 | Barwa (po obrobce
kulinarnej)
- miesa Kremowa
- sosu Charakterystyczna dla uzytych skfadnikéw
3 | Konsystencja (po obrébce PN-A-82350
kulinarnej)
-miesa Delikatna, migkka, zwigzta, nierozpadajgca sie,
niedopuszczalna obecno$¢ odtamkow kostnych
-Sosu Potptynna
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla produktu otrzymanego z miesa

indyka, uzytych dodatkéw i przypraw oraz
zastosowanych procesow technologicznych; bez
posmakéw i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartosé soli, % (m/m), nie wiecej niz 25 PN-A 82100
2 | Zawartos¢ sktadnika miesnego, % (m/m), nie mniej niz 80 PN-A 82350

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Metody badan

aureus w 1g

Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania wedlug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25¢g nieobecne PN-EN 1SO 6579-1
Gronkowce chorobotworcze n=5oc=2
2 | (koagulazododatnie) Staphylococcus ' PN-EN ISO 6888-1

m = 102; M = 5x102

n — liczba prébek badanych z partii,

¢ — liczba prébek z partii, dajgcych wynik miedzy m i M,

m — wartos¢, ponizej ktérej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadowalajgce.

Pozostate wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajagcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.




3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz
18 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy, w warunkach przechowywania w temp. ponizej
-18°C.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowah zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta



UDZIEC Z INDYKA SOUS-VIDE

1 Wstep
1.5 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania udzca z indyka sous-vide.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego udzca z indyka sous-vide przeznaczonego dla odbiorcy.

1.6 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego. Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢1: Wykrywanie Salmonella spp.

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby gronkowcéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czesé 1:

Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

1.3 Okreslenie produktu
Udziec z indyka sous-vide

Produkt otrzymany z miesa z udzca indyka, bez skory, pokrojonego, z dodatkiem przypraw
aromatyczno-smakowych przygotowany metodg sous-vide (zapakowany prézniowo, trwale
oznakowany, poddany petnej obrébce termicznej w autoklawach (urzadzeniach cisnieniowych))
utrwalony przez zamrozenie owiewowe do uzyskania temperatury -20°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu. Produkt jest gotowy do spozycia po odgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno byé mozliwe z wykorzystaniem pojemnika (garnka) z cieptg woda,

steamera, jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, zgodnie z zaleceniami producenta.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne



Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

(po obrébce kulinarnej)

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad Kawatki migsa z udzca indyka w sosie wtasnym;
niedopuszczalne wystepowanie odfamkéw kostnych,
Sciegien, zyt, w produkcie dopuszczalne niewielkie
skupienia tluszczu
2 | Barwa (po obrobce
kulinarnej)
- miesa Bezowo-r6zowa
- sosu Bezowa
3 | Konsystencja (po obrébce PN-A-82350
kulinarnej)
-miesa Delikatna, migkka, zwigzta, nierozpadajaca sig,
niedopuszczalna obecno$¢ odtamkow kostnych
-Sosu Potptynna
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla produktu otrzymanego z miesa

indyka, uzytych dodatkéw i przypraw oraz
zastosowanych procesow technologicznych; bez
posmakéw i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos$é soli, % (m/m), nie wiecej niz 25 PN-A 82100
2 | Zawartos¢ sktadnika miesnego, % (m/m), nie mniegj niz 80 PN-A 82350

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Metody badan

aureus w 1g

Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania wedlug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25g nieobecne PN-EN ISO 6579-1
Gronkowce chorobotwércze n=5oc=2
2 | (koagulazododatnie) Staphylococcus ' PN-EN ISO 6888-1

m = 102; M = 5x102

n — liczba prébek badanych z partii,

¢ — liczba prébek z partii, dajgcych wynik miedzy m i M,

m — wartos¢, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadowalajgce.

Pozostate wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajagcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.




3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.
4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz
18 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy, w warunkach przechowywania w temp. ponizej
-18°C.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowah zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta



FILET Z PIERSI KURCZAKA SOUS-VIDE

1 Wstep
1.7 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fileta z piersi kurczaka sous-vide.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego fileta z piersi kurczaka sous-vide przeznaczonego dla odbiorcy.

1.8 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego. Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Cze$¢1: Wykrywanie Salmonella spp.

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby gronkowcéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czesé 1:

Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

1.3 Okreslenie produktu
Filet z piersi kurczaka sous-vide

Produkt otrzymany z fileta z piersi kurczaka, bez skoéry, pokrojonego, z dodatkiem przypraw
aromatyczno-smakowych przygotowany metodg sous-vide (zapakowany prézniowo, trwale
oznakowany, poddany peilnej obrébce termicznej w autoklawach (urzadzeniach cisnieniowych))
utrwalony przez zamrozenie owiewowe do uzyskania temperatury -20°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu. Produkt jest gotowy do spozycia po odgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno by¢é mozliwe z wykorzystaniem pojemnika (garnka) z cieptg woda,

steamera, jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, zgodnie z zaleceniami producenta.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne



Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad Kawalki miesa z fileta z piersi kurczaka w sosie
wlasnym; niedopuszczalne wystepowanie odtamkéw
kostnych, $ciegien, zyt, chrzastek; w produkcie
dopuszczalne niewielkie skupienia ttuszczu
2 | Barwa (po obrobce
kulinarnej)
- miesa Kremowa,
- sosu Charakterystyczna dla uzytych skfadnikéw
3 Eopsyste_nqa (po obrobce PN-A-82350
ulinarnej)
-miesa Delikatna, migkka, zwigzta, nierozpadajgca sie,
niedopuszczalna obecno$¢ odtamkow kostnych
-Sosu Potptynna
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla produktu otrzymanego z
(po obrébce kulinarnej) miesa kurczaka, uzytych dodatkéw i przypraw oraz
zastosowanych procesow technologicznych; bez
posmakéw i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartosé soli, % (m/m), nie wiecej niz 25 PN-A 82100
2 | Zawartos¢ sktadnika miesnego, % (m/m), nie mniej niz 80 PN-A 82350

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Metody badan

aureus w 1g

Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania wedlug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25g nieobecne PN-EN 1SO 6579-1
Gronkowce chorobotwércze n=5oc=2
2 | (koagulazododatnie) Staphylococcus ' PN-EN ISO 6888-1

m = 102; M = 5x102

n — liczba prébek badanych z partii,

¢ — liczba prébek z partii, dajgcych wynik miedzy m i M,

m — wartos$¢, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadowalajgce.

Pozostate wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajagcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.




3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

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

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz
18 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy, w warunkach przechowywania w temp. ponizej
-18°C.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$c¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



UDZIEC Z KURCZAKA SOUS-VIDE

1 Wstep
1.9 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania udzca z kurczaka sous-vide.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego udzca z kurczaka sous-vide przeznaczonego dla odbiorcy.

1.10Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badah chemicznych

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego. Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes$¢1: Wykrywanie Salmonella spp.

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda oznaczania
liczby gronkowcéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czesé 1:

Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera
1.3 Okreslenie produktu

Udziec z kurczaka sous-vide

Produkt otrzymany z miesa z udzca kurczaka, bez skory, pokrojonego, z dodatkiem przypraw
aromatyczno-smakowych przygotowany metodg sous-vide (zapakowany prézniowo, trwale
oznakowany, poddany peinej obrébce termicznej w autoklawach (urzadzeniach cisnieniowych))
utrwalony przez zamrozenie owiewowe do uzyskania temperatury -20°C lub nizszej w kazdym punkcie
produktu. Produkt jest gotowy do spozycia po odgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno by¢é mozliwe z wykorzystaniem pojemnika (garnka) z cieptg woda,

steamera, jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, zgodnie z zaleceniami producenta.
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

(po obrébce kulinarnej)

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad Kawaltki miesa z udzca kurczaka w sosie wkasnym;
niedopuszczalne wystepowanie odtamkéw kostnych,
Sciegien, zyt, w produkcie dopuszczalne niewielkie
skupienia tluszczu
2 | Barwa (po obrobce
kulinarnej)
- miesa BeZzowa z odcieniem r6zowym,
- sosu Charakterystyczna dla uzytych skfadnikéw
3 | Konsystencja (po obrébce PN-A-82350
kulinarnej)
-miesa Delikatna, migkka, zwigzta, nierozpadajgca sie,
niedopuszczalna obecno$¢ odtamkéw kostnych
-Sosu Potptynna
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla produktu otrzymanego z miesa

kurczaka, uzytych dodatkéw i przypraw oraz
zastosowanych procesow technologicznych; bez
posmakéw i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartosé soli, % (m/m), nie wiecej niz 25 PN-A 82100
2 | Zawartos¢ sktadnika miesnego, % (m/m), nie mniej niz 80 PN-A 82350

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Metody badan

aureus w 1g

Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania wedlug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25¢g nieobecne PN-EN 1SO 6579-1
Gronkowce chorobotworcze n=5oc=2
2 | (koagulazododatnie) Staphylococcus ' PN-EN ISO 6888-1

m = 102; M = 5x102

n — liczba prébek badanych z partii,

¢ — liczba prébek z partii, dajgcych wynik miedzy m i M,

m — wartos¢, ponizej ktérej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace,

M — akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktérej wyniki sg niezadowalajgce.

Pozostate wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajagcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.




3 Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz
18 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy, w warunkach przechowywania w temp. ponizej
-18°C.

5.Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$c¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



