INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ANTRYKOT WOLOWY B/K KREG.



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania antrykotu wolowego b/k kreg.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego antrykotu wolowego b/k kreg. przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wsp6lne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Antrykot wolowy b/k kreg.

Czes¢ zasadnicza wolowiny, mieso z gornej czesci piersiowe] C¢wierCtuszy przedniej
z naturalnie przyleglg powigzig podskérng, z dopuszczalng warstwa ttuszczu zewnetrznego do 1,5cm
odciete:

— od przodu — po linii miedzy széstym i sibddmym kregiem piersiowym,

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

— od dotu — po linii odciecia szpondra;

w skiad antrykotu wchodzg miesnie — najdiuzszy grzbietu miedzy szdstym a trzynastym kregiem
piersiowym, gérna czes¢ miesni miedzyzebrowych zewnetrznych i wewnetrznych; migso pozbawione
kosci

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
Lp. Cech
p y Wymagania wedlug
Powierzchnia cie¢ powstala przy podziale péttusz lub éwierétusz na
czesci zasadnicze — mozliwie gtadka; luzne strzepy mieéni i uszczu oraz
1 | Obrébka : 5 : ; S
ewentualne odltamki kosci usuniete; niedopuszczalne przekrwienia
powierzchniowe PN-A-82000
2 | Powierzchnia | Sucha; dopuszczalna lekko wilgotna; gladka, bez pomiazdzonych kosci,
gtebszych pozacinan; niedopuszczalna oslizglos¢, nalot plesni
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3 | Czystosc Migso czyste, bez $ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
4 | Barwa:
- miesni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brgzowowisniowej;
dopuszczalne zmatowienie, PN-A-82000
- tluszczu Biata do jasnozditej;
5 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego migsa wolowego, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne
Zawartosé zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta w zaleznosci od formy pakowania
powinien wynosi¢ nie mnigj niz:

- 5 dnifluz,

- 6 dnifatmosfera ochronna,

- 7dnifprézniowy,

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wediug normy podanej w Tablicy 1. Dopuszcza sie stosowanie

wiasnych procedur badawczych opartych na tej normie.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow,
sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.
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Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WOLOWINA 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 jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego wolowiny ekstra przeznaczonej 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-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspélne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Wolowina ekstra

Otrzymana z czesci ¢wierétuszy tylnej z czesci udzca, odcigta:

— od przodu — wzdtuz linii biegngcej miedzy ostatnim kregiem ledzwiowym i pierwszym kregiem kosci
krzyzowej oraz dalej wzdiuz omiesnej migesnia czworogiowego uda tak, aby miesnie brzucha (faty)
pozostaty przy czesci ledzwiowo-brzusznej ¢wierétuszy;

- od dolu — po linii odciecia goleni tylnej w stawie kolanowym;

nastepnie catkowicie odkostniona, pozbawiona tluszczu i blon $ciegnistych; w skiad wotowiny ekstra

wchodzg miesnie — dwuglowy uda, poéisciegnisty, potbtoniasty, czworoglowy uda, zespdt migsni

posladkowych (powierzchniowy, $redni, dodatkowy i gieboki); mieso w regularnych blokach.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine
Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met:gz'?j;dan
Powierzchnia cie¢ powstata przy podziale powinna byé gladka; luzne
1 | Obrébka strzepy miesni i tuszczu oraz ewentualne odlamki kosci usuniete;
niedopuszczalne przekrwienia powierzchniowe PN-A-82000

2 | Powierzchnia | Gtadka, bez pomiazdzonych kosci oraz gtebszych pozacinar;
niedopuszczalna oélizgtosé i nalot plesni,
3 | Czystosc Mieso czyste, bez Sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
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4 | Barwa

- mieéni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brazowowisniowej;
dopuszczalne zmatowienie
- fluszczu Biata do jasnozétiej; PN-A-82000
5 | Konsystencja | Jedma i elastyczna
6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego migsa wotowego, bez

oznak zaparzenia i rozpoczynajacego sie psucia; niedopuszczalny
zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne

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

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

3 Trwatosc

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez proeducenta w zaleznosci od formy pakowania
powinien wynosi¢ nie mniej niz:

- 5 dni/luz,

- 6 dnifatmosfera ochronna,

- 7dni/prozniowy,

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badari

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wediug normy podanej w Tablicy 1. Dopuszcza sie stosowanie
wiasnych procedur badawczych opartych na tej normie.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwa jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny byc czyste, bez obcych zapachow,
$ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
zywnoscia.
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Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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lloé¢ |Cena brutto |Wartosc brutto
Stol centralny bez pétki 1800x800x850mm 5 2105,00 10525,00
Zlew gastronomiczny 2-komorowy bez potki 1000x600x850mm 3 1385,00 4155,00
Stot z basenem jednomomorowym 1000x600x850mm i 1600,00 1600,00
Szafa przelotowa dwustronna 100x600x1800mm 1 4800,00 4800,00

SUMA 21080,00







INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

POLEDWICA WOLOWA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania polgdwicy wolowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu
handlowego poledwicy wotowej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania ninigjszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Poledwica wolowa

Czes¢ zasadnicza wolowiny, oddzielona od c¢wierétuszy tylnej w okolicy kosci biodrowe] bez
uszkodzenia mieéni udzca i dalej w kierunku przodu — do kregéw ledzwiowych i ich wyrostkéw

poprzecznych; poledwice stanowig: caly miesiern wewnetrzny i cze$¢ biodrowego (glowa poledwicy)
z otaczajgcy tkankg {gczng

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogé6ine

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

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
Powierzchnia cieé¢ powstala przy podziale péttusz lub éwierétusz na
1 | obré czesSci zasadnicze powinna byé gltadka; luzne strzepy miesni i ttuszczu
rébka : . . .
oraz ewentualne odtamki kosci usunigte; niedopuszczalne
przekrwienia powierzchniowe
2 | Powierzchnia | Gladka, bez pomiazdzonych ko$ci oraz gtebszych pozacinan;
niedopuszczalna o$lizglo$¢ i nalot plesni,
3 | Czystosc Mieso czyste, bez $laddw jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A-82000
4 | Barwa
- migsni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do bragzowowisniowej;
dopuszczalne zmatowienie
5 [ Konsystencja | Jedrna i elastyczna
6 |Zapach Swoisty, charakterystyczny dla Swiezego migesa wolowego, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajacego sie psucia; niedopuszczalny zapach
obcy
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2.3 Wymagania chemiczne

Zawartosé zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta w zaleznosci od formy pakowania
powinien wynosi¢ nie mniej niz:

- 5 dnifluz,

- 6 dnifatmosfera ochronna,

- 7dni/proézniowy,

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowania
Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wediug normy podanej w Tablicy 1. Dopuszcza sie¢ stosowanie
wiasnych procedur badawczych opartych na tej normie.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachow,
§ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanhie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
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Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

POLEDWICA WIEPRZOWA



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania poledwicy wieprzowej.

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

handlowego poledwicy 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 (facznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Poledwica wieprzowa

Czesc¢ tylnej poituszy wieprzowej - diugi i stosunkowo waski miesien wzdiuz grzbietu zwierzecia,

przylegajgcy czesciowo do biodréwki i do tylnej czesci schabu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogodlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach
obcy oraz piciowy lub moczowy

Lp. Cechy Wymagania Metz:g&{t;;daﬁ
1 | Powierzchnia | Gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci,
przekrwien, glebszych pozacinan, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna o$lizglo&¢, nalot plesni
2 | Czystosé Mieso czyste, bez Sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 |Barwa:
- miesni Jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, PN-A-82000
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- ftuszczu Biala z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla miesa $wiezego, bez oznak

2.3 Wymagania chemiczne

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta w zaleznosci od formy pakowania
powinien wynosi¢ nie mniej niz:

- 5 dnifluz,

- B dnifatmosfera ochronna,

- 7dni/prézniowy,

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowar
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Badania nalezy wykonaé metodami wedtug normy podanej w Tablicy 1. Dopuszcza si¢ stosowanie
wiasnych procedur badawczych opartych na tej normie.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwa jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow,
$ladéw plesni i uszkodzern mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEEOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WOLOWINA ZRAZOWA B/K



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania wotowiny zrazowej b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego wolowiny zrazowej b/k. przeznaczonej 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 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wsp6ine wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Wolowina zrazowa b/k
Migso uzyskane z czesci cwierétuszy tylnej z czesci wewnetrznej udzca, po odkostnieniu, catkowitym
$ciagnieciu tluszczu i blon Sciegnistych migsni.

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 wediug
Powierzchnia cie¢ powstata przy podziale péttusz lub éwierétusz na

1 | Obrébka czeéci zasadnicze — mozliwie gladkie; luzne strzepy miesni oraz
ewentualne odiamki kosci, blony, tuszcz - usuniete;
niedopuszczalne przekrwienia powierzchniowe

2 | Powierzchnia Gtadka, bez pomiazdzonych kosci, glebszych pozacinan;
niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni

3 | Czystosé Mieso czyste, bez Sladow jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A:82000

4 | Barwa migéni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do
brgzowowisniowej; dopuszczalne zmatowienie,

§ [ Konsystencja Jedrna i elastyczna

6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego miesa wolowego, bez
oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny
zapach obey

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 przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta w zaleznosci od formy pakowania
powinien wynosié nie mniej niz:

- 5 dnifluz,

- 6 dnifatmosfera ochronna,

- 7dnifprézniowy,
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wediug normy podanej w Tablicy 1. Dopuszcza si¢ stosowanie
wiasnych procedur badawczych opartych na tej normie.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
§ladow plesni i uszkodzeri mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykcnane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowarn zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

UDZIEC CIELECY B/K



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania udzca cielecego b/k.

Postanowienia minimalnych wymagari jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego udzca cielgcego b/k przeznaczonego dia 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 — Wspdélne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Udziec cielecy b/k

Czes€ tylna poltuszy cielgcej odcieta pomiedzy ostatnim kregiem ledzwiowym i pierwszym kregiem
kosci krzyzowej i dalej wzdiuz omigsnej migénia czteroglowego uda tak, aby migénie brzucha (iaty)

pozostaly przy czesci lgdzwiowo-brzusznej poituszy; odciety tluszcz zewnetrzny z pozostawieniem
warstwy do 1 cm; odcigte wigzadta stawu kolanowego i $ciegna Achillesa; catkowicie odkostniony.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowedo.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Powierzchnia migsa | Czysta, sucha, dopuszczalina lekko wilgotna, gladka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez pomiazdzonych kosci i
przekrwien, niedopuszczalna oslizglos¢, nalot plesni
g g:x::stenqa miesa | Jedrna i elastyczna PN-A-82000
- migsni Jasnor6zowa do szarorozowej
- tuszczu Jasnokremowa z odcieniem szarorézowym
4 | Zapach Swoisty, wiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego sie
psucia; oraz niedopuszczalny zapach inny, nie swoisty

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ 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 badarn mikrobiologicznych z koentroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta w zaleznosci od formy pakowania
powinien wynosi¢ nie mniej niz:

- 5 dnifluz,

- 6 dni/atmosfera ochronna,

- 7dni/prézniowy,

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowarn
Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1i56.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wediug normy podanej w Tablicy 1. Dopuszcza sig stosowanie
wiasnych procedur badawczych opartych na tej normie.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé¢ czyste, bez obcych zapachdw,
§ladéw plesni | uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiaiow opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
zZywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KARKOWKA WIEPRZOWA B/K



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania karkowki wieprzowej b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego karkéwki wieprzowej b/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 b/k

Czes¢ zasadnicza wieprzowiny, element odciety z odcinka szyjnego péttuszy wzdiuz linii ciec:

— od przodu — po linii oddzielenia glowy,

— od tylu — po linii oddzielenia schabu, tj. cieciem prostopadiym do kregostupa pomigdzy 4 i 5
kregiem piersiowym i odpowiadajgcymi im zebrami,

— od gory - po linii podziatu tuszy,

— od dolu — wzdluz trzonéw kregbéw szyjnych i dalej przecinajgc zebra réwnolegle do kregow
piersiowych;

nastepnie catkowicie odkostniona oraz pozbawiona waskiego $ciegnistego mieénia od strony goérnej

i twardego miesnia od strony | kregu szyjnego; stonina catkowicie zdjeta; w skiad karkéwki wchodzag

gtéwne miesnie: miesnie szyi i czes¢ miesnia najdiuzszego grzbietu.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp.| Cechy Wymagania wsrlug

1 | Powierzchnia | Gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opilkow kosci, przekrwien,
gtebszych pozacinan; powierzchnia tkanki miesniowej
i thuszczowej polyskujgca, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna| PN-A-82000
o$lizglose, nalot plesni
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2 | Czystosé Mieso czyste, bez $ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 |Barwa
- miesni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczaine zmatowienie,
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy PN-A-82000
- thuszczu 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

Zawartosé 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 deklarowany przez producenta w zaleznosci od formy pakowania
powinien wynosi¢ nie mniej niz:

- 5 dnifluz,

- 6 dnifatmosfera ochronna,

- 7dni/prézniowy,

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badari

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowan
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 51082
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Badania nalezy wykonaé metodami wediug normy podanej w Tablicy 1. Dopuszcza sig stosowanie
wiasnych procedur badawczych opartych na tej normie.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachow,
$ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

¥ OPATKA WIEPRZOWA B/K



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania topatki wieprzowej b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego topatki 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 powolanego (tgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

topatka wieprzowa b/k

Czes¢ zasadnicza wieprzowiny odcigta od péttuszy bez faldu skéry i bez tluszczu pachowego;

- od dolu — golonka odcieta na wysokosci stawu lokciowego, tak aby kosci podramienia i nasada dolna
kosci ramiennej pozostaly przy golonce, a cze$¢ wyrostka fokciowego kosci fokciowej pozostata przy
topatce; miesnie i otaczajace je powigzi nieuszkodzone; nastepnie catkowicie odkostniona; skoéra i
stonina catkowicie zdjeta; gléwne migsnie: nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy, podiopatkowy, tréjgtowy
ramienia, zesp6t migsni ramiennych

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

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

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badari
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Powierzchnia | Gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna oslizgtosé, nalot
plesni
2 | Czystosé Mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek Zanieczyszczen
3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna PN-A-82000
4 |Barwa
- miesni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczaine zmatowienie;
niedopuszczalny odcieri szary lub zielonkawy
- tluszczu Biata z odcieniem kremowym Iub lekko rézowym
5 | Zapach Swoisty, $wiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy lub moczowy
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2.3 Wymagania chemiczne

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

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

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta w zaleznosci od formy pakowania
powinien wynosi¢ nie mniej niz:

- 5 dnifluz,

- 6 dni/atmosfera ochronna,

- 7dni/proézniowy,

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowari
Wykonaé metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wediug normy podanej w Tablicy 1. Dopuszcza sig stosowanie
wiasnych procedur badawczych opartych na tej normie.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwa jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow,
§ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
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Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SCHAB WIEPRZOWY B/K



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania schabu wieprzowego b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego schabu wieprzowego b/k przeznaczonego 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-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspélne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Schab wieprzowy b/k

Czes¢ zasadnicza wieprzowiny, element odciety z odcinka piersiowo-ledzwiowego péituszy wzdiuz

linii cie¢:

— od przodu - pomiedzy 4 i 5 kregiem piersiowym,

— od gory — po linii podziatu tuszy,

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

— od dofu - po linii prostej w odlegtosci 3 cm ponizej dolnej granicy przyczepu migsnia najdiuzszego
grzbietu do zeber;

nastgpnie catkowicie odkostniony; stonina ze schabu catkowicie zdjeta, w skiad schabu wchodzg

gléwne miesnie: najdiuzszy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i ledzwiowy wiekszy (tj.

poledwiczka wewnetrzna).

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

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 wediug
1 | Powierzchnia Gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkow kosci,
przekrwieri, glebszych pozacinari; powierzchnia tkanki miesniowe]
i thuszczowej polyskujaca, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna
oslizgto§¢, nalot plesni
2 | Czystosc Mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A-82000
3 |Barwa:
- miesni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie,
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- thuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
4 | Konsystencja Jedrna i elastyczna
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migsa éwiezego, bez oznak zaparzenia| PN-A-82000
i rozpoczynajacego sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz
piciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

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

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta w zaleznosci od formy pakowania
powinien wynosi¢ nie mniej niz:

- 5 dnifluz,

- 6 dni/atmosfera ochronna,

- 7dni/prézniowy,

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badari

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowan
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 i 52
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug normy podanej w Tablicy 1. Dopuszcza si¢ stosowanie
wiasnych procedur badawczych opartych na tej normie.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
$ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BOCZEK SUROWY B/K



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania boczku surowego b/k.

Postanowienia minimalnych wymagar jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego boczku surowego b/k. przeznaczonego 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-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wsp6lne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Boczek surowy b/k

Czgs¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka piersiowego péttuszy wzdtuz linii cieé:

— od gory — po linii odciecia ptata stoninowego,

— od tylu — po linii odciecia pachwiny,

— od przodu — po linii odcigcia fopatki i pachwiny,

- od dofu — po linii odcigcia pasa ttuszczu aczacego boczek z pachwing;

boczek powinien mie¢ ksztalt prostokata, gtéwne mieénie: skosny zewnetrzny i wewnetrzny oraz
poprzeczny.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéline

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

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

: Metody badari
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Powierzchnia [ Powierzchnia gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez
opitkéw i pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna
o$lizglos¢, nalot plesni PN-A-82000

2 [Czystosc Migso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen

3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
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4 | Barwa:
- miesni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie;
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy PN-A-82000
- tluszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
5 | Zapach Swoisty, swiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego si¢
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartosé 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 Trwalosc

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta w zaleznosci od formy pakowania
powinien wynosi¢ nie mniej niz:

- 5 dnifluz,

- 6 dnifatmosfera ochronna,

- 7dni/proézniowy,

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowari
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 i5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wediug normy podanej w Tablicy 1. Dopuszcza sig stosowanie
wiasnych procedur badawczych opartych na tej normie.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwa jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachow,
$ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
Zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEEOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZEBERKA WIEPRZOWE



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania zeberek wieprzowych.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego zeberek wieprzowych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego ({gcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Zeberka wieprzowe

Czgs¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka piersiowego péituszy wzdtuz linii cieé:

— od dotu - po linii biegnacej ponizej dolnej krawedzi mostka i zeber chrzgstkowych,

— od przodu — po przedniej krawedzi pierwszego zebra,

— od tylu — po tylniej krawedzi ostatniego zebra,

— od géry — po linii oddzielenia schabu;

przy odcinaniu od péttuszy boczku wraz z zeberkami — zeberka stanowig pierwsze 4 zebra wraz
z czescig chrzgstkowa oraz odcinkiem przepotowionego mostka, a takze zebra pozostate pomiedzy
odcigciem od poituszy boczku z zebrami i schabu; zeberka pokryte s3 cienkg warstwg migsni
i uszczu; w sklad zeberek wchodzg kosci zeber bez czesci pozostawionych przy schabie i karkéwce
oraz polowa kosci mostka; giéwne migénie: miedzyzebrowe zewnetrzne i wewnetrzne.

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
1 | Powierzchnia | Gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna oslizglosé, PN-A-82000
nalot plesni
2 | Czystosé Migso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
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3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
4 | Barwa:
- miesni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie; PN-A-82000
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- tluszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
5 |Zapach Swoisty, Swiezy, 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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badanr mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta w zaleznosci od formy pakowania
powinien wynosi¢ nie mniej niz:

- 5 dnifluz,

- 6 dni/atmosfera ochronna,

- 7dni/prézniowy,

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badari

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowan
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 51i5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wediug normy podanej w Tablicy 1. Dopuszcza sig¢ stosowanie
wiasnych procedur badawczych opartych na tej normie.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwa jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachow,
sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZEBERKA WEDZONE



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania zeberek wedzonych,

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgcji i obrotu
handlowego zeberek wedzonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu $3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (gcznie ze zmianami).

— PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennegj

1.3 Okreslenie produktu

Zeberka wedzone

Wedzonka otrzymana z peklowanych zeberek wieprzowych, wedzona, parzona.
100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mnigj niz 105 g zeberek wieprzowych.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

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

Wedlug Tablicy 1. Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogélny Wedzonka w ksztalcie zblizonym do prostokata, w naturalnym
ukiadzie tkanek charakterystycznym dla zeberek wieprzowych;
zewnetrzna powierzchnia czysta, niedopuszczalne zabrudzenia,
oslizlos¢, naloty plesni,
2 | Konsystencja i Konsystencja migsa i tluszczu dose migkka, soczysta, krucha,
struktura uktad kosci, thuszczu i migsa zgodny z budowa anatomiczng
Zeberek wieprzowych — zeberka pokryte sq warstwg migsa |
cienka warstwa tluszczu PN-A-82062
3 |Barwa:
- powierzchni Ziocista do brazowej
- miesa Rézowa
- tluszczu Biala z dopuszczalnym odcieniem kremowym
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z miesa peklowanego,
wedzonego i parzonego niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy
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2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

5 Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtu
1 | Zawarto$é chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwalosc

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta w zaleznoéci od formy pakowania
powinien wynosi€ nie mnigj niz:

- 5 dni/luz,

- 6 dni/atmosfera ochronna,

- 7dni/proézniowy,

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Badania nalezy wykonaé¢ metodami wediug norm podanych w Tablicy 1 i 2. Dopuszcza si¢ stosowanie

wiasnych procedur badawczych opartych na tych normach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byC czyste, bez obcych zapachow,
sladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie

CZERWIEC 2025 . Strona 3z 4



Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodhie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZYNKA WIEPRZOWA B/K



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania szynki wieprzowej b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane §§ podczas produkcji i obrotu
handlowego szynki wieprzowej b/k. przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu §3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lgcznie ze zmianami).

— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wsp6lne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Szynka wieprzowa b/k

Czes¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z czesci tylnej pottuszy wzdtuz linii ciecia pomiedzy | i Il kregiem
kosci krzyzowej, z odcietg golonkg na wysokosci 1/3 kosci goleni liczac w dét od stawu kolanowego;
wycigte kregi kosci krzyzowej oraz fald tluszczu pachwinowego; tluszcz z zewnetrznej powierzchni
szynki zdjety (dopuszcza sie¢ pozostawienie warstwy tluszczu o grubosci do 2cm); catkowicie

odkostniona; w skiad szynki wchodzg migsnie: potbloniasty, czworogiowy, dwugtowy, potsciegnisty,
posladkowe, brzuchaty bez dolnej czesci.

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
Lp. Cechy Wymagania hadai
1 | Powierzchnia Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci, przekrwien,
glebszych pozacinan; powierzchnia tkanki migsniowej
i Huszczowej polyskujaca, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna
oslizglosé, nalot plesni
2 | Czystosé Mieso czyste, bez $ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 |Barwa: N . o PN-A-82000
- miesni Jasnorézowa do Czerwonej, dopuszczaine zmatowienie, niedopuszczalny
odcien szary lub zielonkawy
| |-Huszczu Biata z odcieniem kremowym Iub lekko rézowym
4 | Konsystencja Jedrna i elastyczna
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dia miesa $wiezego, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy
lub moczowy J
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2.3 Wymagania chemiczne
Zawartosé zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwalo$c

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta w zaleznosci od formy pakowania
powinien wynosi¢ nie mniej niz:

- 5 dnifluz,

- 6 dnifatmosfera ochronna,

- 7dni/prézniowy,
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badari

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1156.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wediug normy podanej w Tablicy 1. Dopuszcza sig¢ stosowanie
wiasnych procedur badawczych opartych na tej normie.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produkiu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
éladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

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 miesa wieprzowego od szynki b/k drobnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego migsa wieprzowego od szynki b/k drobnego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Migso wieprzowe od szynki b/k drobne

Cate skrawki migsa (kostka Iub paski) bez Huszczu zewnetrznego, bez Sciggien i tkanki gcznej,
otrzymane z szynki wieprzowej b/k

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

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

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 —- Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wezlug
1 | Powierzchnia Niezakrwawiona, bez opitkow kosci, przekrwien; powierzchnia tkanki
migsniowe] i tluszczowej polyskujaca, sucha lub lekko wilgotna;
- niedopuszczalna o$lizgtosé, nalot plesni
2 | Czystosc Mieso czyste, bez $ladow jakichkolwiek zanieczyszczen
3 | Barwa
- migsni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, PN-A-82000
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- luszczu 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

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

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

3 Trwatlosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta w zaleznosci od formy pakowania
powinien wynosi¢ nie mniej niz:

- 5 dnifluz,

- 6 dni/atmosfera ochronna,

- 7dni/prézniowy,

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badari

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Badania nalezy wykonaé metodami wedtug normy podanej w Tablicy 1. Dopuszcza sie stosowanie
wiasnych procedur badawczych opartych na tej normie.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
&ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
ZyWnoscig.

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie cbowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GOLONKA WIEPRZOWA B/K PAKOWANA
PROZNIOWO



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania golonki wieprzowej b/k pakowanej prézniowo.

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego golonki wieprzowej b/k. pakowanej prézniowo przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu $3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (igcznie ze zmianami).

— PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspélne 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, gotowa do spozycia po obrébce cieplnej

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
1 [Wyglad Golonka bez kosci, ze skdra, odpowiednio uformowana, powierzchnia dosé gtadka,
niezakrwawiona, niepostrzegpiona (bez luznych strzgpow migsni i thuszczu), bez opitkow
kosci, niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni; skéra dokiadnie oczyszczona z naskarka i
ze szczeciny
2 | Czystosé Mieso czyste, bez $ladow jakichkolwiek zanieczyszczen
3 | Konsystencja [ Jedrna | elastyczna
4 |(Barwa:
- miesni Roézowa do ciemnorézowej, dopuszczalne zmatowienie; niedopuszczalny odcien szary lub
zielonkawy
- tluszczu Biata z odcieniem kremowym Iub lekko rézowym
5 | Zapach Swoisty typowy, wyczuwalne uzyte przyprawy; niedopuszczalny zapach obcy

2.3 Wymagania chemiczne
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Zawartosé zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiclogicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bigdu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem.

ATrwalosé

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

5 Metody badari

5.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowar

Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi w tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwa jakosé produkiu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachow,
$ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.3 Przechowywanie
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OZORKI WOLOWE



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ozorkéw wotowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane $3 podczas produkcji i obrotu
handlowego ozorkéw wotowych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu §§ niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumenty powolanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wsp6ine wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu
Ozorek wotowy

Jezyk wolowy wraz z miesniami podjgzykowymi, oddzielony od krtani i zuchwy
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 Wymagania Met::zlz;dan
1 | Wyglad Ozorki grube i jedrne, o koricy zaostrzonym i brzegach ostrych, na
powierzchni  gérnej znaczne zgrubienie, powierzchnia watuy
jezykowego obsuszona lub lekko wilgotna i chropowata, bez toju,
niedopuszczalna powierzchnia oslizgta lub ze sladami plesni;
niedopuszczalne luzne strzepy miesa PN-A 82000
2 | Czystosé Czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 | Barwa Czerwona do ciemnoczerwonej
4_| Konsystencja | Scisla i jedrna
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny; niedopuszczalny zapach obcy J

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

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

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta w zaleznosci od formy pakowania
powinien wynosi¢ nie mniej niz:

- 4 dni/luz,

- 5 dni/atmosfera ochronna,

- 6 dni/prézniowy,
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Badania nalezy wykonaé¢ metodami wediug normy podanej w Tablicy 1. Dopuszcza sie stosowanie
wiasnych procedur badawczych opartych na tej normie.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i Zanieczyszczeniem oraz zapewniad
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
sladow plesni i uszkodzeri mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2025 r. Strona3z3






INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OZORKI WIEPRZOWE



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ozorkow wieprzowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane 83 podczas produkcji i obrotu
handlowego ozorkéw wieprzowych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu g niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze Zmianami).

— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wsp6lne wymagania i badania

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktuainie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met:gz’z:dan—[
1 | Wyglad Ozorki diugie i waskie, na powierzchni wyraznie widoczne dosé liczne
brodawki, powierzchnia lekko wilgotna dopuszczalna lekko
obsuszona, niedopuszczalna powierzchnia oslizgla lub ze $ladami
plesni; niedopuszczalne luzne strzepy miesa
2 | Czystosc Czyste, bez $ladéw jakichkolwiek zanieczyszczeri PN-A 82000
3 (Barwa Szarorézowa, gérna powierzchnia o barwie szarorbzowej, popielate;
lub brunatnej
4 | Konsystencja Scista i jedrna
LS Zapach Swoisty, charakterystyczny ; niedopuszczalny zapach obcy J

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 badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta w zaleznosci od formy pakowania
powinien wynosi¢ nie mniej niz:

- 4 dnifluz,

- 5 dni/fatmosfera ochronna,

- 6 dni/prézniowy,

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug normy podanej w Tablicy 1. Dopuszcza sie stosowanie
wiasnych procedur badawczych opartych na tej normie.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachow,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WATROBA WIEPRZOWA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania watroby wieprzowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego watroby wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu §3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Watroba wieprzowa

Jeden z elementéw podrobow wieprzowych; skiada sig z czterech ptatéw oddzielonych od siebie trzema
giebokimi weigciami, pozbawiona woreczka Z6iciowego

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

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

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Powierzchnia Gtadka, lekko btyszczaca i wilgotna; dopuszcza sie lekkie zmatowienie
powierzchni watroby spowodowane czesciowym obeschnieciem
2 | Struktura Nieznacznie ziarnista
3 | Czystose Czysta, bez slad6w jakichkolwiek zanieczyszczen; doktadnie
oczyszczona ze skrzepow krwi PN-A 82000
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 obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwalosé

Okres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta w zaleznosci od formy pakowania
powinien wynosic¢ nie mnigj niz:

- 4 dnifluz,

- & dnifatmosfera ochronna,

- 6 dnifprézniowy,

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 15.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wediug normy podanej w Tablicy 1. Dopuszcza sie stosowanie
wiasnych procedur badawczych opartych na tej normie.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produkiu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,
Sladow plesni 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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PASZTETOWA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badar 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
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (fgcznie ze zmianami).

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

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego
— PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej

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

1.3 Okreslenie produktu

Pasztetowa

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéline
Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cech . Metody badan
p y Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogolny Wyrdb w ostonce naturalnej, powierzchnia czysta, lekko
wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, oslizioéé i naloty
plesni
2 |Konsystencja i Smarowna, jedrna, jednolita, dopuszcza sig pod ostonkg
struktura niewielkie ilosci wytopionego tuszczu PN-A-82062
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3 |Barwa
- na powierzchni Jasnokremowa z szarym odcieniem
- na przekroju Szara, szarokremowa do rézowej; niedopuszczalna
niejednolitos¢ barwy
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej, parzonej, PN-A-82062
wyczuwalne przyprawy i posmak gotowanej watroby;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nie$wiezosci lub
inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we!llu
1 | Zawartosé tuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 30,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartosé chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 25 PN-A-82112
3 | Zawartosé skrobi, % (m/m), nie wigcej niz 6,0 PN-A-82059

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 deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badar

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowarn
Wykonaé metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 5.1i5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwa jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,
$ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALCESON WLOSKI



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania salcesonu wioskiego.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego salcesonu wioskiego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

1.31

Wedliny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych Iub peklowanych podrobow, migsa i tluszczu w ostonkach
naturalnych, sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi spozywczej, surowcow uzupetniajgcych,

przyprawione, parzone lub pieczone i ewentualnie wedzone

1.3.2

Salceson wiloski

Wedlina podrobowa(1.3.1), parzona, otrzymana z masek | migsa z gidw wieprzowych (nie mnigj niz
75%) z dodatkiem skoérek wieprzowych, tluszczu wieprzowego, przyprawiona, bez dodatku krwi
Spozywczej i migsa odkostnionego mechanicznie (MOM).

2 Wymagania

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

Wedlug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdiny Wyréb w ostonce naturainej lub sztucznej;
powierzchnia czysta, lekko wilgoina; niedopuszczalne
zabrudzenia, oslizto$¢ i naloty plesni
2 | Konsystencja i struktura Scista, plaster o grubosci 5mm nie powinien rozpadac
sie; niedopuszczalne skupiska niewymieszanych
skiadnikow
4 | Panem : _— PN-A-82062
- na powierzchni Szara do rézowej
- na przekroju Wiasciwa dla uzytych surowcow
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej z giow
wieprzowych, parzonej, wyczuwalne przyprawy,
niedopuszczalny smak i zapach sSwiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 —- Wymagania chemiczne
. Metody badari
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartosé ttuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 35,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartosé chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 3,0 PN-A-82112
3 | Zawartosé skrobi, % (m/m), nie wigcej niz 40 PN-A-82059

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwatosc

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowaii
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 51i5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wediug 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 oraz zapewniaé
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,
sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEEOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALCESON OZORKOWY



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania salcesonu ozorkowego.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji 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 (fgcznie ze zmianami).

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1

Wedliny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobéw, miesa i tluszczu w ostonkach
naturalnych, sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi spozywczej, surowcow uzupetniajgcych,
przyprawione, parzone lub pieczone i ewentualnie wedzone

1.3.2

Salceson ozorkowy

Wedlina podrobowa(1.3.1), grubo rozdrobniona, parzona, otrzymana z ozoréw wieprzowych (nie mnigj
niz 50%), podgardla skérowanego, watroby wieprzowej, serc wieprzowych, skorek wieprzowych, krwi
wieprzowej, przyprawiona, parzona; nie dopuszcza si¢ uzywania migsa odkostnionego mechanicznie
(MOM).

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéline

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

Wediug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogélny Wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia
czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia,
oslizlos€ i naloty plesni
2 | Konsystencja i struktura Scista, plaster o grubosci 5mm nie powinien rozpadac sig;
niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych sktadnikow,
obecno$é szczeciny, chrzgstek i kosci
S|Banee. i PN-A-82062
- na powierzchni Szara do rézowej
- na przekroju Wiasciwa dla uzytych surowcow
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej z dodatkiem krwi
i ozorkéw, parzonej, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nie$wiezosci
lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 —- Wymagania chemiczne
. Metody badarn
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartosé thuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 35,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$é chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
3 | Zawarto$é skrobi, %(m/m), nie wiecej niz 4,0 PN-A-82059

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badari mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia salcesonu ozorkowego deklarowany przez producenta powinien

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowan

Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 1 5.2

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sig stosowanie wiasnych procedur badawczych

opartych na tych normach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,
$ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie ocbowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KASZANKA Z KASZY GRYCZANEJ



1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kaszanki z kaszy gryczanej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane s3 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 (tacznie ze Zmianami).

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Kaszanka z kaszy gryczanej

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

2 Wymagania
2.1 Wymagania 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
1 [ Wyglad ogéiny Wyréb w ostonce naturainej; powierzchnia czysta, lekko
wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, oSliziosé i naloty
plesni
2 | Konsystencja i struktura | Dosé &cista, plaster o grubosci 10mm nie powinien rozpadaé
sie; niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych sktadnikow
3 |Barwa
- Na powierzchni Szara do brunatnej, nieréwnomierna PhkA-82062
- na przekroju Brunatna, typowa dla uzytych skiadnikow
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej, parzonej, z
dodatkiem krwi i kaszy gryczanej, wyczuwaine przyprawy,
niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy o nie$wiezosci
lub inny obcy
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2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

y Metody badari
Lp. Cechy Wymagania wadi
1 | Zawartosé tluszczu, % (m/m), nie wigcej niz 35,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarto&é chlorku sodu, % (m/m), nie wiecej niz 25 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwalosc

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

4 Metody badari

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowan
Wykonaé metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sig stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw,
sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

CZERWIEC 2025 . Strona 3z 4



5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALAMI



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania salami .

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego salami przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czesé 2. Metoda
potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Salami

Kietbasa wyprodukowana z drobnorozdrobnionego migsa wieprzowego z dodatkiem tluszczu
wieprzowego, naturainych, charakterystycznych przypraw oraz innych zgodnych z recepturg
skiadnikéw, surowa, wedzona, suszona, dojrzewajaca.

Nie dopuszcza sig stosowania do produkciji salami migsa odkostnionego mechanicznie (MOM).
100g wyrobu powinno byé wyprodukowane z nie mniej niz 140g miesa wieprzowego.

2 Wymagania

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

Wedlug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met:::'t:jzdan
1 [ Wyglad ogdliny i Postaé batonéw w ostonkach, ostonka réwnomiernie
powierzchnia pomarszczona, cisle przylegajaca do masy migsnej,
czysta, sucha
2 | Wyglad na przekroju
—  barwa migsa Czerwona do ciemnoczerwonej
_  barwa Huszczu Biata do kremowej
_  rozdrobnienie i uklad | Sktadniki  drobno rozdrobnione  rownomiernie
skladnikow rozmieszczone na przekroju, dobrze zwigzane, PN-A-82062
niedopuszczalne skupiska jednego ze skiadnikéw
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 1 mm nie powinny sig
rozpadac
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedlin tego rodzaju z
wyczuwalng kompozycjg naturalnych przypraw,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wadhi
1 | Zawartosé #luszczu, % (m/m), nie wiecej niz 40,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartosé biatka, % (m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
Zawarto$é chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 4,0 }:,TJ_P]E%?: éﬁ:l_lg

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Masa netio

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$é bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
4 Trwalosé

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

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowar

Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
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5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sig stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachow,
$ladow plesni i uszkodzeri mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowari 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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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA MYSLIWSKA



1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagar: 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 powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze Zmianami).

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

1.31

Kieltbasa suszona

Przetwér migsny w ostonkach naturalnych, wyprodukowany z rozdrobnionego migsa peklowanego
i thuszczu, bez dodatku surowcow uzupetniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub pieczony,
suszony

1.3.2

Kietbasa mysliwska

Kietbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztaiconych gidéwnie
w trakcie procesu suszenia wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego migsa wieprzowego ki | {20%),
migsa wieprzowego kI |l (50%), miesa wotowego niesciegnistego ki | (20%) |
migsa wotowego $ciegnistego ki || (10%) z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w
oslonkach wieprzowych cienkich.

100 g wyrobu powinno byé¢ wyprodukowane z nie mniej niz 150 g miesa.

Nie dopuszcza sie uzywania do produkcji kietbasy mysliwskiej MOM (migsa odkostnionego
mechanicznie).
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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
1 | Wyglad ogéiny Batony odkrecane na odcinki o diugosci od 10cm do 15cm;
powierzchnia batonéw barwy brazowej do ciemnobrazowej,
rownomiernie pomarszczona; ostonka $cisle przylegajaca
do farszu: sktadniki rownomiernie rozmieszczone; kawatki
migsa chudego o érednicy okolo 8mm i tuszczu o Srednicy
do 5mm
2 | Konsystencja i struktura Dos¢ Scista, krucha
3 |Barwa Wiasciwa dla miesa peklowanego i ttuszczu; phi-Peta0e2
Miesa — ciemnorézowa do czerwonej
Tluszczu — biata do kremowej
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla kietbasy z migsa wieprzowo-wolowego,
wedzonej, suszonej; sol i przyprawy wyraznie wyczuwalne;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieSwiezosci
lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badarn
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$é wody, % (m/m), nie wigcej niz 50,0 PN-1SO 1442
2 | Zawartoéé tuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 40,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartosé biatka, % (m/m), nie mnigj niz 20,0 PN-A-04018
L i PN-A-1841-1 lub
4 | Zawarto$é chlorku sodu, % (m/m), nie wiecej niz 4.0 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badari mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwaltosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowan
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Wykonac metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniad
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachow,
$ladow plesni | uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowari zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA JALOWCOWA



1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami objeto wymagania, metody badafi oraz warunki
przechowywania i pakowania kielbasy jatowcowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kielbasy jatowcowe; przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1

Kietbasa podsuszana

Przetwor miesny w osfonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa
peklowanego i ttuszczu, bez dodatku surowcéw uzupetniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub
pieczony, podsuszany

1.3.2

Kietbasa jalowcowa

Kietbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztalconych gtéwnie
w trakcie procesu podsuszania wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego: miesa wieprzowego ki |
(20%), migsa wieprzowego kI | (45%), migsa wieprzowego kI || (15%), migsa wotowego éciegnistego
ki1l (10%) i tuszczu drobnego (10%), z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w
ostonkach naturalnych;

100 g wyrobu powinno byé wyprodukowane z nie mnigj niz 120 g miesa.

Nie dopuszcza sie uzywania do produkcji kietbasy jatowcowej MOM (miesa odkostnionego
mechanicznie).

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

; Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdiny Baton w ksztatcie wianka; powierzchnia wianka barwy
bragzowej do  ciemnobrazowej, réwnomiernie
pomarszczona; osfonka Scisle przylegajaca do farszu;
2 | Konsystencja i struktura Dosc¢ Scista
3 |Barwa Wiasciwa dla miesa peklowanego i tluszczu;
Migsa — ciemnorézowa do czerwonej PN-A-82062
Tluszczu — biata do kremowej
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla kietbasy z migsa wieprzowo-wolowego,
wedzonej | podsuszanej;, wyraznie wyczuwalny
jatowiec; niedopuszczalny smak | zapach $wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1 | Zawarto$é fluszczu, % (m/m), nie wigcej niz 35,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartosé biatka, % (m/m), nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
. . s w o a PN-ISO 1841-1 lub
3 | Zawartosé chlorku sodu, % (m/m), nie wigce] niz 35 PN-ISO 1841-2

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 deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badari

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowarn

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
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Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
$ladow plesni i uszkodzer mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

FRANKFURTERKI



1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego frankfurterek przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu §3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (gcznie 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 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Frankfurterki

Kietbasa wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego miesa wieprzowego z dodatkiem naturalnych
przypraw, w ostonkach naturainych, wedzona, parzona.

Nie dopuszcza sie uzywania do produkgji frankfurterek MOM (miesa odkostnionego mechanicznie).
100g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 100g miesa wieprzowego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogodlne

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

Wedtug Tablicy 1
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

‘TP- Cechy Wymagania MEt:erd'zzda“

1 | Wyglad ogolny | Batony w ostonkach jadalnych, odkrgcane w odcinkach dtugosci ok.
20 cm i §rednicy do 20mm; powierzchnia batonéw o barwie od
jasnobrazowej do brazowej; ostonka scisle przylegajaca do farszu,
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajgce z niedowedzenia W miejscach styku z innymi batonami
oraz zawilgocenie powierzchni ostonki

2 | Konsystencjai | Dosé Scista, miekka, sktadniki rownomiernie rozmieszczone, PN-A-82062
strukiura zwiazanie dobre
3 |Barwa Miesa — rozowa do czerwonej

Tiuszczu — biata do kremowej
4 | Smak i zapach | Wiasciwy dla wyrcbu z migsa wieprzowego, wedzonego,

niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy 0 nieswiezosci lub inny
obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1| Zawartosé tluszczu, % (m/m), nie wiecej niz 30,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
. o p PN-A-82112 lub
Zawartoéé chlorku sodu, % (m/m), nie wigce] niz 25 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobioclogiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 51i5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza si¢ stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz Zzapewniaé
wiasciwg jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow,
$ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych Przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA PAROWKOWA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kielbasy 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 powolanego (lgcznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe — 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 kuchennegj

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Kietbhasa paréwkowa

Kielbasa wieprzowa, homogenizowana (surowce migsno-tiuszczowe zostaly zhomogenizowane),
wedzona, parzona, otrzymana z miesa wieprzowego (nie mniej niz 65%), tuszczu wieprzowego, w tym
dopuszczalne podgardle skérowane i emulsja ze skorek, z dodatkiem przypraw aromatyczno-
smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych substancji dodatkowych, bez
dodatku migsa odkostnionego mechanicznie.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéline

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 —- Wymagania organoleptyczne

. Metody badaf
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdliny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich) lub sztucznych, 0 diugosci od 14cm do 16cm,
odkrecane pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu o
parwie jasnorozowej do jasnobrazowej z odcieniem
z6ttawym; 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 migsa Jasnorozowa
- rozdrobnienie i Surowce homogenizowane réwnomiernie rozmieszczone na PN-A-82062
uktad skiadnikow przekroju, dopuszczalne pojedyncze otwory powietrzne o
srednicy do 2mm nie poigczone ze zmiang barwy,
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw i zacieki
galarety
3 | Konsystencia Dosé scista, po podgrzaniu soczysta, plastry grubo$ci 3 mm
nie powinny sie rozpada¢
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa wieprzowedo,

wedzonej, parzonej, z lekkim wyczuciem przypraw i
wedzenia, niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy ©
nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

p Metody badari
Lp. Cechy Wymagania Wttt T
1 | Zawartosé tluszczu, %(m/m), nie wiecej niz 30,0 PN-1SO 1444
Zawartosé biatka, %(m/m), nie mniej niz 9.0 PN-A-04018
. o PN-A-82112 lub
3 | Zawarto&é chlorku sodu, %(m/m), nie wigce] niz 25 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrze

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci d

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badari

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowari

Wykona¢ metodg wizuaing na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

ga sobie prawo zgdania wynikow badafi mikrobiologicznych z kontroli higieny

o spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 7 dni od
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Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach,

5 Pakowanie, Znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i Zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wilasciwg jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
$ladéw plesni i uszkodzer 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
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PAROWKI Z SZYNKI



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania parowek z szynki.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane $g podczas produkcji i obrotu
handlowego paréwek z szynki przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie 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-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Paréwki z szynki

Kietbasa wieprzowa, homogenizowana, wedzona, parzona, otrzymana z miesa z szynki wieprzowej (co
najmniej 90%), i innych wieprzowych surowcow migsno-tuszczowych, ktére zostaly zhomogenizowane,
z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu, w ostonce
niejadalnej lub bez ostonki

Nie dopuszcza sie uzywania do produkcji paréwek z szynkg MOM (migsa odkostnionego
mechanicznie).

2.Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne
Produkt powinien speinia¢ 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 wediug
1 | Wyglad ogolny i Batony w ostonkach nigjadalnych lub bez ostonki, w odcinkach
powierzchnia od 12 cm do 14 cm, pozostawione w zwojach, powierzchnia
batonu barwy rézowej do jasnobrazowej z odcieniem ziocistym;
ostonka scisle przylegajaca do farszu, niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z niedowedzenia
w miejscach styku z innymi batonami oraz zawilgocenie
powierzchni osfonki
2 | Wyglad na przekroju
—  barwa migsa Jasnorézowa
_  rozdrobnienie i Surowce homogenizowane réwnomiernie rozmieszczone na PN-A-82062

ukiad skiadnikow | przekroju, dopuszczalne pojedyncze ofwory powietrzne ©
érednicy do 2 mm nie polgczone ze zmiang barwy,
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw i zacieki

alarety
3 | Konsystencja Dosc Scista, elastyczna, soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla paréwek 2z migsa wieprzowego,

wedzonych, parzonych, niedopuszczalny smak i zapach
swiadczaey o nie$wiezosci lub inny oboy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badari
Lp. Cechy Wymagania wedlug_
1 | Zawarto$é #uszczu, % (m/m), nie wiecej niz 25,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartosé biatka, % (m/m), nie mniej niz 12,0 PN-A-04018
- Bt PN-A-82112 lub
Zawartoéé chlorku sodu, % (m/m), nie wigce| niz 2.5 PN-ISO 1841-2

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 deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mniej niz 7 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowari
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sig stosowanie wiasnych procedur badawczych
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opartych na tych normach
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i Zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wilasciwg jakos$é produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachow,
$lad6w plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2025 . Strona 4 z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MORTADELA



1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania mortadeli.

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

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu §8 niezbedne podane nize; dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumenty powotanego (facznie ze Zmianami).

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Mortadela

Kietbasa wieprzowa, homogenizowana (surowce miesno-tluszczowe zostaty 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 substancji dodatkowych, bez dodatku migsa odkostnionego mechanicznie (MOM).

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien speinia¢ Wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnos$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badarn
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Wyglad ogéiny i Baton w ostonce sztucznej lub biatkowej, 0 dtugosci od 20cm
powierzchnia do 40cm, Srednicy od 70mm do 85mm; baton scisle i
réwnomiernie napetniony o jednakowej $rednicy na catej
diugosci; ostonka giadka écile przylegajgca do farszu,
powierzchnia batonu © barwie jasnobrgzowej do
ciemnobrgzowej lub o barwie uzytej ostonki; niedopuszczalna
barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
-~ barwa migsa Jasnorézowa PN-A-82062
_  rozdrobnienie i Skiadniki zhomogenizowane réwnomiernie  roztozone;
ukiad skiadnikéw dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie potaczone ze
zmiang barwy oraz niewielkie zacieki tluszczu i galarety pod
ostonka na koricéwkach batonow,
dopuszczalna obecnos¢ ziarna gorczycy,
3 | Konsystencja Doac scista, elastyczna, plastry grubosci 3 mm nie powinny
sie rozpadac
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kielbasy z miesa wieprzowego,
wedzonej i parzonej; wyczuwalne przyprawy i lekki zapach
wedzenia; niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy 0
L nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtu
1 | Zawartosé tluszczu, % (m/m), nie wigcej niz 30,0 PN-I1SO 1444
2 | Zawartosé biatka, % (m/m), nie mniej niz 9,0 PN-A-04018
Zawartosé chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 2.4 E,:_fggzz ;;"21lu2b

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwatos¢

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dniod
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan
4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowan
Wykonaé metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.115.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
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Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz Zapewniac
wilasciwg jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow,
$ladéw plesni 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
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA BIALA PARZONA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
Przechowywania i pakowania kietbasy biatej parzone;j.

Postanowienia minimainych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego kietbasy biatej parzonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu $3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumenty powotanego (fgcznie ze Zmianami).

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

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

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

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie Zawartosci uszezu wolhego

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

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa biata parzona

Kietbasa wieprzowa, $rednio rozdrobniona, parzona, niewedzona, otrzymana z miesa wieprzowego
(nie mniej niz 85%), z dodatkiem skiadnikéw aromatyczno-smakowych, bez dodatky miesa
odkostnionego mechanicznie (MOM), w osfonkach naturalnych

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spefnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
wedlug

Wymagania

Wyglad ogélny i

Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia

cienkich), nie odkrecane w zwojach o diugosci od 14cm
do 16cm korice Zawigzane; powierzchnia batonu 0 barwie
naturalnego jelita z lekkim polyskiem i przeswitujgcymi
skiadnikami farszu; niedopuszczalne zawilgocenie
powierzchni ostonki
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2 | Wyglad na przekroju
—  barwa miesa Charakierystyczna dla uzytych surowcéw migsnych
solonych nie peklowanych parzonych
—  barwa fluszczu Biata
_  rozdrobnienie i uktad | Kawaiki érednio rozdrobnione zwigzane z masg wigzaca,
skiadnikéw réownomiernie rozmieszczone na przekroju,
niedopuszczaine skupiska jednego ze skiadnikow PN-A-82062
3 | Konsystencja Dosé Scista, lekko krucha, soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa wieprzowego,
niewedzonego, z wyczuwalnymi przyprawami (pieprz,
majeranek); niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1 | Zawartogé thuszczu, %(m/m), nie wigcej niz 24,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartosé biatka, %(m/m), nie mnigj niz 12,0 PN-A-04018
. fou PN-A-82112 lub
L+
Zawartosé chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4, Metody badan

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowan

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych procedur badawczych

opartych na tych normach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
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wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA PODLASKA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami Jjakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy podlaskiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego kietbasy podiaskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu 3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (igcznie ze zmianami).

— 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 miesne — Oznaczanie zawarto$ci Huszczu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czes¢ 2: Metoda
potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kielbasa podlaska

Kietbasa wieprzowa, $rednio rozdrobniona (przewazajgca czes$é surowcow migsno-tluszczowych
Zostata rozdrobniona na czgstki o wielkosci od 5mm do 20mm), otrzymana z miesa wieprzowego (nie
mniej niz 80%), z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu

i innych dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku migsa odkostnionego mechanicznie
(MOM).

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtiug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogélny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), odkrgcane, odcinki o diugosci od 25cm do 30cm,
podzielone na parki, powierzchnia batonu © barwie
jasnobrgzowej do bragzowej; ostonka gladka 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 migsa Rozowa
—  barwa tluszczu Biata
- barwa masy Rézowa PN-A-82062
wiazacej Srednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na
_  rozdrobnienie i uktad przekroju, dobrze zwigzane skiadniki, dopuszczalne
sktadnikow pojedyncze komory powietrzne nie polgczone ze zmiang
barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze skiadnikow
oraz zacieki thuszczu i galarety pod ostonkg
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3mm nie powinny sie rozpadac,
soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kielbasy z miesa wieprzowego,
wedzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy i zapach
wedzenia; niedopuszczalny smak i zapach éwiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1| Zawartosé tiuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 28,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 11,0 PN-A-04018
Li Zawartosé chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 3,0 E,:_ggz;‘gi‘lu;

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwalosé

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

4. Metody badari
4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowar

Wykona¢ metoda wizuaing na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.
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4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach.

5 Pakowanie, Znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
$ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiaiéw opakowaniowych Przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem:.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA WIEJSKA



1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi Wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy wiejskie;j .

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane §8 podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy wiejskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu 3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumenty powotanego (igcznie ze Zmianami).

— 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 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 migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czes¢ 2: Metoda
potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kielbasa wiejska

Kietbasa wyprodukowana ze éredniorozdrobnionego migsa wieprzowego z dodatkiem naturalnych,
charakterystycznych przypraw, w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych), wedzona, pieczona;
Nie dopuszcza sie uzywania do produkgji kietbasy wiejskiej MOM (miesa odkostnionego mechanicznie).
100g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 115g miesa wieprzowego.

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne
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" Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogéiny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o diugosci od 30cm do 40cm, odkrecane, tworzg
zwoje, powierzchnia batonu o barwie od brazowe] do
ciemnobrazowej, ostonka Scisle przylegajaca do farszu;
réwnomiernie  pomarszczona, 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 ciemnorézowej
—  barwa tluszczu Biata PN-A-82062
- barwa masy Roézowa
wiazacej Srednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na
_  rozdrobnienie i uktad przekroju, dobrze zwigzane, niedopuszczalne skupiska
skiadnikéw jednego ze skiadnikow, zacieki tluszczu i galarety pod
ostonkg
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadac
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla Kkielbasy z migsa wieprzowego,
wedzonej, pieczonej; wyczuwalne przyprawy i zapach
wedzenia; niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
L nieswiezosci lub inny obcy J

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania ot
1 | Zawartosé tuszczu, % (m/m), nie wiecej niz 27,0 PN-1ISO 1444
2 | Zawartosé biatka, % (m/m), nie mniej niz 17,0 PN-A-04018
£ e g PN-A-82112 lub
3 | Zawartosé chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 25 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj niz 10 dni

od daty dostawy do magazynu adbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
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Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz Zapewniaé
wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé¢ czyste, bez obcych zapachéw,
sladow plesni i uszkodzer mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2025 . Strona 4 z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA SLASKA



1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kielbasy $laskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— 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 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

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

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czesc 2: Metoda
potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa $laska

Kietbasa czysto wieprzowa, $rednio rozdrobniona (przewazajgca cze$¢ surowcow migsno-
tluszczowych zostata rozdrobniona na czgstki o wielkosci od 5mm do 20mm), otrzymana z miesa
wieprzowego (nie mniej niz 85%), z dodatkiem tuszczu wieprzowego, przypraw aromatyczno-
smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych substancji dodatkowych.

Nie dopuszcza sie uzywania do produkcji kietbasy $lgskiej MOM (migsa odkostnionego mechanicznie).

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

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

Wediug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogolny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o diugosci od 12cm do 14cm, odkrecane, tworza
zwoje, powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej z
przeswitami skiadnikéw pod ostonkg, osionka 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 migsa Rozowa do ciemnorozowej
- barwa ftuszczu Biata
. Barwamasy e —— PN-A-82062
wiazacej Srednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na
—  rozdrobnienie i uktad przekroju, dobrze zwiazane, niedopuszczalne skupiska
skiadnikow jednego ze skfadnikow, zacieki tluszczu i galarety pod
ostonkg
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadac,
soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa wieprzowedo,
wedzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy i zapach
wedzenia; niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy O
nieswiezoéci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug _
1 | Zawartosé ttuszezu, % (m/m), nie wiecej niz 28,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartosé biatka, % (m/m), nie mniej niz 14,0 PN-A-04018
Zawartosé chlorku sodu, % (m/m), nie wiecej niz 25 E::fggZJ ;z,‘I_“zb

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwalos¢

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

4 Metody badan
4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowan
Wykonaé metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
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Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz Zapewniaé
wiasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,
sladow plesni i uszkodzer 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
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem,
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA TORUNSKA



1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane s3 podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy toruriskiej 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).

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Kielbasa toruriska

Kietbasa Wwieprzowo-wotowa, wedzona, parzona, podsuszana, $rednio rozdrobniona (przewazajgca
Czes¢ surowcow migsno-ttuszczowych zostata rozdrobniona na czgstki o wielkosci od 5mm do 20mm),
w skiad ktérej wchodzi 80% migsa wieprzowego k. I, 20% miesa wolowego ki. Il oraz przyprawy

charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza sie stosowania migsa odkostnionego mechanicznie
100g wyrobu gotowego wyprodukowano z nie mniej niz 120g miesa.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien Spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Wyglad ogélny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o dlugosci od 30cm do 40cm, o $rednicy uzytej
ostonki, powierzchnia batonu o barwie od jasnobragzowej do
brazowej z lekkim potyskiem i prze$witami skiadnikow pod
ostonka, ostonka $cisle przylegajaca do masy miesnej,
niedopuszczaine zawilgocenie powierzchni ostonki, barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z nie
dowedzenia w miejscu styku z innymi batonami
2 | Wyglad na przekroju
—  barwa migsa Rézowa do ciemnorézowej
_—  barwa tluszcz Biata, dopuszczalny odcien rozowy
_  rozdrobnienie i ukiad Okoto 80% kawatkow Srednio rozdrobnionych zwigzanych z PN-A-82062
skiadnikow masg wigzgca, skiadniki rownomiernie rozmieszczone na X
przekroju, dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie
polgczone ze zmiang barwy, niedopuszczaine skupiska
jednego ze skiadnikow oraz zacieki ttuszczu i galarety pod
ostonkg
3 | Konsystencja Scista, dosé krucha, dobre zwiazanie skiadnikéw plastry
rubo&ci 3mm nie powinny sie rozpadac
4 | Smakizapach Charakterystyczny dla kietbasy 2z miesa wieprzowo-
wolowego, wedzonej, parzonej i podsuszonej z wyraznym
wyczuciem wedzenia, Z wyczuwalnymi przyprawami,
niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy 0 nieswiezosci
L lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
TLp. Cechy Wymagania edla
1| Zawartosé ttuszczu, % (m/m), nie wiecej niz 35,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartosé biatka, % (m/m), nie mnigj niz 14,0 PN-A-04018
Zawartosé chlorku sodu, % (m/m), nie wigce] niz 32 & Gavgh e

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwatos¢

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

4. Metody badan
4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 51i5.2.
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4.2 Sprawdzenie masy netto
Wykona¢ metoda wagowg na zgodnosé z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczenhiem oraz Zapewniaé
wilasciwg jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
Sladow plesni | uszkodzer 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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem,

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA ZWYCZAJNA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi Wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania kielbasy zwyczajnej,

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

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu 3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego ({gcznie 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 migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Kielbasa zwyczajna

Kielbasa wieprzowo-wolowa, wedzona, parzona, $rednio rozdrobniona (przewazajgca cze$é surowcow
migsno-tluszczowych zostala rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5 mm do 20 mm), otrzymana z
migsa wieprzowego (nie mniej niz 70%), miesa wotowego (nie mniej niz 8%) i thuszczu wieprzowego, z
dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dia tego wyrobu i innych
dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku migsa odkostnionego mechanicznie (MOM).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtlug Tablicy 1.

Tablica 1 —Wymagania organoleptyczne
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; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogélny i Batony w osfonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o dtugosci od 35cm do 40cm, odkrecane, tworzg
zwoje, powierzchnia batonu o barwie od jasnobrazowej do
ciemnobrazowej; ostonka rownomiernie  Sciéle
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 Rézowa do ciemnorézowej
—  barwa tluszczu Biata
— barwa masy Vwazacel Rézowa PN-A-82062
—  rozdrobnienie i ukiad Srednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na
skiadnikow przekroju, dobrze zwigzane sktadniki, dopuszczalne
pojedyncze komory powietrzne nie polgczone ze zmiang
barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow,
zacieki tluszczu i galarety pod ostonkg
3 | Konsystencja Scisla, plastry grubosci 3mm nie powinny sie rozpadac,
soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa wieprzowo-
wolowego, wedzonej, parzonej, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy ©
nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wodld
1 | Zawartosé thuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 28,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartosé biatka, %(m/m), nie mniej niz 11 PN-A-04018
Zawarto&é chlorku sodu, % (m/m), nie wigce] niz 27 '2:_{;22;;211?;

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw bada

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta p

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badafi

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowari

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

A mikrobiologicznych z kontroli higieny

owinien wynosié nie mniej niz 7 dni od
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Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
sladow plesni i uszkodzer mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA KRAKOWSKA PARZONA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy krakowskiej parzone;.

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

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu §3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa krakowska parzona

Kietbasa Wwieprzowo-wolowa, grubo rozdrobniona ( przewazajgca czesé surowcéw migsno-tuszczowych
Zostala rozdrobniona na czastki o wielkosci powyzej 20mm), wedzona, parzona, otrzymana z migsa
wieprzowego (nie mniej niz 65%) i migsa wolowego (nie mniej niz 15%) z dodatkiem przypraw

charakterystycznych dia tego wyrobu: nie dopuszcza sie stosowania MOM (miesa odkostnionego
mechanicznie)

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

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

Wedlug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
TLp. Cechy Wymagania wediug j
1 | Wyglad ogolny i Batony w ostonkach sztucznych, biatkowych o dlugosci
powierzchnia od 20cm do 45¢m i érednicy od 85mm do 80mm; scisle
i réwnomiernie napeinione o jednakowej $rednicy na
catej dtugosci; ostonka cisle przylegajaca do farszu;
powierzchnia batonu o barwie jasnobragzowej do
ciemnobrazowej; 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 do ciemnorézowe;
—  barwa tluszczu Biata, dopuszczalny odcien réozowy
_  barwa masy wigzacej |Jasnorozowa PN-A-82062
_  rozdrobnienie i ukiad Okoto 40% powierzchni przekroju stanowig kawatki
skiadnikow grubo rozdrobnione, réwnomiernie rozmieszczone,
zwigzane masg wigzaca; dopuszczalne pojedyncze
komory powieirzne nie potgczone ze zmiang barwy;
niedopuszczalne skupiska jednego ze skiadnikow,
zacieki uszczu i galarety pod ostonka
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadac
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa wieprzowo-
wolowego, wedzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy ©
nieéwiezosci lub inny obcy J
2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania Wbk
1| Zawartosé tiuszczu, % (m/m), nie wiecej niz 15,0 PN-1SO 1444
2 | Zawartosé biatka, % (m/m), nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
Zawartosé chlorku sodu, % (m/m), nie wiecej niz 28 ';:::\S'gz;léﬂ?zb

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy 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 stanu i znakowania opakowar

Wykona¢ metodg wizuaing na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.
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4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sie stosowanie wilasnych procedur badawczych
opartych na tych normach.

5 Pakowanie, Znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i Zanieczyszczeniem oraz zapewniad
wilasciwg jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
$ladow plesni | 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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem:.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé Zzgodnie z Zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA SZYNKOWA WIEPRZOWA



1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane s3 podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy szynkowej wieprzowej Pprzeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu §3 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-A-82112 Mieso przetwory migsne — Oznaczanie Zawartosci soli kuchennej

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa szynkowa wieprzowa

Kietbasa wieprzowa, wyprodukowana z grubo rozdrobnionych miesni szynki wieprzowej pozbawiongj
okrywy ttuszczowej (nie mniej niz 90%), z dodatkiem przypraw charakterystycznych dia tego produktu,
wedzona, parzona,

Nie dopuszcza sie uzywania do produkgji kietbasy szynkowej wieprzowej MOM (miesa odkostnionego
mechanicznie).

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

[ . Metody badari
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Wyglad ogélny i Batony w osfonkach sztucznych, o diugosci od 30 cm do 40
powierzchnia cm i srednicy od 90 mm do 100 mm, &cisle i rownomiernie
napeinione o jednakowej $rednicy na cale] diugosc;
powierzchnia batonu gtadka o barwie jasnobrgzowej do
brazowej; ostonka gtadka sciéle przylegajaca 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 migsa Jasnordzowa do ciemnorézowej
_  rozdrobnienie i ukiad | Nie mniej niz 75% powierzchni przekroju stanowia kawatki |  pN.A-82062
skiadnikow grubo rozdrobnione,  réwnomiernie rozmieszczone,
zwigzane masg Wiazaca; dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne  nie polgczone  ze zmiang  barwy;
niedopuszczalne skupiska jednego ze skiadnikow oraz
zacieki galarety pod oslonka
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sig rozpadac
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kieibasy z miesa wieprzowego,
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
Lp. Cechy Wymagania Mﬂ::ﬂ:fda"
1 | Zawartosé thuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 10,0 PN-1SO 1444
2 | Zawartosé biatka, %(m/m), nie mniej niz 13,0 PN-A-04018
sia P PN-A-82112 lub
o,
3 | Zawartoéé chlorku sodu, %(m/m), nie wigce] niz 25 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologiczny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wyno

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowarn

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

ch z kontroli higieny

si¢ nie mniej niz 7 dni od
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opartych na tych normach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA KRAKOWSKA SUCHA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy krakowskie; suche;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane §8 podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy krakowskiej suchej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumenty powotanego (lgcznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czesé 1: Metoda
Volharda

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

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1

Kietbasa suszona

Przetwér migsny w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa
peklowanego i luszczu, bez dodatku surowcow uzupetniajgcych, Przyprawiony, wedzony, parzony lub
pieczony, suszony

1.3.2

Kietbasa krakowska sucha

Kietbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztalconych giéwnie
w trakcie procesu suszenia, wyprodukowana z grubo rozdrobnionego migsa wieprzowego z szynki z
dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach biatkowych sztucznych.

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 140 g miesa.

Nie dopuszcza sie uzywania do produkcii kietbasy krakowskiej suchej MOM (migsa odkostnionego
mechanicznie).

2 Wymagania

2.1 Wymagania 0goine
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Produkt powinien spefniac wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa z

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

ywno$ciowego.

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan
wedtug

Wyglad ogolny

Baton o srednicy od 45mm do 60mm, dtugosci od 25cm do
42cm; &cisle i rownomiernie napefniony © jednakowej
srednicy na catej dtugosci, ostonka &cisle przylegajgca do
farszu; powierzchnia batonu barwy brazowej do
ciemnobrazowej, rownomiernie pomarszczona,

Konsystencja i
struktura

Scista, sktadniki réwnomiernie rozmieszczone; plastry
grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadac; na przekroju
widoczne kawalki miesa chudego o rednicy okoto 20mm i
thuszczu o Srednicy do Smm

Barwa

Wiasciwa dla miesa peklowanego i tluszczu;
Miesa — czerwona do ciemnoczerwongj
Tluszczu — biata z odcieniem kremowym

Smak i zapach

Wiasciwy dla kielbasy z migsa wieprzowego, wedzonej,
suszonej; s6l 1 przyprawy wyraznie wyczuwalne;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy

PN-A-82062

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badari
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1 | Zawartosé tluszczu, % (m/m), nie wiecej niz 15,0 PN-ISO 1444
Zawartosé biatka, % (m/m), nie mniej niz 25,0 PN-A-04018
5 3 e aw a PN-ISO 1841-1 lub
3 | Zawarto$é chlorku sodu, % (m/m), nie wigce] niz 3.5 PN-1SO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw bada

procesu produkeyjnego.

3 Trwatosc

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przéz producenta

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badari

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowan

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

A mikrobiologicznych z kontroli higieny

powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
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Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sig¢ stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach.

5 Pakowanie, Zznakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA ZYWIECKA



1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego kietbasy Zywieckiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu $8 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (igcznie ze Zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metod3 Kjeldahla i przeliczanie na
biatko

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

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

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie Zzawartosci tluszeczu wolnego

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

- PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto&ci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda
potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

1.31
Kiethasa podsuézana

peklowanego i ttuszczu, bez dodatku surowcow uzupetniajgeych, przyprawiony, wedzony, parzony lub
pieczony, podsuszany

1.3.2

Kiethasa zywiecka

Kietbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych Wyksztatconych giownie
w trakcie trwania catego procesu, wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego miesa wieprzowego ki |
(20%), miesa wieprzowego ki || (20%), miesa wotowego niesciegnistego ki | (20%) i
migsa wolowego Sciegnistego kI | (25%) oraz tluszczu twardego (15%), bez dodatku MOM (miesa

odkostnionego mechanicznie), z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych Przypraw, w ostonkach
sztucznych.

100g produktu Wyprodukowano z nie mniej niz 125 g miesa.

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogoéine
Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

- Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogélny Batony o diugosci okoto 30cm; Scisle | réwnomiernie
napetnione o jednakowej Srednicy na catej dlugosci, ostonka
&cisle przylegajaca do farszu; powierzchnia batonéw barwy
brazowej do ciemnobrazowej, réGwnomiernie pomarszczona,
2 |Konsystencjai Dosé &cista, sktadniki réwnomiernie wymieszane, plastry
struktura | grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadac
3 | Barwa Wiasciwa dla migsa peklowanego i tluszczu; PN-A-82062
Migsa — ciemnorozowa do czerwonej
Tiuszczu — biata do kremowej
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla migsa wieprzowo-wotowego, wedzonego |
podsuszanego; przyprawy wyraznie wyczuwalne;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy 0 nieswiezosci
lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtiug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met:c‘:z"t:ladan
1 | Zawartosé wody, % (m/m), nie wigcej niz 60,0 PN-ISO 1442
2 | Zawartosé tuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 35,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartosé biatka, % (m/m), nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
4 | Zawartosé chlorku sodu, % (m/m), nie wigce] niz a5 |

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan
4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowania

Wykona¢ metodg wizuaing na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.
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4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach,

5 Pakowanie, Znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i Zanieczyszczeniem oraz zapewniad
wilasciwg jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
$Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem:.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z Zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KABANOSY



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi Wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
Przechowywania i pakowania kabanosow.

Postanowienia minimalnych wymagarn jakoséciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handiowego kabanoséw przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu §3 niezbedne podane nizej dokumenty powofane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1
Kietbasa suszona

Przetwér migsny w osfonkach naturalnych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa peklowanego
i tuszczu, bez dodatky surowcow uzupetniajgcych, Przyprawiony, wedzony, pParzony lub pieczony,
suszony

1.3.2
Kabanos

Kietbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych gtéwnie
W trakcie procesu suszenia wyprodukowana z Mmiesa wieprzowego (30% miesa wieprzowego ki |  70%
miesa wieprzowego kI I) $rednio rozdrobnionego, z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych
przypraw, w ostonkach baranich cienkich jub biatkowych kolagenowych.

2 Wymagania

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

Wedtiug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

ITP. Cechy Wymagania Met‘t:':(y”t:;daﬂ
1 | Wyglad ogélny Powierzchnia batonow barwy brazowej do

ciemnobrgzowej, rownomiernie pomarszczona; ostonka
sciéle przylegajgca do farszu; batony o tgcznej diugosci od
40cm do 60cm przewieszane na kijach wedzarniczych lub
odkrecane na odcinki o diugosci od 18cm do 30cm;
skiadniki réwnomiemie rozmieszczone; kawatki miesa
chudego o érednicy okolo 8mm i thuszczu o Srednicy do

Smm
2 | Konsystencja i struktura Dos¢ &cista, krucha PN-A-82062
3 |Barwa Wiasciwa dla migsa peklowanego i ttuszczu;
Miesa — ciemnorézowa do czerwonej
Tiuszczu — biata do kremowej
4 | Smakizapach Typowy dla wyrobow wedzonych, suszonych z miesa
wieprzowego; sbl i przyprawy wyraznie wyczuwaine;
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 wiedii
1| Zawartosé tluszczu, % (m/m), nie wiecej niz 40,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
‘s (e le PN-A-82112 lub
[+)
Zawartosé chlorku sodu, % (m/m), nie wigce] niz 40 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia kabanosow deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniegj

niz 14dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badari

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowan
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
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Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza si¢ stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz Zapewniag
wiasciwg jakos$é produktu podczas przechowywania. Powinny byé¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzers mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatow opakowaniowych Przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywag¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BALERON



1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi Wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania baleronu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego baleronu Przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu $3 niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego ({gcznie ze zZmianami).

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

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

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

~ PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Cze$é 1. Metoda
Volharda

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

1.3 Okreslenie produktu

Baleron

Wedzonka otrzymana z karkéowki wieprzowej peklowanej, bez dodatku sktadnikéw zwigkszajgcych
wodochfonno$é, w ostonce lub bez ostonki, wedzona, parzona.

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 118 g karkéwki wieprzowej.

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met:':z'll:‘;dari
1 | Wyglad ogélny Wedzonka w ksztalcie przyblizonym do walca Iub
prostopadioscianu wynikajgcym z zastosowania ostonki PN-A-82062
2 Konsystencja i struktura Dosé miekka, soczysta, krucha
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3 | Barwa
- na powierzchni Brazowa z odcieniem wisniowym
- na przekroju Jasnorozowa do rozowej
- thuszczu Biata z odcieniem rézowym
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z miesa wieprzowego, PN-A-82062
wedzonego, parzonego niedopuszczalny smak i zapach

swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

- Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartosé biatka, %(m/m), nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
2 | Zawartosé ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 20,0 PN-ISO 1444
s o PN-1SO 1841-1 lub
[+]
Zawartosé chlorku sodu, %(m/m), nie wigce] niz 35 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwalos¢

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

4 Metody badari

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowarn
Wykona¢ metodg wizuaing na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wediug norm podanych W Tablicach 1, 2. Dopuszcza sig stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow,
$ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2025 1. Strona4z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

POLEDWICA WIEPRZOWA WEDZONA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
Przechowywania i pakowania poledwicy wieprzowej wedzonej .

Postanowienia minimalnych wymagarn jakos$ciowych wykorzystywane sg Podczas produkgji i obrotu
handiowego poledwicy wieprzowej wedzone; Pprzeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu 3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (fgcznie 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-ISO 1444 Mieso przetwory miesne — Oznaczanie Zawarto$ci tluszczu wolnego

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Poledwica wieprzowa wedzona

Wedzonka, otrzymana z peklowanych miesni poledwicy wieprzowej bez warkocza mizdry, wedzona,
bez dodatku skiadnikew zwigkszajgcych wodochionnosé.

Nie dopuszcza si¢ uzywania do produkgiji poledwicy wedzonej wieprzowej MOM (miesa odkostnionego
mechanicznie).

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 108 g poledwicy wieprzowe;.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spefnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego Prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 | Wyglad ogéiny Wedzonka w ksztalcie sptaszczonego walca, powierzchnia moze
byé czesciowo pokryta cienkg warstwg Huszczu, sznurowana
wzdtuz | w poprzek lub w siatce elastycznej
2 | Konsystencja i Miekka rozciggliwa; plastry o grubosci 3mm nie powinny sig
struktura rozpadaé
3 |Barwa PN-A-82062
- na powierzchni Rézowa do czerwonej z odcieniem zfocistym
- na przekroju Ro6zowa do czerwonej
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla poledwicy surowej wedzonej;
niedopuszczalny smak i zapach éwiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan |
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartosé biatka, % (m/m), nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawartosé tuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 8,0 PN-1SO 1444
3 | Zawartosé chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 35 ';:t:gg 12:1"1.2 b

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiolo

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien

daty dostawy do magazynu odbiorcey.

4 Metody badar

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowarn
Wykonaé metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

gicznych z kontroli higieny

wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych procedur badawczych

opartych na tych normach

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZYNKA WIEPRZOWA WEDZONA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania szynki wieprzowej wedzonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane §3 podczas produkcji i obrotu
handlowego szynki wieprzowej wedzonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

~ PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes€ 1: Metoda
Volharda

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

1.3 Okreslenie produktu

Szynka wieprzowa wedzona

Wedzonka otrzymana z peklowanych migéni szynki wieprzowej, bez kasci, bez golonki, bez ogonowki i
bez myszki (miesien czworogtowy uda), z Zewnetrzng warstwg tluszczu grubosci okoto 0,5¢cm, bez
miekkiego tluszczu $rédmiesnioweqo, wedzona, parzona.

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 105 g migsa wieprzowego z szynki.

Nie dopuszcza sie uzywania do produkcji szynki wedzonej MOM (migsa odkostnionego mechanicznie).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ Wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
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g Metody badari
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdiny Wedzonka w ksztaicie nieforemnego walca, powierzchnia
czesciowo moze byc pokryta warstwg tluszczu,
sznurowana wzdluz i w poprzek lub w siatce elastycznej
2 | Konsystencja i struktura Do&c &cista, krucha, dopuszczalny Huszcz zewnetrzny
okoto 0,5cm, zwigzanie plastrow o grubosci 3 mm dobre;
dopuszczalna marmurkowatos¢
3 |Barwa
- na powierzchni Ziocista do brgzowej PN-A-82062
- na przekroju Miesa - rézowa do ciemnorozowe;j
Tiuszczu - biata do lekko rézowej
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z migsa wieprzowego,
parzonego, wedzonego, niedopuszczalny smak i zapach
L swiadczacy o niewiezosci lub inny obcy J
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan |
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartosé biatka, % (m/m), nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawartosé tluszczu, % (m/m), nie wiecej niz 10,0 PN-ISO 1444
- T PN-I1SO 1841-1 lub
0,
Zawartosé chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 3.0 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wyniko

procesu produkcyjnego.

3 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez produc

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowar

w badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

enta powinien wynosic nie mniej niz 7 dni od

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2. Dopuszcza sig stosowanie wiasnych procedur

badawczych opartych na tych normach

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,
$ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZYNKA WIEPRZOWA GOTOWANA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki wieprzowej gotowane;.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego szynki wieprzowej gotowanej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Szynka wieprzowa gotowana

Produkt otrzymany z peklowanych migsni szynki wieprzowej, bez kosci i skory, parzony; bez dodatku
skiadnikow zwigkszajgcych wodochionnosé.

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

Nie dopuszcza sie uzywania do produkgji szynki wieprzowej gotowanej MOM (migsa odkostnionego
mechanicznie).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnoéciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogéiny Ksztalt walca, nieforemnego walca lub okragta, powierzchnia
pokryta  sznurowana wzdiuz i w poprzek lub w siatce
elastycznej
2 | Konsystencja i Dosc¢ scista, krucha, zwigzanie plastréw o gruboéci 3mm dobre; | PN-A-82062
struktura dopuszczalna marmurkowato$¢; nie dopuszczalne zlogi
uszczu wewnetrznego i $ciegien
3 |Barwa
- na przekroju Rozowa do ciemnorézowej
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Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrcbu z migsa wieprzowego,
parzonego; niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy O PN-A-82062
nieswiezosci lub inny obc
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
- Metody badaﬂ
Lp. Cechy Wymagania wedlu

1 | Zawartosé biatka, % (m/m), nie mniej niz 16,0 PN-A-04018

2 | Zawartosé tluszczu, % (m/m), nie wiecej niz 8,0 PN-ISO 1444
| 3 Zawartos¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 3,0 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnege.

3 Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badati

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowarn
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ Z pkt. 5.115.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

mniej niz 7 dni od

Wediug norm podanych W Tablicach 1 i 2. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych procedur badawczych

opartych na fych normach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac

wiasciwg jakost produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow,

sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane Z materiatéw opakowaniowych przeznaczony

zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania rekl

5.2 Znakowanie

ch do kontakiu z

am na opakowaniach.
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Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem:.

5.3 Przechowywanie

Przechowywag zgodnie z zaleceniami producenta.

“
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZYNKA WIEPRZOWA KONSERWOWA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania szynki wieprzowej konserwowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego szynki wieprzowej konserwowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Szynka wieprzowa konserwowa

Konserwa blokowa (zawarto$¢ stanowi Jedng calo$¢ o ksztaicie zastosowanego opakowania), grubo
rozdrobniona, parzona, niewedzona, wyprodukowana z migsni szynki wieprzowej (nie mniej niz 87%),
z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych.

Nie dopuszcza sie uzywania do produkcji szynki wieprzowej konserwowej MOM (miesa odkostnionego
mechanicznie).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met:’%'zzdaﬁ
1 | Wyglad ogélny Wyréb w ostonce sztucznej o ksztalcie zaleznym od
ksztattu formy, ostonka $cigle przylegajaca do farszu, PN-A-82062
powierzchnia czysta
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2 [Konsystencja i struktura Dos¢ &cista, surowce réwnomiernie roziozone na
catym przekroju, niedopuszczalne sktadniki zbyt
rozdrobnione;

plastry gruboéci 3 mm nie powinny sig rozpadac PN-A-82062
3 |Barwa Charakterystyczna dla danego wyrobu, migsa ré2Zowo
- na przekroju _ czerwona, tluszczu biata do kremowej,
niedopuszczalna barwa nietypowa
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla danego wyrobu z migsa

wieprzowego, parzonego, niedopuszczalny smak i
zapach swiadczacy o nieéwiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met&g’éﬂ adan
1 | Zawartosé biatka, % (m/m), nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
2 | Zawartosé ttuszczu, % (m/m), nie wiecej niz 5.0 PN-I1SO 1444
3 | Zawartosé chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 3,0 PN-A-82112
2 | Zawartosé skrobi, % (m/m), nie wiecej niz niedopuszczalna | PN-A-82058

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnege.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mniej niz 7 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badar

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sig stosowanie wiasnych procedur badawczych

opartych na tych normach
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwa jakos¢ produkiu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachow,

$ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny byé wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BOCZEK WEDZONY PARZONY B/K



1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania boczku wedzonego parzonego b/k.

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu

handlowego boczku wedzonego parzonego brk 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 Zzmianami)

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Boczek wedzony parzony b/k

Wedzonka otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego bez zeberek, bez dodatku skiadnikéw

zwigkszajgcych wodochionnosé, wedzona, parzona.

100 g wyrobu powinno byé wyprodukowane z nie mniej niz 115 g boczku wieprzowego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogélny Wedzonka w ksztalcie zblizonym do prostokata, w
naturalnym uktadzie tkanek charakterystycznych dla tego
asortymentu; zewnetrzna powierzchnia boczku moze by¢
czgsciowo lub catkowicie pokryta skorg, albo bez skéry;
niedopuszczalne resztki szczeciny
2 | Konsystencja i struktura | Dosé migkka, soczysta, krucha; struktura plastra o grubosci
3 mm doé¢ scista, dopuszcza sie nieznaczne rozdzielenie PN-A-82062
plastra w miejscach tgczenia miesni; niedopuszczalny jest
Znaczny wyciek soku na przekroju
3 |Barwa:
- migsa Rézowa
- uszczu Biala z dopuszczalnym odcieniem rézowym
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4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z migsa wieprzowego,
wedzonego i parzonego niedopuszczalny smak i zapach PN-A-82062
swiadczacy o nieSwiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$é chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 40 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie cbowigzujgcym prawem..
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalos¢é

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowan
Wykonaé metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 5.1i5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachow,
sladéw plesni | uszkodzern mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SCHAB PIECZONY



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania schabu pieczonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgiji i obrotu
handlowego schabu pieczonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu $g 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 tuszczu wolnego

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

1.3 Okreslenie produktu
Schab pieczony

Wyréb migsny bez ostonki lub w oslonce, o zachowanej strukturze tkankowe;j, wyprodukowany z
jednego kawatka czesci anatomicznej tuszy wieprzowej (schabu wieprzowego b/k), peklowany,
pieczony.

100 g wyrobu powinno byé wyprodukowane z nie mniej niz 115 g schabu wieprzowego.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wediug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

1 | Wyglad ogélny

Wyréb w ksztalcie lekko sptaszczonego walca, powierzchnia

boczna i spodnia gtadka, wierzch w miare gtadki, powierzchnia

moze by¢é czeSciowo pokryta cienkg warstwg ttuszczu,

niedopuszczalne przypalenia, zabrudzenia,  o$lizglose,

zapleénienie

Konsystencja Krucha, w miarg soczysta; plastry 0 grubosci 3mm nie powinni(
sie rozpadac, niedopuszczalna twarda, rozpadajgca sie

3 |Barwa PN-A-82062

- na powierzchni
- na przekroju

Bezowa do brazowej, charakterystyczna dla pieczonego
produktu

Jasnorézowa do rézowej, dopuszczalnym odcieniem
bezowym, niedopuszczalna niejednolitos¢ ba

Smak i zapach Charakterystyczny dla schabu pieczonego; niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy © nieswiezosci lub inny obcy m.in.
kwasny, jetki, gorzki

2.3 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Metody badar
wediu
PN-ISO 1444

2,5 PN-1SO 1841-2

Wymagania

Zawartosé tiuszczu, % (m/m), nie wiecej niz
2 | Zawarto$¢ chiorku sodu, % (m/m), nie wiece] niz

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwaloscé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowari
Wykona¢ metod3 wizualng na zgodno$t z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach.
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5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiadciwg jakose produktu podczas przechowywania. Powinny byé Czyste, bez obcych zapachoéw,
slad6w plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem:.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SI- ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ROLADA Z BOCZKU



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania rolady z boczku,

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego rolady z boczku Przeéznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu 83 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze Zmianami)

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

1.3 Okreslenie produktu

Rolada z boczku

Wyréb otrzymany z peklowanego boczku wieprzowego bez zeber, chrzastek, kosci, skory, zwinietego
W rulon, z dodatkiem naturalnych przypraw, wedzony, parzony,
100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 115 g boczky wieprzowego.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Wymagania wedlug

Wyglad ogéiny Wedzonka w ksztalcie zblizonym do walca, przewigzanego
przedza 2 razy wzdiuz i wielokrotnie w poprzek w odstepach
3-4cm lub w siatce elastycznej. Srednica wyrobu ok.10cm:;
powierzchnia czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne
zabrudzenia, oslizto$é, nalot plesni, resztki szczecin

Dos¢ migkka, soczysta; struktura plastra o grubosci 5 mm
dos¢ Scista, ukiad luszczu i migsa zgodny z budowg
anatomiczng boczky wieprzowego — tluszcz przero$niety
warstwami miesa

Konsystencja i struktura

PN-A-82062

3 |Barwa:
- powierzchni Brgzowa do ciemnobrazowe;
- miesa Rézowa
- tuszczu Biata z dopuszczalnym odcieniem rézo
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4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu z miesa wedzonego |

parzonego, wyczuwalny smak slony i uzytych przypraw, PN-A-82062
wyczuwalny zapach wedzenia, niedopuszczalny smakK i

zapach $wiadczacy 0 nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1 | Zawarto$é chlorku sodu, % (m/m), nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112

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 deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj niz 7 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowari
Wykonaé metodg wizuaing na zgodno$é z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sig stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow,
&ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA St ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PASZTET WIEPRZOWY PIECZONY



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pasztetu wieprzowego pieczonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane $§ podczas produkcji i obroty
handiowego pasztety wieprzowego pieczonego Przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumenty $g niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumenty powotanego (tgcznie ze Zmianami).

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

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie Zawartosci ttuszczy wolnego

— PN-ISO 18412 Mieso | przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czesé 2: Metoda
potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu
Pasztet wieprzowy pieczony

Wyréb wieprzowy Srednio rozdrobniony pieczony, otrzymany z gotowanego miesa wieprzowego (nie
mnigj niz 70%), watroby wieprzowej (nie mniej niz 10%), tluszczy wieprzowego i /lub kaszy manny, z
dodatkiem skiadnikéw aromatyczno-smakowych, bez dodatku migsa odkostnionego mechanicznie.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Wymagania

e
1 | Wyglad 0géiny Wyréb w formie bloky w zaleznosci od uzytej formy,
Powierzchnia boczna spodnia gladka, wierzch w miare
gtadki, wyréwnany, lekko pomarszczony; dopuszczalny
lekko wklesty, niedopuszczalne przypalenia,

zabrudzenia, oslizglose, zaplesnienie

Metody badan
wedlug

PN-A-82062
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2 | Konsystencja i struktura

Stata, krajalna (plastry o grubosci 5 mm nie powinny sig
rozpadaé), lekko  smarowna; niedopuszczalna
pastowata i mazista;

Jednolita, wszystkie sktadniki réwnomiernie
wymieszane z przyprawami;

Dopuszczalne nieliczne pecherzyki  powietrzne;
niedopuszczalne wyczuwalne organoleptycznie czastki
kosci, komory powietrzne, skupiska galarety lub

wytopionego tluszczu wewnatrz bloku PN-A-82062
3 |Barwa
- na powierzchni Bezowa do brazowej, charakterystyczna dla pieczonego
produktu
- na przekroju Szarobezowa do brazowej z odcieniem rézowym;
niedopuszczalna niejednolitos¢ barwy
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu pieczonego miesno-
podrobowego z wyczuwalnym smakiem uzytych
skiadnikoéw i przypraw; niedopuszczainy nietypowy lub
obcy posmak i zapach
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu
1 | Zawartosé tluszczu, % (m/m), nie wigcej niz 30,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartosé chlorku sodu, % (m/m), nie wiecej niz 25 PN-ISO 1841-2

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 deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badarn

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowaii

Wykona¢ metodg wizuaing na zgodnoscé z pkt. 5.11 5.

badawczych opartych na tych normach

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

2. Dopuszcza sig stosowanie wiasnych procedur
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5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé¢ czyste, bez obcych zapachéw,
$ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiaiéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GOLONKA WIEPRZOWA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania golonki wieprzowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagarn jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego golonki wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu $3 niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

— PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne

1.3 Okreslenie produktu

Golonka wieprzowa

Produkt wykonany z przedniej golonki wieprzowej ze skorg z ktérej zostata usunieta kosé, peklowanej,
parzonej i pieczonej, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych, gotowy do spozycia na gorgco
lub na zimno.

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

Produkt moze byé podgrzewany w opakowaniu w kapieli wodnej lub po zdjeciu folii podgrzany w
kuchence mikrofalowej lub piekarniku.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéline

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
Lp.
o] Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad ogéiny Element migsny o charakterystycznym ksztalcie golonki

wieprzowej bez kosci;  widoczne uzyte przyprawy,
powierzchnia boczna pofatdowana;
Niedopuszczalne: zabrudzenie, zaplesnienie, pozostatosci

szczeciny PN-A-82107
2 Konsystencja i Soczysta, krucha, niedopuszczalna twarda, rozpadajgca sie;
struktura uktad tluszczu, miesa i skory wiasciwy dla golonki

wieprzowej, miesnie luzno zwigzane z tluszczem
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3 |Barwa Powierzchni- charakterystyczna dla zastosowanych
procesow technologicznych; niedopuszczalna barwa
swiadczgca o przypaleniu

Miesa — rézowa do ciemnorozowej

Tiuszczu — jasnokremowa do kremowej PN-A-82107
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla golonki wieprzowej, pieczonej;
umiarkowanie slony, wyraznie wyczuwalne przyprawy
niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy © nieswiezosci
lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediu |
1 | Zawartosé chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 25 PN-A-82100

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy 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 warto$¢ bigdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 30 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badari

5.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowari
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny byé¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OGONOWKA



1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane s3 podczas produkgji i obrotu
handlowego ogonéwki przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powoiane

Do stosowania niniejszego dokumenty sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze Zmianami).

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

— PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie Zzawartosci chlorkéw — Czese 1. Metoda
Volharda

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

1.3 Okreslenie produktu

1.31

tkankowej, wyprodukowany z jednego kawatka lub kilkuy kawatkéw czesci anatomicznej tuszy,
peklowany lub solony, wedzony [ub nie wedzony, suszony, surowy, parzony, pieczony

1.3.2
Ogonéwka

tluszczowg ok. 5mm, wedzona
2 Wymagania

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

Wedlug Tablicy 1.

CZERWIEC 2025 1. Strona 2 z 4



Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogéiny Wedzonka w ksztalcie sptaszczonego stozka, powierzchnia
moze byé z jednej strony pokryta cienka warstwa tluszczu ok.
Smm
2 | Konsystencja i Dosé miekka, zwigzanie dobre; plastry o grubosci 3mm nie
struktura powinny sie rozpadac
3 | Barwa
- na powierzchni Miesa brazowa z odcieniem wisniowym, tluszczu zotta z PN-A-82062
odcieniem szarym
- na przekroju Rézowa do rézowoczerwonej, dopuszczalny kolor rozowy
opalizujgcy
- thuszczu Biata
4 | Smak i zapach Charakierystyczny dla wedzonki wieprzowej, Surowe,
wedzonej; niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy ©
nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
s o PN-ISO 1841-1 lub
o,
1 | Zawartoé chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 3,0 PN-ISO 1841-2

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 deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mniej niz 7 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowali
Wykonaé metodg wizuaing na zgodnosé z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza si¢ stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz Zzapewniaé
wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé¢ czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladow plesni i uszkodzeri mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowari zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KABANOSY DROBIOWE



1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania kabanoséw drobiowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kabanoséw drobiowych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu §3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czesé¢ 2: Metoda
potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kabanosy drobiowe

Kietbasa drobiowa, drobnorozdrobniona, wedzona, parzona, suszona o specyficznych cechach
organoleptycznych wyksztalconych gléwnie w trakcie procesu suszenia, z dodatkiem naturalnych,
charakterystycznych Przypraw, w ostonkach baranich cienkich Iub biatkowych kolagenowych; nie
dopuszcza sig uzywania do produkcji kabanoséw MDOM (migsa drobiowego odkostnionego
mechanicznie).

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 160g migsa drobiowego.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktuainie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogoéiny Powierzchnia batonow barwy jasno brazowe] do brgzowej,
réwnomiernie pomarszczona, ostonka $cisle przylegajaca do farszu;
batony o tacznej dtugosci od 40cm do 60cm przewieszane na kijach
wedzarniczych lub odkrecane na odcinki o diugosci od 18cm do
30cm; niedopuszczalne sg zabrudzenia, okopcenia, osliztosc
powierzchni, nalot plesni
2 | Konsystencja Dosé scista, krucha; sktadniki rownomiernie rozmieszczone PN-A-82062
3 |Barwa Miesa — rézowa do ciemnorézowej
Tiuszczu — biata do kremowej
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobéw wedzonych, suszonych z migsa drobiowego;
sol i przyprawy wyraznie wyczuwaine; niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczacy o nieSwiezosci lub inny
2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
g Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartosé biatka, %(m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
- i e PN-A-82112 lub
0,
2 | Zawarto$é chlorku sodu, %(m/m), nie wigce] niz 4.0 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badaii

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowari
Wykonaé metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach.
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§ Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA SZYNKOWA DROBIOWA



1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane §§ podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy szynkowej drobiowej Przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu $§ niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie 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-A-82112 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

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

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa szynkowa drobiowa

Produkt otrzymany z grubo rozdrobnionego miesa drobiowego (z kurczaka Iub indyka) (nie mnigj niz
80%), z dodatkiem Przypraw charakterystycznych dia tego produktu, wedzony, parzony; nie
dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie).

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnos$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

[; Cechy Wymagania ba dn:: t:’gg!u g
1 | Wyglad ogéiny Batony w oslonkach sztucznych, biatkowych, w ksztalcie wydtuzonego
i powierzchnia walca, obustronnie klipsowane, o dlugosci od 30cm do 40cm i $rednicy

od 90mm do 100mm, scisle réwnomiernie napetnione o jednakowej
$rednicy na calej diugosci; ostonka écisle Przylegajgca do farszu: PN-A-82062
powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej do bragzowej;
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajgce z niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki.
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2 |Barwa Na przekroju- barwa migsa jasnorézowa do rozowej, niedopuszczalna
barwa szarozielona lub inna nietypowa

3 | Rozdrobnienie i Kawatki gruborozdrobnione, réwnomiernie rozmieszczone, zwigzane
ukiad skiadnikéw | masa wigzaca; niedopuszczalne skupiska jednego ze skiadnikdéw oraz
zacieki galarety pod ostonkg PN-A-82062
4 | Konsystencja Scista, soczysta, krucha, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie
rozpadaé

5 |Smak izapach Charakterystyczny dla kielbasy z migsa drobiowego, wedzonej,
parzonej; wyczuwalne przyprawy, niedopuszczalny smak i zapach
éwiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.

Tablica 2 —- Wymagania chemiczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wezllug
1 | Zawartosé thuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 8,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartosé biatka, %(m/m), nie mnigj niz 18,0 PN-A-04018
3 | Zawartosé chlorku sodu, %{m/m), nie wiecej niz 25 PN-A-82112

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 deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowarn
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1. Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczat produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé wiasciwg jakos¢ produkiu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
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zapachow, sladéw plesni i uszkodzer mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PAROWKI Z FILETA Z KURCZAKA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym minimalnymi Wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania paréwek z fileta z kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan Jjakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego paréwek z fileta z kurczaka przeznaczonych 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).

— 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 Mieso | przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego.

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

1.3 Okreslenie produktu
Paréwki z fileta z kurczaka

Kietbasa drobiowa homogenizowana, w ostonce niejadalnej lub bez ostonki, wyprodukowana z migsa
z piersi kurczaka (nie mniej niz 90%) i innych drobiowych surowcéw migsno-tluszczowych, ktére
zostaly zhomogenizowane, z dodatkiem Przypraw, wedzona, parzona; nie dopuszcza sie uzycia
MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie).

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktuainie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

: ; Metody badan
Lp Cechy Wymagania wedlug 7
1 | Wyglad ogéiny Produkt w ostonce niejadaingj lub bez oslonki, w réwnych
odcinkach 14 — 16 €m, pozostawionych w zwojach,
powierzchnia czysta, sucha; ostonka scigle przylegajaca do PN-A-82062
L farszu (jesli dotyczy)
2 | Struktura i konsystencja Na przekroju — masa jednolita, homogenna; dopuszcza sie
pojedyncze otwory powietrzne, konsystencja dosé Scista
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3 |Barwa Barwa powierzchni rézowa do jasnobrgzowej, na przekroju
— barwa jasnorézowa, charakterystyczna dla uzytego miesa PN-A-82062
drobiowego

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla paréwek z migsa drobiowego,
z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami; 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‘:;‘;lll:jadan
1 | Zawartosé biatka, %(m/m), nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
2 | Zawartosé tluszczu, %(m/m), nie wiecej niz 17,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartosé soli, %(m/m), nie wiecej niz 20 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwalosé

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

4 Metody badan
4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowania
Wykonaé metoda wizualng na zgodnosc z pkt. 5.115.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produkiu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obecych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
zywnoscig.
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Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

UDKO DROBIOWE WEDZONE



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania udek drobiowych wedzonych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego udek drobiowych wedzonych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

—~ PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko.
— PN-ISO 1444 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci thuszczu wolnego.

- PN-A-82112 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie soli kuchennej.
1.3 Okreslenie produktu
Uda drobiowe wedzone

Uda z kurczaka ze skora, z dodatkiem przypraw, wedzone, parzone, gotowe do spozycia na zimno lub
na cieplo po podgrzaniu.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Udo z kurczaka ze skéra, przyprawione, wedzone, wielkosé | ksztalt
wyrobéw wyréwnana w opakowaniu jednostkowym; niedopuszczalne

zabrudzenia i zaple$nienia oraz uszkodzenia wyrobu
Konsystencja i struktura Konsystencja miesa miekka, krucha, soczysta

Barwa Barwa charakterystyczna dla zastosowanej technologii, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym; niedopuszczalna barwa Swiadczgca o
przypaleniu oraz nietypowa barwa miesa na przekroju

4 [ Smak i zapach Typowy dla wyrobéw z miesa kurczaka, z wyczuwalnymi uzytymi
przyprawami i posmakiem wedzenia, bez obcych smakow i zapachow
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2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metat:%it:'adan
1| Zawartosé biatka, %(m/m), nie mnigj niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawartosé tuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 10,0 PN-I1SO 1444
3 | Zawartosé soli, %(m/m), nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112

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 dekiarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badari

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 51i5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac organoleptycznie na zgodno$E z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
4.4 Oznaczanie cech chemicznych

Wediug norm podanych w Tablicy 2. Dopuszcza sig stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produkiu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow pleéni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

m
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

FILET Z PIERSI INDYKA WEDZONY



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania fileta z piersi indyka wedzonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego fileta z piersi indyka wedzonego 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-04018 Produkty rolniczo-zywnoéciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko.

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

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

— PN-A-82112 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie soli kuchenne;.

1.3 Okreslenie produktu
Filet z piersi indyka wedzony

Filet z piersi indyka bez skéry, z dodatkiem przypraw, wedzony, parzony, gotowy do spozycia na
zimno;

100g produktu gotowego otrzymano z nie mniej niz 100g fileta z piersi indyka.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met:t;(yﬂ_z:f an
1 |Wyglad Filet z piersi indyka bez skéry, przyprawiony, wedzony, parzony;
w osfonce, siatce elastycznej Iub bez; powierzchnia czysta,
sucha, gtadka; niedopuszczalne zabrudzenia, zaplesnienia, PN-A-82062
o$lizglo$¢ oraz uszkodzenia wyrobu
2 | Konsystencja Konsystencja migsa $cista, miekka, krucha, soczysta
i struktura
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3 |Barwa
- powierzchni Jasnobrazowa do brazowej, niedopuszczalna barwa Swiadczaca
o przypaleniu
- na przekroju Jasnorézowa do rozowej, rownomierna na przekroju,
charakterystyczna dla uzytego migsa drobiowego, PN-A-82062
niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna nietypowa
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobow z miesa kurczaka, z wyczuwalnymi uzytymi
przyprawami i posmakiem wedzenia, bez obcych smakéw
i zapachow

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met;c;ﬂ‘l::’adan
1 | Zawarto$é biatka, %(m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
2 | Zawarto&é ttuszczu, %(m/m), nie wigcej niz 40 PN-ISO 1444
3 | zawartosé soli, %(m/m), nie wigcej niz 25 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badari

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowari
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wediug normy podanej w Tablicy 1. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartej na tej normie.

4.3 Oznaczanie cech chemicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wediug norm podanych w Tablicy 2. Dopuszcza sig stosowanie
wiasnych procedur badawczych opartych na tych normach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i Zanieczyszczeniem oraz
zapewniaC wlasciwg jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZYNKA DROBIOWA



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki drobiowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szynki drobiowej 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-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko.

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Szynka drobiowa

Wyréb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych migséni piersiowych drobiowych (nie mniej niz

85%), bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcéw migsho — tluszczowych, niewedzony,

parzony; nie dopuszcza sig uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met;:gé,t‘::;daﬁ
1 | Wyglad ogélny Produkt w sztuczne] oslonce, baton o diugosci od 30 — 40 cm
i Srednicy okoto 100 mm, &ciéle i réwnomiernie napeiniony o PN-A-82062

jednakowej srednicy na catej diugosci, Scisle przylegajacy do
powierzchni wyrobu, powierzchnia czysta.
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2 | Konsystencja Dos¢ scista, soczysta, krucha, plastry grubosci 3 mm nie
powinny sig rozpadac. PN-A-82062
3 |Barwa Na przekroju — barwa migsa jasnorézowa do rozowej, typowa
dla uzytego migsa drobiowego.
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla szynki z migsa drobiowego,
z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met::‘éa adal
1| Zawartoéé biatka, %(m/m), nie mnigj niz 18,0 PN-A-04018
5 | Zawartosé tuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 8,0 PN-1SO 1444
3 | Zawartosé soli, %(m/m), nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
4 | Zawartosé skrobi, %(m/m) nie wiecej niz 20 PN-A-82059

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 deklarowany prze€z producenta powinien wynosié nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowar
Wykona¢ metodag wizualng na zgodnos¢ z pkt. 51i5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza si¢ stosowanie wiasnych procedur badawczych

opartych na tych normach.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem:.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZYNKA Z INDYKA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania szynki z indyka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego szynki z indyka przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu 3 hiezbedne podane nizej dokumenty powofane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu
Szynka z indyka

Wyréb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych miesni piersiowych z indyka (nie mniej niz 85%)

bez udzialu innych drobno rozdrobnionych surowcéw miesno — ttuszczowych, niewedzony, parzony;
nie dopuszcza sie uzycia MDOM (migsa drobiowego odkostnionego mechanicznie).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badar
wedtug
1 | Wyglad ogélny Produkt w sztucznej ostonce, baton o diugosci od 30 — 40
cm i Srednicy okolo 100 mm, &cigle | réwnomiernie PN-A-82062
napetniony o jednakowej srednicy na catej diugosci, scisle
przylegajacy do powierzchni wyrobu, powierzchnia czysta.
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2 | Struktura i konsystencja | Scista, soczysta, krucha, plastry grubosci 3 mm nie

powinny sie rozpadac. PN-A-82062
3 |Barwa Na przekroju — barwa miesa jasnorézowa do rézowej,

typowa dla uzytego migsa indyczego.
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla szynki z migsa indyczego,

z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met:céz-ﬂl:adan
1 | Zawartosé biatka, %(m/m), nie mnie] niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawartosé tluszczu, %(m/m), nie wigcej niz 8,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartosé soli, %(m/m), nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
4 | Zawarto$é skrobi, %(m/m), nie wigcej niz 2,0 PN-A-82059

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiclogicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalosc

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan
4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.115.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaC produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, Sladow plesni | uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BEKON Z INDYKA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania bekonu z indyka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgciji i obrotu
handlowego bekonu z indyka przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne.
— PN-ISO 1444 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci tuszczu wolnego.

- PN-A-82112 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie soli kuchennej.
1.3 Okreslenie produktu
Bekon z indyka

Wyréb otrzymany z grubo rozdrobnionego miesa z uda indyczego, z dodatkiem przypraw, bez udziatu
innych drobno rozdrobnionych surowcow miesno — tluszczowych, wedzony, parzony, nie dopuszcza
sig uzycia MDOM (migsa drobiowego odkostnionego mechanicznie).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tahlica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody

Lp. Cechy Wymagania badan wedtug

1 | Wyglad ogélny |Produkt w sztucznej osfonce, scisle przylegajacej do powierzchni
wyrobu, powierzchnia czysta, sucha, niedopuszczalne sg zabrudzenia,
okopcenia, oélizioé¢ powierzchni, nalot plesni

2 | Konsystencja Dos¢ $cista, miekka, soczysta, plastry o grubosci 3mm nie powinny sie
rozpadac PN-A-82062
3 |Barwa Na przekroju — barwa miesa jasnorézowa do rozowej, typowa dla

uzytego migsa drobiowego; niedopuszczalna barwa szarozielona lub
inna nietypowa

4 | Smakizapach | Charakterystyczny dla produktu z migsa drobiowego,
z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami
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2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediu
1 | Zawartosé #tuszczu, g/porcje’, nie wiecej niz 50 PN-ISO 1444
2 | Zawartosé sodu, mg/porcje , nie wiecej niz 290 PN-A-82112

*porcja 200-250g

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z akiualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowari

Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Badania nalezy wykonaé metodami wediug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sig

stosowanie wiasnych procedur badawczych opartych na tych normach.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewniaé wiasciwg jako$é produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obecych

zapachow, sladow plesni i uszkodzer mechanicznych.

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

zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
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5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PASZTET DROBIOWY PIECZONY



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania pasztetu drobiowego pieczonego.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego pasztetu drobiowego pieczonego 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-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-A 82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badar chemicznych

1.3 Okreslenie produktu
Pasztet drobiowy pieczony

Wyréb drobiowy srednio rozdrobniony pieczony, otrzymany z gotowanego miesa drobiowego (nie
mniej niz 80%), watroby drobiowej (nie mniej niz 10%), H#uszczu drobiowego i /lub kaszy manny,
z dodatkiem sktadnikéw aromatyczno-smakowych, bez dodatku migsa odkostnionego mechanicznie.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badar

Lp. Cechy Wymagania wedhia

1 | Wyglad ogoiny Wyréb w formie bloku w zaleznosci od uzytej formy,
powierzchnia boczna i spodnia gtadka, wierzch w miare
gtadki, wyréwnany, lekko pomarszczony; dopuszczalny PN-A-82107
lekko wklesty, niedopuszczalne przypalenia, zabrudzenia,
oslizglos¢, zaplesnienie
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2 [Konsystencja i struktura | Stata, krajalna (plastry o grubo$ci 5 mm nie powinny sig
rozpadac), lekko smarowna; niedopuszczalna mazista;
Jednolita, wszystkie sktadniki rownomiernie wymieszane
Z przyprawami,

Dopuszczalne nieliczne pecherzyki powietrzne;
niedopuszczalne wyczuwalne organocleptycznie czastki
kosci, komory powietrzne, skupiska galarety Ilub
wytopionego Huszczu wewnatrz bloku

3 | Barwa PN-A-82107
- na powierzchni Bezowa do brgzowej, charakterystyczna dla pieczonego
produktu
- na przekroju Jasnobezowa do bezowej z odcieniem rézowym;
niedopuszczalina niejednolitos¢ barwy
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu pieczonego migsno-

podrobowego z wyczuwalnym smakiem uzytych
skfadnikéw i przypraw; niedopuszczalny nietypowy lub
obcy posmak i zapach

2.3 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtu
1 | Zawartosé ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 10,0 PN-A 82100
2 | Zawarto$é chlorku sodu, % (m/m), nie wiecej niz 20

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sig stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach.
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5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaC wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow plesni i uszkodzeri mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KRAKOWSKA DROBIOWA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kielbasy krakowskiej drobiowe;.

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

1.2 Dokumenty powolane

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 przeliczanie
na biatko

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa krakowska drobiowa

Produkt ofrzymany z grubo rozdrobnionego miesa drobiowego z dodatkiem naturalnych,
charakterystycznych przypraw, w ostonkach biatkowych sztucznych, wedzony, parzony, podsuszany;
nie dopuszcza si¢ uzycia MDOM (migsa drobiowego odkostnionego mechanicznie);
100 g wyrobu powinne by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 115 g miesa drobiowego.

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

. Metod
Lp. Cechy Wymagania badan wesclllug
1 | Wyglad ogéliny i Batony w ostonkach sztucznych, biatkowych, o ksztaicie wydiuzonego
powierzchnia walca, obustronnie klipsowane, o diugosci od 30cm do 40cm i $rednicy
od 50mm do 60mm, $cisle i rownomiernie napeinione o jednakowej
Srednicy na calej diugosci; oslonka SciSle przylegajaca do farszu,
réwnomiernie pomarszczona; powierzchnia batonu o barwie
jasnobrgzowej do brgzowej;
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajgce z niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki PN-A-82062
2 |Barwa Na przekroju - jasnorozowa do rézowej, niedopuszczalna barwa
szarozielona lub inna nietypowa
3 | Rozdrobnienie i Kawatki gruborozdrobnione, réwnomiemie rozmieszczone, zwigzane
uktad skladnikéw | masg wigzacag
4 | Konsystencja Scista, krucha, plastry grubosci 3 mm nie powinny sige rozpadac
5 | Smakizapach Charakterystyczny dla kietlbasy z migsa drobiowego, wedzonej,
parzonej, podsuszanej, wyczuwalne przyprawy; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badarn
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartosc¢ tluszczu, %(m/m), nie wiecej niz 8,0 PN-1SO 1444
2 | Zawartosé biatka, %(m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
3 | Zawarto$é chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 25 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie stanu i znakowania opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sig stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach.

CZERWIEC 2025 r. Strona3z 4




5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1. Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, Sladow plesni i uszkodzeri mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SMALEC WIEPRZOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoéciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania | pakowania smalcu wieprzowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakociowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego smalcu wieprzowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lgcznie ze zmianami):

— PN-A-B5803 Tluszcze zwierzece jadalne — Metody badar

— PN-EN ISO 662 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie zawartosci wody
i substancji lotnych

— PN-EN ISO 3960 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzgce - Oznaczanie liczby nadtlenkowej -
Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu koficowego

— PN-EN ISO 39681 Oleje i uszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby jodowej

— PN-EN ISO 660 Oleje i tluszcze ro$linne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej
i kwasowosci

— PN-EN IS0 6885 Oleje i tuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby anizydynowej

— PN-EN ISO 663 Oleje | iuszcze ro$linne oraz zwierzece - Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen
nierozpuszczalnych

— PN-EN ISO 3657 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzgce - Oznaczanie liczby zmydlenia

— PN-EN ISO 6321 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzgce - Oznaczanie punkiu topnienia
w kapilarze otwartej - Punkt plynigcia

— PN-EN ISO 6320 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie wspdlczynnika zalamania

Swiatla
1.2 Okreslenie produktu
Smalec wieprzowy

Smalec — produkt pochodzacy z wylopu $wiezych, oczyszczonych z tkanki migéniowe] tkanek
tluszczowych swin.

Tkanki tiuszczowe bez kosci, skéry, organéw wewnetrznych, tchawicy, duzych naczyn krwiono$nych,
tluszczu zeskrobanego, zbieranego, zsedymentowanego, wytloczonego itp. oraz tkanek migéniowych i

krwi,
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SLONINA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania | pakowania sioniny.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkgii | obrotu
handlowego stoniny przeznaczonej dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nize] dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami):

— PN-A-85800 Stonina

— PN-EN ISO 680 Oleje i tuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej | kwasowosci

__ PN-EN ISO 3960 Oleje i Huszcze roslinne oraz zwierzgee - Oznaczanie liczby nadtienkowej -
Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu koficowego

— PN-EN ISO 6885 Oleje | tluszcze rodlinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby anizydynowej

1.2 Okreélenie produktu
Stonina

Stonina — podskérna tkanka tuszczowa zdjeta z grzbietu, tylnej czeécl tulowia (w tym z szynki)
i bokaw pottuszy wieprzowej ze skorg, w formie platow.
Sianina surowa- stonina nie poddana zadnym procesom technologicznym (z wyjgtkiem chtodzenia)

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktuainie obowigzujacego prawa zywnosciowego
Nie dopuszcza sig do obrotu sfoniny pochodzace] od knuréw i poZnych kastratow.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1
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