
KARP ŚWIEŻY - TUSZA 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  kkaarrppiiaa  śśwwiieeżżeeggoo  --  ttuusszzyy..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kkaarrppiiaa  śśwwiieeżżeeggoo  --  ttuusszzyy  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

−−  PPNN--AA--8866776677  RRyybbyy  ii  iinnnnee  zzwwiieerrzzęęttaa  wwooddnnee  śśwwiieeżżee  ii  mmrroożżoonnee  --  WWssppóóllnnee  wwyymmaaggaanniiaa  ii  bbaaddaanniiaa  

1.3 Określenie produktu 

Karp świeży - tusza 

Karp pozbawiony głowy wraz z pasem barkowym (i płetwami piersiowymi) cięciem prostym lub 
skośnym, z płatami brzusznymi przeciętymi lub ściętymi poza otwór odbytowy i usuniętymi 
wnętrznościami, nerka i błona otrzewna mogą być pozostawione 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

Ryba świeża 

1 Skóra Połyskująca, opalizująca, czysta, o naturalnym zabarwieniu, nie 
dopuszcza się ryb z oznakami szaty godowej i cieknących  

 
 
 

PN-A-86767 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

PN-A-86767 

2 Śluz Przezroczysty naturalny 

3 Oprawienie Prawidłowe dla danego sposobu, cięcia równe, powierzchnie 
cięć gładkie,  nie dopuszcza się pozostałości wnętrzności 

4 Barwa mięsa wzdłuż 
kręgosłupa 

Naturalna 

5 Sprężystość Tkanka mięsna sprężysta, kręgosłup pęka przy próbie 
oderwania go od mięsa, niedopuszczalna mazista, wysuszona 
tekstura tkanki mięsnej, 

6 Zapach Swoisty, charakterystyczny dla karpia, niedopuszczalny jełki, 
kwaśny, gnilny, inny obcy, 

7 Uszkodzenia Ryby zdrowe, bez widocznych oznak chorobowych skóry i 
mięsa, powierzchnia ryb bez uszkodzeń skóry i tkanki mięsnej, 
dopuszcza się do 2% masy ryb z uszkodzeniami skóry i 
powierzchniowymi uszkodzeniami tkanki mięsnej 

Ryba po gotowaniu 



8 Smak i zapach Swoisty, charakterystyczny dla karpia, niedopuszczalny jełki, 
kwaśny, gorzki i inny obcy, PN-A-86767 

9 Tekstura mięsa Charakterystyczna, mięso zwarte, kruche, delikatne, soczyste 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń  zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od 
daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  11..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..  PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  

śśllaaddóóww  pplleeśśnnii  ii  uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..  
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 
żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

KARP - FILET 

11  WWssttęępp  

11..22  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ffiilleettóóww  zz  kkaarrppiiaa..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ffiilleettóóww  zz  kkaarrppiiaa  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

−−  PPNN--AA--8866776677  RRyybbyy  ii  iinnnnee  zzwwiieerrzzęęttaa  wwooddnnee  śśwwiieeżżee  ii  mmrroożżoonnee  --  WWssppóóllnnee  wwyymmaaggaanniiaa  ii  bbaaddaanniiaa  

1.3 Określenie produktu 

Karp - filet 

Płat z mięsa karpia o nieregularnej wielkości i kształcie, oddzielony od pozostałych części 
anatomicznych ryby cięciem, wykonanym równolegle do kręgosłupa z pozostawieniem skóry  
bez wyrostków ościstych kręgosłupa; błona otrzewna i żebra usunięte 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd Filety całe, bez obcych zanieczyszczeń, na skórze 
dopuszcza się przezroczysty śluz; niedopuszczalna 
obecność pasożytów 

 
 
 
 
 

PN-A-86767 
 
 
 
 

 
 

 

2 Oprawienie  Powierzchnie cięć gładkie, bez poszarpań krawędzi; nie 
dopuszcza się pozostałości wnętrzności skrzepów krwi, 
łusek, ości 

3 Sprężystość tkanki 
mięsnej 

Sprężysta, niedopuszczalna zbyt miękka lub mazista 
 

4 Barwa Tkanka mięsna o naturalnej barwie, charakterystycznej 
dla mięsa karpia 

5 Zapach Właściwy i charakterystyczny dla świeżego karpia 

6 Zapach i smak po 
ugotowaniu 

Swoisty dla karpia, niedopuszczalny jełki, gorzki, kwaśny 
lub inny obcy 

7 Tekstura po 
ugotowaniu 

Charakterystyczna dla karpia, krucha, zwarta, soczysta, 
dopuszcza się lekko miękką 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 



2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

44  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od 
daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh    

Wykonać organoleptycznie na zgodność z wymaganiami podanymi w Tablicy 1 wg PN-A-86767. 

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..  PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  

śśllaaddóóww  pplleeśśnnii  ii  uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..  
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 
żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

PSTRĄG FILET 

11  WWssttęępp  

11..33  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ppssttrrąąggaa  ––  ffiilleettaa..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ppssttrrąąggaa  --    ffiilleettaa  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

−−    PPNN--AA--8866776677  RRyybbyy  ii  iinnnnee  zzwwiieerrzzęęttaa  wwooddnnee  śśwwiieeżżee  ii  mmrroożżoonnee  --  WWssppóóllnnee  wwyymmaaggaanniiaa  ii  bbaaddaanniiaa  

1.3 Określenie produktu 

Pstrąg - filet  

Płat mięsa z pstrąga (Oncorhynchus mykiss) o nieregularnej wielkości i kształcie, oddzielony od 
pozostałych części anatomicznych ryby cięciem, wykonanym równolegle do kręgosłupa z 
pozostawieniem skóry bez wyrostków ościstych kręgosłupa, błony otrzewnej, żeber, płetw 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd Filety całe, bez obcych zanieczyszczeń, na skórze dopuszcza 
się przezroczysty śluz, niedopuszczalna obecność pasożytów  

 
 
 
 
 

PN-A-86767 
 
 
 
 
 

 
 
 

PN-A-86767 

2 Oprawienie Powierzchnie cięć gładkie, bez poszarpań krawędzi; nie 
dopuszcza się pozostałości wnętrzności, skrzepów krwi, 
łusek, ości 

3 Sprężystość tkanki 
mięsnej 

Tkanka mięsna sprężysta, niedopuszczalna zbyt miękka, 
mazista lub wysuszona 

4 Barwa tkanki mięsnej Tkanka mięsna o naturalnej barwie, charakterystycznej dla 
pstrąga, niedopuszczalne zmiany naturalnej barwy 
spowodowane np. przekrwieniami, siniakami lub z innych 
powodów 

5 Zapach Swoisty, charakterystyczny dla świeżego pstrąga 
niedopuszczalny jełki, kwaśny, gnilny i inny obcy, 

6 Zapach i smak po 
ugotowaniu 

Swoisty, właściwy dla świeżego pstrąga, nie dopuszczalny 
smak: jełki, kwaśny, gorzki i inny obcy i zapach: jełki, kwaśny, 
gnilny i inny obcy, 

7 Tekstura po 
ugotowaniu 

Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla pstrąga, 
dopuszcza się lekko miękką 



2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

55  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od 
daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

Wykonać organoleptycznie na zgodność z wymaganiami podanymi w Tablicy 1 wg PN-A-86767. 

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 
właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 
śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 
żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

5.2 Znakowanie 

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



ŁOSOŚ FILET 

11  WWssttęępp  

11..44  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ffiilleettóóww  zz  łłoossoossiiaa..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ffiilleettóóww  zz  łłoossoossiiaa  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

−−    PPNN--AA--8866776677  RRyybbyy  ii  iinnnnee  zzwwiieerrzzęęttaa  wwooddnnee  śśwwiieeżżee  ii  mmrroożżoonnee  --  WWssppóóllnnee  wwyymmaaggaanniiaa  ii  bbaaddaanniiaa  

1.4 Określenie produktu 

Łosoś filet 

Płat z mięsa łososia (Salmo salar) o nieregularnej wielkości i kształcie, oddzielony od pozostałych części 
anatomicznych ryby cięciem, wykonanym równolegle do kręgosłupa z pozostawieniem skóry  
bez wyrostków ościstych kręgosłupa, błona otrzewna i żebra usunięte 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd Filety całe, bez obcych zanieczyszczeń, na skórze 
dopuszcza się przezroczysty śluz; niedopuszczalna 
obecność pasożytów  

 
 
 
 
 

PN-A-86767 
 
 
 
 
 

 
 

PN-A-86767 

2 Oprawienie  Powierzchnie cięć gładkie, bez poszarpań krawędzi; nie 
dopuszcza się pozostałości wnętrzności, skrzepów krwi, 
łusek, ości  

3 Sprężystość tkanki 
mięsnej 

Sprężysta, niedopuszczalna zbyt miękka, mazista lub 
wysuszona 

4 Barwa Tkanka mięsna o naturalnej barwie, charakterystycznej 
dla łososia, dla łososi hodowlanych dopuszcza się 
różową, niedopuszczalne zmiany naturalnej barwy 
spowodowane np. przekrwieniami, siniakami lub z innych 
powodów 

5 Zapach Swoisty, charakterystyczny dla świeżego łososia,  
niedopuszczalny jełki, kwaśny, gnilny i inny obcy,  

6 Zapach i smak po 
ugotowaniu 

Swoisty, niedopuszczalny jełki, gorzki, kwaśny lub inny 
obcy 

7 Tekstura po 
ugotowaniu 

Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla łososia, 
dopuszcza się lekko miękką 

2.3 Wymagania chemiczne 



Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

66  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od 
daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh    

WWyykkoonnaaćć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy  11  ii  wwgg  PPNN--AA--8866776677..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 
właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 
śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 
żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  
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11  WWssttęępp  

11..55  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  mmiirruunnyy  ––  ffiilleettaa  zzee  sskkóórrąą..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  mmiirruunnyy  --    ffiilleettaa  zzee  sskkóórrąą  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

−−    PPNN--AA--8866776677  RRyybbyy  ii  iinnnnee  zzwwiieerrzzęęttaa  wwooddnnee  śśwwiieeżżee  ii  mmrroożżoonnee  --  WWssppóóllnnee  wwyymmaaggaanniiaa  ii  bbaaddaanniiaa  

1.3 Określenie produktu 

Miruna - filet ze skórą 

Płat mięsa z miruny (Macruronus magellanicus) o nieregularnej wielkości i kształcie, oddzielony od 
pozostałych części anatomicznych ryby cięciem, wykonanym równolegle do kręgosłupa z 
pozostawieniem skóry, bez wyrostków ościstych kręgosłupa, błona otrzewna i żebra usunięte 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd Filety całe, bez obcych zanieczyszczeń, na skórze dopuszcza 
się przezroczysty śluz, niedopuszczalna obecność pasożytów 

 
 
 
 

PN-A-86767 
 
 
 
 
 
 
 

PN-A-86767 

2 Oprawienie Powierzchnie cięć gładkie, bez poszarpań krawędzi; nie 
dopuszcza się pozostałości wnętrzności, skrzepów krwi, 
łusek, ości 

3 Sprężystość tkanki 
mięsnej 

Tkanka mięsna sprężysta,  niedopuszczalna zbyt miękka, 
mazista lub wysuszona, dopuszczalne nieznaczne 
rozwarstwienie mięsa 

4 Barwa tkanki mięsnej Jasna, o naturalnej barwie, charakterystycznej dla miruny; 
niedopuszczalne zmiany naturalnej barwy spowodowane np. 
przekrwieniami, siniakami lub z innych powodów 

5 Zapach Swoisty, charakterystyczny dla świeżej ryby, niedopuszczalny 
jełki, kwaśny, gnilny i inny obcy, 

6 Zapach i smak po 
ugotowaniu 

Swoisty, właściwy dla świeżej ryby, niedopuszczalny smak:  
jełki, kwaśny, gorzki i inny obcy i zapach: jełki, kwaśny, gnilny i 
inny obcy, 

7 Tekstura po 
ugotowaniu 

Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla miruny, 
dopuszcza się lekko miękką 

2.3 Wymagania chemiczne 



Zawartość zanieczyszczeń zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

77  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od 
daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWyykkoonnaaćć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy  11  wwgg  PPNN--AA--8866776677..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..  PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  

śśllaaddóóww  pplleeśśnnii  ii  uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..  
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 
żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

5.3 Znakowanie 

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  
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11  WWssttęępp  

11..66  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ffiilleettaa  zzee  sskkóórrąą  zz  mmiirruunnyy  mmrroożżoonneeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ffiilleettaa  zzee  sskkóórrąą  zz  mmiirruunnyy  mmrroożżoonneeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

−−  PPNN--AA--8866776677  RRyybbyy  ii  iinnnnee  zzwwiieerrzzęęttaa  wwooddnnee  śśwwiieeżżee  ii  mmrroożżoonnee  --  WWssppóóllnnee  wwyymmaaggaanniiaa  ii  bbaaddaanniiaa  

1.3 Określenie produktu 

Miruna filet ze skórą mrożony  
Płat mięsa z miruny (Macruronus magellanicus) o nieregularnej wielkości i kształcie, oddzielony od 
pozostałych części anatomicznych ryby cięciem, wykonanym równolegle do kręgosłupa z 
pozostawieniem skóry, bez wyrostków ościstych kręgosłupa, błona otrzewna i żebra usunięte, 
zamrożony, pokryty glazurą 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne i fizyczne 

Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne i fizyczne dla ryb mrożonych i po rozmrożeniu 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd Filety całe, bez obcych zanieczyszczeń; tkanka mięsna 
jasna (bez plam, przekrwień i przebarwień), o naturalnej 
barwie charakterystycznej dla danego gatunku ryby; 
niedopuszczalna obecność pasożytów, pleśni,  
w stanie zamrożonym - całkowicie pokryte glazurą, 
niedopuszczalna wysuszka powierzchniowa, oznaki 
rozmrożenia 

 
 
 
 
 
 

PN-A-86767 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

2 Oprawienie Powierzchnie cięć równe, gładkie, bez poszarpań 
krawędzi; nie dopuszcza się pozostałości wnętrzności, 
kości, ości, skrzepów krwi, łusek 

3 Sprężystość tkanki 
mięsnej 

Sprężysta do osłabionej; niedopuszczalna zbyt miękka i 
mazista 

4 Zapach Swoisty, po rozmrożeniu charakterystyczny dla danego 
gatunku ryby świeżej 

5 Smak i zapach po 
ugotowaniu 

Delikatny, swoisty, właściwy dla danego gatunku ryby 
świeżej; nie dopuszcza się smaku gorzkiego, kwaśnego 
lub innego obcego i zapachu kwaśnego, gnilnego lub 
innego obcego  



6 Tekstura po 
ugotowaniu 

Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla danego 
gatunku ryby; dopuszcza się lekko miękką, 
niedopuszczalna mazista, gąbczasta, wysuszona 

 
PN-A-86767 

 

7 Masa pojedynczego 
fileta, nie mniej niż, g 

 
110 

8 Zawartość glazury, 
%(m/m), nie więcej niż 

 
5 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie 
obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 
procesu produkcyjnego. 

88  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  
2 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii  ffiizzyycczznnyycchh  

Wykonać organoleptycznie na zgodność z wymaganiami podanymi w Tablicy 1 i wg PN-A-86767. 

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

Filety ułożone warstwowo z zastosowaniem przekładek z folii umożliwiających łatwe oddzielenie 
każdego fileta tzw. shatter pack, zapakowane w pudła kartonowe. Dopuszcza się pojedyncze przypadki 
filetów przymarzniętych krawędziami, ale dających się łatwo rozdzielić.  
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być 
czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych   
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 
żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  
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11  WWssttęępp  

11..77  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ssaannddaacczzaa  mmrroożżoonneeggoo  ffiilleettaa..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ssaannddaacczzaa  mmrroożżoonneeggoo  ffiilleettaa  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

−−  PPNN--AA--8866776677  RRyybbyy  ii  iinnnnee  zzwwiieerrzzęęttaa  wwooddnnee  śśwwiieeżżee  ii  mmrroożżoonnee  --  WWssppóóllnnee  wwyymmaaggaanniiaa  ii  bbaaddaanniiaa  

1.3 Określenie produktu 

Sandacz filet mrożony  
Płat mięsa z sandacza (Sander lucioperca) o nieregularnej wielkości i kształcie, oddzielony od 
pozostałych części anatomicznych ryby cięciem, wykonanym równolegle do kręgosłupa, z 
pozostawieniem skóry, bez wyrostków ościstych kręgosłupa, błona otrzewna i żebra usunięte, 
zamrożony, pokryty glazurą 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne i fizyczne 

Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne i fizyczne dla ryb mrożonych i po rozmrożeniu 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd Filety całe, bez obcych zanieczyszczeń,  
niedopuszczalna obecność pasożytów;  
w stanie zamrożonym - całkowicie pokryte glazurą, 
niedopuszczalna wysuszka powierzchniowa, oznaki 
rozmrożenia 

 
 
 
 
 
 

PN-A-86767 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

PN-A-86767 
 

2 Oprawienie Powierzchnie cięć równe, gładkie, bez poszarpań 
krawędzi; nie dopuszcza się pozostałości wnętrzności, 
kości, ości, skrzepów krwi 

3 Sprężystość tkanki 
mięsnej 

Sprężysta do osłabionej; niedopuszczalna zbyt miękka i 
mazista 

4 Barwa tkanki mięsnej Tkanka mięsna jasna (bez przekrwień i przebarwień), o 
naturalnej barwie charakterystycznej dla sandacza; 

5 Zapach Charakterystyczny dla sandacza, niedopuszczalny obcy 
lub świadczący o zepsuciu 

6 Smak i zapach po 
ugotowaniu 

Swoisty, właściwy dla świeżego sandacza; nie 
dopuszcza się smaku obcego lub gorzkiego i zapachu 
obcego lub jełkiego  

7 Tekstura po 
ugotowaniu 

Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla 
świeżego sandacza; dopuszcza się lekko miękką 

8 Masa pojedynczego 
fileta, nie mniej niż, g 
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9 Zawartość glazury, 
%(m/m), nie więcej niż 

 
5 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie 
obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 
procesu produkcyjnego. 

99  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  
2 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii  ffiizzyycczznnyycchh  

Wykonać organoleptycznie na zgodność z wymaganiami podanymi w Tablicy 1 i wg PN-A-86767. 

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

Filety ułożone warstwowo z zastosowaniem przekładek z folii umożliwiających łatwe oddzielenie 
każdego fileta tzw. shatter pack, zapakowane w pudła kartonowe. Dopuszcza się pojedyncze przypadki 
filetów przymarzniętych krawędziami, ale dających się łatwo rozdzielić.  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..  PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  

śśllaaddóóww  pplleeśśnnii  ii  uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..  
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 
żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..33  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 

 

 

 

 

 

 



DORSZ ATLANTYCKI - FILET MROŻONY 
 

11  WWssttęępp  

11..88  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ddoorrsszzaa  aattllaannttyycckkiieeggoo  --    ffiilleettaa  mmrroożżoonneeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ddoorrsszzaa  aattllaannttyycckkiieeggoo  --  ffiilleettaa  mmrroożżoonneeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

−−  PPNN--AA--8866776677  RRyybbyy  ii  iinnnnee  zzwwiieerrzzęęttaa  wwooddnnee  śśwwiieeżżee  ii  mmrroożżoonnee  --  WWssppóóllnnee  wwyymmaaggaanniiaa  ii  bbaaddaanniiaa  

1.3 Określenie produktu 

Dorsz atlantycki - filet mrożony 
Płat mięsa z dorsza atlantyckiego (Gadus morhua) o nieregularnej wielkości i kształcie, oddzielony od 
pozostałych części anatomicznych ryby cięciem, wykonanym równolegle do kręgosłupa, bez skóry i 
wyrostków ościstych kręgosłupa, błona otrzewna i żebra usunięte, zamrożony, pokryty glazurą 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne i fizyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne i fizyczne dla ryb mrożonych po rozmrożeniu 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody 
badań 
według 

1 Wygląd Filety całe, bez obcych zanieczyszczeń; tkanka mięsna 
jasna (bez przekrwień i przebarwień), o naturalnej barwie 
charakterystycznej dla dorsza; niedopuszczalna obecność 
pasożytów; 
w stanie zamrożonym - całkowicie pokryte glazurą, 
niedopuszczalna wysuszka powierzchniowa, oznaki 
rozmrożenia  
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2 Oprawienie Powierzchnie cięć równe, gładkie, bez poszarpań 
krawędzi; nie dopuszcza się pozostałości wnętrzności ości, 
kości , skóry, skrzepów krwi 

3 Sprężystość tkanki mięsnej Sprężysta do osłabionej, niedopuszczalna mazista 

4 Zapach Charakterystyczny dla dorsza; niedopuszczalny obcy 

5 Smak i zapach po 
ugotowaniu 

Swoisty, właściwy dla dorsza; nie dopuszcza się smaku 
gorzkiego, kwaśnego lub innego obcego i zapachu 
kwaśnego, gnilnego lub innego obcego 

6 Tekstura po ugotowaniu Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla dorsza; 
dopuszcza się lekko miękką 

7 Masa pojedynczego fileta, 
nie mniej niż, g 
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8 Zawartość glazury %(m/m), 
nie więcej niż 

 
5 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie 
obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 
procesu produkcyjnego. 

1100  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  
2 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii  ffiizzyycczznnyycchh  

Wykonać organoleptycznie na zgodność z wymaganiami podanymi w Tablicy 1 i wg PN-A-86767. 

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

Filety ułożone warstwowo z zastosowaniem przekładek z folii umożliwiających łatwe oddzielenie 
każdego fileta tzw. shatter pack, zapakowane w pudła kartonowe. Dopuszcza się pojedyncze przypadki 
filetów przymarzniętych krawędziami, ale dających się łatwo rozdzielić.  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..  PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  

śśllaaddóóww  pplleeśśnnii  ii  uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..  
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 
żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  
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11  WWssttęępp  

11..99  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ffiilleettaa  zz  mmoorrsszzcczzuukkaa  mmrroożżoonneeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ffiilleettaa  zz  mmoorrsszzcczzuukkaa  mmrroożżoonneeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

--  PPNN--AA--8866776677  RRyybbyy  ii  iinnnnee  zzwwiieerrzzęęttaa  wwooddnnee  śśwwiieeżżee  ii  mmrroożżoonnee  --  WWssppóóllnnee  wwyymmaaggaanniiaa  ii  bbaaddaanniiaa  

1.3 Określenie produktu 

Morszczuk filet mrożony  

Płat mięsa z morszczuka o nieregularnej wielkości i kształcie, oddzielony od pozostałych części 
anatomicznych ryby cięciem, wykonanym równolegle do kręgosłupa bez skóry i wyrostków ościstych 
kręgosłupa, błona otrzewna i żebra usunięte, zamrożony, pokryty glazurą 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne i fizyczne 

Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne i fizyczne dla ryb mrożonych po rozmrożeniu 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd Filety całe, bez obcych zanieczyszczeń; tkanka mięsna jasna 
(bez przekrwień i przebarwień), o naturalnej barwie, 
charakterystycznej dla morszczuka; 
w stanie zamrożonym - całkowicie pokryte glazurą, 
niedopuszczalna wysuszka powierzchniowa, oznaki 
rozmrożenia 
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2 Oprawienie Powierzchnie cięć równe, gładkie, bez poszarpań krawędzi; 
nie dopuszcza się pozostałości wnętrzności, ości, kości, 
skóry, skrzepów krwi 

3 Sprężystość tkanki 
mięsnej 

Sprężysta do osłabionej, niedopuszczalna mazista 

4 Zapach Charakterystyczny dla morszczuka, niedopuszczalny obcy 
lub świadczący o zepsuciu 

5 Smak i zapach po 
ugotowaniu 

Swoisty, właściwy dla morszczuka; nie dopuszcza się 
smaku gorzkiego, kwaśnego lub innego obcego i zapachu 
kwaśnego, gnilnego lub innego obcego 

6 Tekstura po 
ugotowaniu 

Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla 
morszczuka; dopuszcza się lekko miękką 

7 Masa pojedynczego 
fileta, niemniej niż, g 
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8 Zawartość glazury 
%(m/m), nie więcej niż 

 
5 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie 
obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

1111  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  
2 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii  ffiizzyycczznnyycchh  

Wykonać organoleptycznie na zgodność z wymaganiami podanymi w Tablicy 1 i wg PN-A-86767. 

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

Filety ułożone warstwowo z zastosowaniem przekładek z folii umożliwiających łatwe oddzielenie 
każdego fileta tzw. shatter pack, zapakowane w pudła kartonowe. Dopuszcza się pojedyncze przypadki 
filetów przymarzniętych krawędziami, ale dających się łatwo rozdzielić.  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..  PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  

śśllaaddóóww  pplleeśśnnii  ii  uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..  
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 
żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 

 

 

 

 

 

 



MINTAJ FILET MROŻONY  
 

11  WWssttęępp  

11..1100  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ffiilleettaa  zz  mmiinnttaajjaa  mmrroożżoonneeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ffiilleettaa  zz  mmiinnttaajjaa  mmrroożżoonneeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

−−    PPNN--AA--8866776677  RRyybbyy  ii  iinnnnee  zzwwiieerrzzęęttaa  wwooddnnee  śśwwiieeżżee  ii  mmrroożżoonnee  --  WWssppóóllnnee  wwyymmaaggaanniiaa  ii  bbaaddaanniiaa  

1.3 Określenie produktu 

Mintaj filet mrożony  

Płat mięsa z mintaja o nieregularnej wielkości i kształcie, oddzielony od pozostałych części 
anatomicznych ryby cięciem, wykonanym równolegle do kręgosłupa bez skóry i wyrostków ościstych 
kręgosłupa, błona otrzewna i żebra usunięte, zamrożony, pokryty glazurą  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne i fizyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne i fizyczne dla ryb mrożonych i po rozmrożeniu 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd Filety całe, bez obcych zanieczyszczeń; tkanka mięsna jasna 
(bez przekrwień i przebarwień), o naturalnej barwie, 
charakterystycznej dla mintaja; niedopuszczalna obecność 
pasożytów 
w stanie zamrożonym - całkowicie pokryte glazurą, 
niedopuszczalna wysuszka powierzchniowa, oznaki 
rozmrożenia 
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2 Oprawienie Powierzchnie cięć równe, gładkie, bez poszarpań krawędzi; nie 
dopuszcza się pozostałości wnętrzności, kości, ości, skóry, 
skrzepów krwi 

3 Sprężystość tkanki 
mięsnej 

Sprężysta do osłabionej, niedopuszczalna zbyt miękka lub 
mazista 

4 Zapach Charakterystyczny dla mintaja, niedopuszczalny obcy 

5 Smak i zapach po 
ugotowaniu 

Swoisty, właściwy dla mintaja; nie dopuszcza się smaku 
obcego lub gorzkiego i zapachu obcego lub jełkiego  

6 Tekstura po 
ugotowaniu 

Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla mintaja; 
dopuszcza się lekko miękką 

7 Zawartość glazury, 
%(m/m), nie więcej niż 

 
5 



8 Masa pojedynczego 
fileta, nie mniej niż, g 

 
110 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie 
obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 
procesu produkcyjnego. 

1122  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  
2 miesiące od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii  ffiizzyycczznnyycchh  

Wykonać organoleptycznie na zgodność z wymaganiami podanymi w Tablicy 1 i wg PN-A-86767. 

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

Filety ułożone warstwowo z zastosowaniem przekładek z folii umożliwiających łatwe oddzielenie 
każdego fileta tzw. shatter pack, zapakowane w pudła kartonowe. Dopuszcza się pojedyncze przypadki 
filetów przymarzniętych krawędziami, ale dających się łatwo rozdzielić.  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..  PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  

śśllaaddóóww  pplleeśśnnii  ii  uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..  
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 
żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 

 

 

 

 

 

 



ŚLEDZIE SOLONE MATIASY FILETY 

11  WWssttęępp  

11..1111  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  śślleeddzzii  ssoolloonnyycchh  mmaattiiaassóóww..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  śślleeddzzii  ssoolloonnyycchh  mmaattiiaassóóww  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

−−  PPNN--AA--8866776666  RRyybbyy  ssoolloonnee  --  WWssppóóllnnee  wwyymmaaggaanniiaa  ii  bbaaddaanniiaa  

−−  PPNN--AA--8866773399  RRyybbyy  ii  pprrzzeettwwoorryy  rryybbnnee  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  ssoollii  kkuucchheennnneejj  

−−  PPNN--AA--8866778822  PPrrzzeettwwoorryy  rryybbnnee  mmaarryynnoowwaannee..  BBaaddaanniiee  jjaakkoośśccii  

1.3 Określenie produktu 

Śledzie solone matiasy filety 

Płaty mięsa śledzia o nieregularnej wielkości i kształcie, oddzielone od pozostałych części 
anatomicznych ryby cięciem, wykonanym równolegle do kręgosłupa bez skóry, bez wyrostków ościstych 
kręgosłupa, błona otrzewna i żebra usunięte, utrwalone solą kuchenną 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd Filety całe, bez skóry, o odpowiednim umięśnieniu, bez obcych 
zanieczyszczeń, niedopuszczalne występowanie pasożytów 
szkodliwych dla zdrowia ludzkiego lub nadający rybom odrażający 
wygląd; 
tkanka mięsna jasna o naturalnej barwie, charakterystycznej dla śledzi; 
dopuszcza się solankę zalewową lekko zmętniałą. 

 
 
 
 

PN-A-86766 
 
 
 
 
 
 

PN-A-86766 
 

 

2 Oprawienie Powierzchnie cięć gładkie, bez poszarpań krawędzi, nie dopuszcza się 
pozostałości wnętrzności, 

3 Tekstura tkanki 
mięsnej 

Charakterystyczna dla filetów śledziowych, niedopuszczalna mazista 
tekstura tkanki mięsnej 

4 Smak Swoisty, charakterystyczny dla śledzi solonych, niedopuszczalny smak 
mięsa i solanki: jełki, kwaśny, gorzki, metaliczny, słodki z równoczesnym 
występowaniem różowej barwy mięsa oraz inny obcy 

5 Zapach Swoisty, charakterystyczny dla śledzi solonych, niedopuszczalny 
zapach mięsa i solanki: jełki, kwaśny, gnilny, oraz inny obcy 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 



Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Zawartość soli w mięsie ryb, % 
- ryby słabo solone 
- ryby średnio solone 
- ryby mocno solone 

 
6-10 

10-14 
powyżej 14 

PN-A-86739 

2 Gęstość solanki g/cm3 
- ryby słabo solone 
- ryby średnio solone 
- ryby mocno solone 

 
1,11-1,16 
1,16-1,19 

powyżej 1,19 

PN-A-86766 

3 Stosunek masy śledzi odciekniętych 
do deklarowanej masy netto, 
%(m/m), nie mniej niż  

80 PN-A-86782 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 
procesu produkcyjnego. 

1133  MMaassaa  nneettttoo  

MMaassaa  nneettttoo  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  zzggooddnnaa  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

DDooppuusszzcczzaallnnaa  uujjeemmnnaa  wwaarrttoośśćć  bbłłęędduu  mmaassyy  nneettttoo  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  zzggooddnnaa  zz  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

1144  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 20 dni 
od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  11..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..  PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  

śśllaaddóóww  pplleeśśnnii  ii  uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..  
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 
żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  



ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

 

ŁOSOŚ WĘDZONY FILET 
  11  WWssttęępp  

11..1122  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  łłoossoossiiaa  wwęęddzzoonneeggoo  ffiilleettaa..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  łłoossoossiiaa  wwęęddzzoonneeggoo  ffiilleettaa  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

⎯⎯  PPNN--AA--8866777722  PPrrzzeettwwoorryy  rryybbnnee  wwęęddzzoonnee  --  WWssppóóllnnee  wwyymmaaggaanniiaa  ii  bbaaddaanniiaa  

⎯⎯  PPNN--AA--8866773399  RRyybbyy  ii  pprrzzeettwwoorryy  rryybbnnee  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  ssoollii  kkuucchheennnneejj  

1.3 Określenie produktu 

Łosoś wędzony filet 

Filet z łososia atlantyckiego (Salmo salar), bez ości, ze skórą, poddany solankowaniu i podsuszaniu, a 
następnie utrwalany przez nasycanie składnikami dymu wędzarniczego, wędzony na gorąco 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań 
według 

1 Wygląd Filety całe bez uszkodzeń, ze skórą, bez obcych 
zanieczyszczeń, barwa charakterystyczna dla danego gatunku 
ryby; 
Niedopuszczalne występowanie pasożytów szkodliwych dla 
zdrowia ludzkiego lub nadający rybom odrażający wygląd, 
zanieczyszczenia przez szkodniki: muchy, szczury, obecność 
pleśni. 

 
 

 
 
 
 

PN-A-86772 

2 Tkanka mięsna Jędrna, równomiernie uwędzona; mięso soczyste, delikatne, 
niedopuszczalna mazista tekstura tkanki mięsnej 

3 Smak i zapach Charakterystyczny dla łososia wędzonego, niedopuszczalny  
smak jełki, gorzki, kwaśny i inny obcy oraz zapach jełki, 
pleśni, gnilny i inny obcy 



2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość soli kuchennej,%(m/m) nie 
więcej niż 

3,0 PN-A-86739 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

1155  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 dni od 
daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  11..  

44..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..  PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  

śśllaaddóóww  pplleeśśnnii  ii  uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..  
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 
żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 

 

 

 

 



 

ŁOSOŚ WĘDZONY NA ZIMNO PLASTROWANY 

11  WWssttęępp  

11..1133  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  łłoossoossiiaa  wwęęddzzoonneeggoo  nnaa  zziimmnnoo  ppllaassttrroowwaanneeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  łłoossoossiiaa  wwęęddzzoonneeggoo  nnaa  zziimmnnoo  ppllaassttrroowwaanneeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

⎯⎯  PPNN--AA--8866773399  RRyybbyy  ii  pprrzzeettwwoorryy  rryybbnnee  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  ssoollii  kkuucchheennnneejj  

1.3 Określenie produktu 

Łosoś wędzony na zimno plastrowany 

Produkt otrzymany z fileta z łososia atlantyckiego (Salmo salar), bez skóry i ości, poddanego 
solankowaniu i podsuszaniu, a następnie nasycaniu składnikami dymu wędzarniczego; produkt w 
postaci cienkich plastrów 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd Cienkie plastry o nieregularnych kształtach, bez obcych zanieczyszczeń, barwa 
charakterystyczna dla danego gatunku ryby; 
Niedopuszczalne występowanie ości, pozostałości skóry pasożytów szkodliwych dla 
zdrowia ludzkiego lub nadających produktowi odrażający wygląd, pleśni, 
zanieczyszczeń przez szkodniki: muchy, szczury 

2 Tkanka mięsna Jędrna, soczysta, delikatna, niedopuszczalna mazista tekstura tkanki mięsnej 

3 Smak i zapach Charakterystyczny dla łososia wędzonego, niedopuszczalny  smak jełki, gorzki, 
kwaśny i inny obcy oraz zapach jełki, pleśni, gnilny i inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość soli kuchennej, %(m/m), nie więcej niż 3,5 PN-A-86739 



2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

16 Masa netto 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 
Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

1177  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14 dni 
od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWyykkoonnaaćć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy  11..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

6.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 
właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 
śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 
żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

6.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

6.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



MAKRELA WĘDZONA TUSZA 

11  WWssttęępp  

11..1144  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  mmaakkrreellii  wwęęddzzoonneejj  ttuusszzyy..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  mmaakkrreellii  wwęęddzzoonneejj  ttuusszzyy  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

⎯⎯  PPNN--AA--8866773399  RRyybbyy  ii  pprrzzeettwwoorryy  rryybbnnee  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii  ssoollii  kkuucchheennnneejj  

⎯⎯  PPNN--AA--8866777722  PPrrzzeettwwoorryy  rryybbnnee  wwęęddzzoonnee  ––  WWssppóóllnnee  wwyymmaaggaanniiaa  ii  bbaaddaanniiaa  

1.3 Określenie produktu 

Makrela wędzona tusza 

Makrela (Scomber scombrus) pozbawiona głowy wraz z pasem barkowym (i płetwami piersiowymi) 
cięciem skośnym lub prostym, z płatami brzusznymi przeciętymi lub ściętymi poza otwór odbytowy i 
usuniętymi wnętrznościami, poddana procesowi wędzenia 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań 
według 

1 Wygląd Tusze całe, bez obcych zanieczyszczeń, skóra błyszcząca o barwie od 
brunatnej do złotobrunatnej  
Niedopuszczalne występowanie pasożytów szkodliwych dla zdrowia 
ludzkiego lub nadający rybom odrażający wygląd, zanieczyszczenia 
przez szkodniki: muchy, szczury, obecność pleśni. 

 
 

 
 

PN-A-86772 

2 Tkanka 
mięsna 

Jędrna, równomiernie uwędzona; mięso soczyste, delikatne 

niedopuszczalna mazista tekstura tkanki mięsnej, 
3 Smak i zapach Charakterystyczny dla makreli wędzonej, niedopuszczalny jełki, 

gorzki, pleśni, gnilny, inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość soli kuchennej, %(m/m) nie więcej 
niż 

2,5 PN-A-86739 



2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

1188  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 dni, 
od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  11..  

44..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..  PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  

śśllaaddóóww  pplleeśśnnii  ii  uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..  
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 
żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



KREWETKI MROŻONE  
11  WWssttęępp  

11..1155  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  kkrreewweetteekk  mmrroożżoonnyycchh..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kkrreewweetteekk  mmrroożżoonnyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się 
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami): 

− PN-A-86767 Ryby i inne zwierzęta wodne świeże i mrożone - Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Krewetki mrożone 

Krewetki białe, obrane, bez głowy i pancerza, z ogonkiem, blanszowane, glazurowane, utrwalone przez 
zamrożenie w specjalistycznych urządzeniach do temp. nie wyższej niż -18oC 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

i. Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy i. Wymagania 

1 Wygląd ogólny Krewetki odpowiednio obrane (bez głowy i pancerza), z ogonkiem, o 
zachowanym kształcie, bez uszkodzeń mechanicznych, bez poszarpań krawędzi 
powstałych podczas obierania, czyste, sypkie, pokryte na całej powierzchni 
przejrzystą, o jednakowej grubości glazurą, wolne od zlepieńców, bez uszkodzeń 
mechanicznych i oparzeliny mrozowej; o naturalnej barwie charakterystycznej 
dla danego gatunku krewetek; 
Niedopuszczalne występowanie pasożytów szkodliwych dla zdrowia ludzkiego 
lub nadających krewetkom odrażający wygląd, zanieczyszczenia przez 
szkodniki: muchy, szczury,  obecność pleśni lub innych zanieczyszczeń obcych 

2 Zapach  Charakterystyczny dla krewetek, niedopuszczalny jełki, kwaśny, gnilny lub inny 
obcy 

3 Konsystencja 
- w stanie zamrożonym 
- w stanie rozmrożonym 

 
Twarda, krucha 
Osłabiona, miękka, niedopuszczalna  mazista , wysuszona, zachowany kształt 
krewetek 

4 Smak i zapach po 
ugotowaniu 

Charakterystyczny dla krewetek, bez zapachów i posmaków obcych, 
niedopuszczalny smak gorzki lub inny obcy i zapach jełki, kwaśny, gnilny lub 
inny obcy 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2 



Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Zawartość glazury %(m/m), nie więcej niż 10 PN-A-86767 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 
procesu produkcyjnego. 

19 Masa netto 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 
Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 
Dopuszczalna masa netto: 

− 500g, 
− 1000g. 

2200  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 miesiące 
od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWyykkoonnaaćć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  ppooddaannyymmii  ww  TTaabblliiccyy  11..    

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

6.1 Pakowanie 

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 
właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 
śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 
żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 



ŚLEDŹ MARYNOWANY 

11  WWssttęępp  

11..1166  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  śślleeddzziiaa  mmaarryynnoowwaanneeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  śślleeddzziiaa  mmaarryynnoowwaanneeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

⎯⎯  PPNN--AA--8866778822  PPrrzzeettwwoorryy  rryybbnnee  mmaarryynnoowwaannee..  BBaaddaanniiee  jjaakkoośśccii  

1.3 Określenie produktu 

1.3.1 Filety śledziowe 

Płaty mięsa śledzia o nieregularnej wielkości i kształcie, oddzielone od pozostałych części 
anatomicznych ryby cięciem, wykonanym równolegle do kręgosłupa, bez wyrostków ościstych 
kręgosłupa, błona otrzewna i żebra usunięte 

1.3.2 Śledź marynowany 

Przetwór otrzymany przez marynowanie ryb (filetów śledziowych bez skóry) z ewentualnym dodatkiem 
warzyw (cebula, marchew), innych środków spożywczych i dozwolonych substancji dodatkowych, w 
zalewie (zawierającej m.in. sól, ocet spirytusowy, olej), przeznaczony do bezpośredniego spożycia 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Wygląd  Filety śledziowe bez skóry, w zalewie z dodatkiem warzyw 
(cebula, marchew) 

 
 

PN-A-86782 
 
 
 
 
 
 
 
 

PN-A-86782 

2 Zapach Charakterystyczny dla śledzi, środków spożywczych i 
sposobu przygotowania, niedopuszczalny zapach 
zjełczały, gnilny, chemiczny, stęchły lub inny obcy 

3 Barwa 
- zalewy 
 
- ryb 

 
Charakterystyczna dla użytych składników i sposobu 
przygotowania, niedopuszczalna barwa zmieniona 
Tkanka mięsna jasna o naturalnej barwie, 
charakterystycznej dla śledzi  

4 Konsystencja 
zalewy 

 
Charakterystyczna dla danej zalewy octowej 



5  Smak Charakterystyczny dla użytych surowców rybnych, 
środków spożywczych i zastosowanej technologii, 
niedopuszczalny smak zjełczały, gorzki lub inny obcy 

6 Tekstura mięsa 
ryb 

Charakterystyczna dla danego gatunku ryb i 
zastosowanej technologii, niedopuszczalna mazista lub 
twarda 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy      Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Stosunek masy śledzi odciekniętych do deklarowanej masy 
netto, %(m/m), nie mniej niż 

60 

PN-A-86782 2 Zawartość soli %(m/m), nie mniej niż 1,5 

3 Zawartość kwasu octowego %(m/m), %, nie mniej niż 1,0 

4 pH nie wyższe niż 4,5 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 
procesu produkcyjnego. 

21 Masa netto 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 
Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 
Dopuszczalna masa netto: 

− 2kg, 
− 2,5kg. 

2222  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  
1 miesiąc od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  11..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..  PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  

śśllaaddóóww  pplleeśśnnii  ii  uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..  



Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 
żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 

ŚLEDŹ PO KASZUBSKU 

11  WWssttęępp  

11..1177  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  śślleeddzziiaa  ppoo  kkaasszzuubbsskkuu..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  śślleeddzziiaa  ppoo  kkaasszzuubbsskkuu  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::  

⎯⎯  PPNN--AA--8866778822  PPrrzzeettwwoorryy  rryybbnnee  mmaarryynnoowwaannee  --  BBaaddaanniiee  jjaakkoośśccii  

1.3 Określenie produktu 

1.3.1 Filety śledziowe 

Płaty mięsa śledzia o nieregularnej wielkości i kształcie, oddzielone od pozostałych części 
anatomicznych ryby cięciem, wykonanym równolegle do kręgosłupa, bez wyrostków ościstych 
kręgosłupa, błona otrzewna i żebra usunięte 

1.3.2 Śledź po kaszubsku 

Przetwór otrzymany przez marynowanie ryb (filety śledziowe bez skóry) z ewentualnym dodatkiem 
warzyw (cebula), innych środków spożywczych i dozwolonych substancji dodatkowych, w zalewie 
(zawierającej m.in. olej rzepakowy, ocet, koncentrat pomidorowy, sól), przeznaczony do bezpośredniego 
spożycia 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 



Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Filety śledziowe bez skóry (w całości zwinięte w rulon lub 
pocięte na kawałki) w zalewie pomidorowej z dodatkiem cebuli 
i przypraw 

 
PN-A-86782 

 
 
 
 
 
 
 

PN-A-86782 

2 Barwa 
 
- ryb 
 
- zalewy  

Charakterystyczna dla użytych składników i sposobu 
przygotowania, niedopuszczalna barwa zmieniona 
Jasnokremowa do kremowej, dopuszczalne przebarwienia od 
zalewy 
Pomarańczowa do ceglasto pomarańczowej 

3 Zapach Charakterystyczny dla użytych ryb, środków spożywczych i 
sposobu przygotowania, niedopuszczalny zapach zjełczały, 
gnilny, chemiczny, stęchły lub inny obcy 

4 Konsystencja 
zalewy 

Charakterystyczna dla danej zalewy pomidorowej - zawiesista, 
niedopuszczalne rozwarstwienie zalewy 

5  Smak Charakterystyczny dla użytych surowców rybnych, środków 
spożywczych i zastosowanej technologii, niedopuszczalny 
smak zjełczały, gorzki lub inny obcy 

6 Tekstura mięsa 
ryb 

Charakterystyczna dla danego gatunku ryb i zastosowanej 
technologii, niedopuszczalna mazista lub twarda 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Stosunek masy śledzi odciekniętych do 
deklarowanej masy netto, %(m/m), nie mniej niż 

60 

PN-A-86782 
2 Zawartość warzyw, %(m/m), nie mniej niż 10 

3 Zawartość soli %(m/m), nie mniej niż 1,5 

4 Zawartość kwasu octowego % (m/m), nie mniej niż 1,0 

5 pH, nie wyższe niż 4,5 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 
procesu produkcyjnego. 

23 Masa netto 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 
Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 
Dopuszczalna masa netto: 

− 500g, 

− 2,6kg, 
− 3kg. 

2244  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  
1 miesiąc od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  



55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  11..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..  

66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..  PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  

śśllaaddóóww  pplleeśśnnii  ii  uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..  
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 
żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

ZZggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 

TUŃCZYK W SOSIE WŁASNYM 

11  WWssttęępp  

11..1188  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ttuuńńcczzyykkaa  ww  ssoossiiee  wwłłaassnnyymm..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ttuuńńcczzyykkaa  ww  ssoossiiee  wwłłaassnnyymm  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..1199  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

− PN-A-86732 Konserwy rybne – Badanie jakości 

− PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

1.3 Określenie produktu 

Tuńczyk w sosie własnym 

Produkt otrzymany z mięsa tuńczyka Katsuwonus pelamis (w ilości nie mniejszej niż 70%) w zalewie z 
wody i soli, utrwalony termicznie, w opakowaniach hermetycznie zamkniętych 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 



Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

ii. Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy i. Wymagania 

ii.  
iii. Metody 

badań 
według 

1 Wygląd 
 

Kawałki mięsa tuńczyka w zalewie z wody i soli, 
niedopuszczalne mięso zbite w jedną całość nie rozpadające 
pod wpływem nacisku oraz bardzo rozdrobnione 

 
 

 
PN-A-86732 2 Barwa mięsa Różowa z odcieniem beżowym 

3 Tekstura  Włóknista 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla użytych składników, bez posmaków i 
zapachów obcych 

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

iii. Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 
Masa mięsa w stosunku do masy netto deklarowanej, w %(m/m), 
nie mniej niż 

70 PN-A-86732 

2 Zawartość chlorku sodu, %(m/m), nie więcej niż   2,0 PN-A- 86739 

3 Obecność zanieczyszczeń Niedopuszczalna PN-A-86732 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

25 Masa netto 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 
Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 
Dopuszczalna masa netto: 

− 170g. 

44  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż  
6 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

OOkkrreeśśllaanniiee  wwyygglląądduu,,  bbaarrwwyy,,  tteekkssttuurryy,,  ssmmaakkuu,,  zzaappaacchhuu  wwyykkoonnaaćć  oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  

ppookkoojjoowweejj  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  TTaabblliiccyy  11  wwgg  PPNN--AA--8866773322..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh    



WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  22..    

55..44  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh    

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  33..    

66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..  PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  

śśllaaddóóww  pplleeśśnnii  ii  uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..  
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 
żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 

FILET Z MINTAJA PANIEROWANY 
MROŻONY  

 
11  WWssttęępp  

11..2200  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ffiilleettaa  zz  mmiinnttaajjaa  ppaanniieerroowwaanneeggoo  mmrroożżoonneeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ffiilleettaa  zz  mmiinnttaajjaa  ppaanniieerroowwaanneeggoo  mmrroożżoonneeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..2211  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

− PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne - Pobieranie próbek i metody badań  

− PN-A-82100 Wyroby garmażeryjne – Metody badań chemicznych 

1.3 Określenie produktu 

Filet z mintaja panierowany mrożony 

Produkt otrzymany z porcji filetów z mintaja ciętych z bloku (zawartość ryby co najmniej 65%), 
przyprawionych, panierowanych, wstępnie podsmażonych, utrwalony przez zamrożenie w 
specjalistycznych urządzeniach do uzyskania temperatury -18oC lub niższej w każdym punkcie 
produktu, gotowy do spożycia po podgrzaniu. 
Odgrzewanie produktu powinno być możliwe z wykorzystaniem zarówno metody tradycyjnej  
np. (patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, kuchenki mikrofalowej i piekarnika. 



2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

iv. Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy i. Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Kształt nieregularny; powierzchnia całkowicie pokryta 
panierem, wielkość i kształt wyrobów wyrównane w opakowaniu 
jednostkowym (masa 1szt ok. 150g±5g); niedopuszczalne 
zabrudzenia, zapleśnienia, zdeformowania oraz rozmrożenie 
produktu 

PN-A-82350 

2 Barwa  Barwa powierzchni złocista, wyrównana w opakowaniu 
jednostkowym; niedopuszczalna barwa świadcząca o 
przypaleniu  

3 Wygląd  
( po podgrzaniu) 

Zachowany kształt produktu; powierzchnia całkowicie pokryta 
panierem 

4 Barwa  
( po podgrzaniu) 

Barwa powierzchni złocisto-brązowa do brązowej; 
niedopuszczalna  nietypowa barwa mięsa ryby na przekroju 

5 Konsystencja i 
struktura 
( po podgrzaniu) 

Ryby – delikatna, soczysta, niedopuszczalna twarda, 
gąbczasta, niedopuszczalne ości 
Panieru - chrupiąca 

6 Smak i zapach 
( po podgrzaniu) 

Typowy dla użytych surowców, wyczuwalne przyprawy, bez 
obcych smaków i zapachów 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

v. Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość soli, % (m/m), nie więcej niż 1,5 PN-A 82100 

2 Zawartość panierunku, %(m/m), nie więcej niż 35 pkt. 5.2.1 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

26 Masa netto 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 
Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 
Dopuszczalna masa netto: 

− 5kg, 

− 6kg. 

2277  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 miesiące 
od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  



55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccaacchh  11  ii  22..  

55..22..11  OOzznnaacczzeenniiee  zzaawwaarrttoośśccii  ppaanniieerruunnkkuu..  

PPoobbrraannąą  pprróóbbkkęę  zzwwaażżyyćć,,  aa  nnaassttęęppnniiee  rroozzmmrroozziićć..  NNoożżeemm  ooddddzziieelliićć  ppaanniieerruunneekk  oodd  wwyyrroobbuu  ii  zzwwaażżyyćć..  

ZZaawwaarrttoośśćć  ppaanniieerruunnkkuu  ((XX))  ww  pprroocceennttaacchh,,  oobblliicczzyyćć  zz  wwzzoorruu::  

100=
A

B
X   

ww  kkttóórryymm::  

            AA  --  mmaassaa  pprróóbbkkii,,  ww  ggrraammaacchh,,  

BB  --  mmaassaa  ppaanniieerruunnkkuu,,  ww  ggrraammaacchh  

66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..  PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  

śśllaaddóóww  pplleeśśnnii  ii  uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..  
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 
żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



FILET RYBNY W PANIERCE Z DODATKIEM 
ZIÓŁ MROŻONY  

11  WWssttęępp  

11..2222  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  ffiilleettaa  rryybbnneeggoo  ww  ppaanniieerrccee  zz  ddooddaattkkiieemm  zziióółł  mmrroożżoonneeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ffiilleettaa  rryybbnneeggoo  ww    ppaanniieerrccee  zz  ddooddaattkkiieemm  zziióółł  mmrroożżoonneeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..2233  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

− PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne - Pobieranie próbek i metody badań  

− PN-A-82100 Wyroby garmażeryjne – Metody badań chemicznych 

1.3 Określenie produktu 

Filet rybny w panierce z dodatkiem ziół  mrożony 

Produkt otrzymany z porcji filetów z ryb białych ciętych z bloku (zawartość ryby co najmniej 70%), 
przyprawionych, panierowanych (panier z dodatkiem ziół m.in. tymianku i oregano), wstępnie 
podsmażonych, utrwalony przez zamrożenie w specjalistycznych urządzeniach do uzyskania 
temperatury -18oC lub niższej w każdym punkcie produktu, gotowy do spożycia po podgrzaniu. 
Odgrzewanie produktu powinno być możliwe z wykorzystaniem zarówno metody tradycyjnej  
np. ( patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, kuchenki mikrofalowej i piekarnika 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

vi. Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy i. Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Powierzchnia całkowicie pokryta panierem, wielkość i kształt 
wyrobów wyrównane w opakowaniu jednostkowym (masa 
1szt ok. 150g±5g); niedopuszczalne zabrudzenia, 
zapleśnienia, zdeformowania oraz rozmrożenie produktu 

 
PN-A-82350 

 
 
 
 
 
 
 

PN-A-82350 

2 Barwa  Barwa powierzchni złocista, wyrównana w opakowaniu 
jednostkowym; niedopuszczalna barwa świadcząca o 
przypaleniu  

3 Wygląd  
( po podgrzaniu) 

Zachowany kształt produktu; powierzchnia całkowicie pokryta 
panierem 

4 Barwa  
( po podgrzaniu) 

Barwa powierzchni złocisto-brązowa do brązowej; 
niedopuszczalna  nietypowa barwa mięsa ryby na przekroju  

5 Konsystencja i 
struktura 
( po podgrzaniu) 

Ryby – delikatna, soczysta, niedopuszczalna twarda, 
gąbczasta, niedopuszczalne ości 
Panieru - chrupiąca 



6 Smak i zapach 
( po podgrzaniu) 

Typowy dla użytych surowców, wyczuwalny smak i zapach 
ziół, bez obcych smaków i zapachów 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

vii. Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość soli, % (m/m), nie więcej niż 1,5 PN-A 82100 

2 Zawartość panierunku, %(m/m), nie więcej niż 30 pkt. 5.2.1 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

28 Masa netto 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 
Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 
Dopuszczalna masa netto: 

− 3,25kg, 
− 3,5kg. 

2299  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 miesiące 
od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh..  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccaacchh  11  ii  22..  

55..22..11  OOzznnaacczzeenniiee  zzaawwaarrttoośśccii  ppaanniieerruunnkkuu..  

PPoobbrraannąą  pprróóbbkkęę  zzwwaażżyyćć,,  aa  nnaassttęęppnniiee  rroozzmmrroozziićć..  NNoożżeemm  ooddddzziieelliićć  ppaanniieerruunneekk  oodd  wwyyrroobbuu  ii  zzwwaażżyyćć..  

ZZaawwaarrttoośśćć  ppaanniieerruunnkkuu  ((XX))  ww  pprroocceennttaacchh,,  oobblliicczzyyćć  zz  wwzzoorruu::  

100=
A

B
X   

ww  kkttóórryymm::  

            AA  --  mmaassaa  pprróóbbkkii,,  ww  ggrraammaacchh,,  

BB  --  mmaassaa  ppaanniieerruunnkkuu,,  ww  ggrraammaacchh  

66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  



OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..  PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  

śśllaaddóóww  pplleeśśnnii  ii  uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..  
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 
żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 

 

RYBA Z SOSEM BROKUŁOWYM MROŻONA  

11  WWssttęępp  

11..2244  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  rryybbyy  zz  ssoosseemm  bbrrookkuułłoowwyymm  mmrroożżoonneejj..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  rryybbyy  zz  ppiieeccaa  zz  ssoosseemm  bbrrookkuułłoowwyymm  mmrroożżoonneejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..2255  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

− PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne - Pobieranie próbek i metody badań  

− PN-A-82100 Wyroby garmażeryjne – Metody badań chemicznych 

1.26 Określenie produktu 

Ryba z sosem brokułowym mrożona 

Produkt otrzymany z porcji filetów z mintaja ciętych z bloku (zawartość ryby co najmniej 55%), pokrytych 
sosem brokułowym (zawartość brokułów co najmniej 15%, sera co najmniej 2%), utrwalony przez 
zamrożenie w specjalistycznych urządzeniach do uzyskania temperatury -18oC lub niższej w każdym 
punkcie produktu, gotowy do spożycia po podgrzaniu. 
Odgrzewanie produktu powinno być możliwe z wykorzystaniem zarówno metody tradycyjnej  
np. (patelnia), jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, kuchenki mikrofalowej i piekarnika 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 



Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy i. Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Prostokątne porcje ryby pokryte sosem brokułowym, w sosie 
widoczne kawałki brokułów, wielkość i kształt wyrobów 
wyrównane w opakowaniu jednostkowym (masa 1szt ok. 
200g±5g); niedopuszczalne zabrudzenia, zapleśnienia, 
zdeformowania oraz rozmrożenie produktu 

PN-A-82350 

2 Wygląd  
( po podgrzaniu) 

Zachowany kształt produktu; powierzchnia ryby całkowicie 
pokryta sosem, niedopuszczalne spłynięcie sosu z ryby  

3 Barwa  
( po podgrzaniu) 

Barwa typowa dla użytych składników; niedopuszczalna  
nietypowa barwa mięsa ryby na przekroju  

4 Konsystencja i 
struktura 
( po podgrzaniu) 

Ryby – delikatna, soczysta, niedopuszczalna twarda, 
gąbczasta, niedopuszczalne ości 
Sosu -  gęsta, widoczne kawałki brokułów 

5 Smak i zapach 
( po podgrzaniu) 

Typowy dla użytych surowców, delikatny, bez obcych smaków i 
zapachów 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 

viii. Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość soli, % (m/m), nie więcej niż 1,5 PN-A 82100 

2 Zawartość mięsa ryby, %(m/m), nie mniej niż 55 pkt. 5.2.1 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

30 Masa netto 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 
Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 
Dopuszczalna masa netto: 

− 5kg, 

− 6kg. 

3311  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 4 miesiące 
od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55..MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  66..11  ii  66..22..  

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccaacchh  11  ii  22..  

55..22..11  OOzznnaacczzeenniiee  zzaawwaarrttoośśccii  mmiięęssaa  rryybbyy..  

PPoobbrraannąą  pprróóbbkkęę  zzwwaażżyyćć,,  aa  nnaassttęęppnniiee  rroozzmmrroozziićć..  NNoożżeemm  ooddddzziieelliićć  wwaarrssttwwęę  ssoossuu  ii  zzwwaażżyyćć  ppzzoossttaałłąą  rryybbęę  



..  

ZZaawwaarrttoośśćć  mmiięęssaa  rryybbyy  ((XX))  ww  pprroocceennttaacchh,,  oobblliicczzyyćć  zz  wwzzoorruu::  

100=
A

B
X   

ww  kkttóórryymm::  

            AA  --  mmaassaa  pprróóbbkkii,,  ww  ggrraammaacchh,,  

BB  --  mmaassaa  mmiięęssaa  rryybbyy,,  ww  ggrraammaacchh  

66  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..  PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  

śśllaaddóóww  pplleeśśnnii  ii  uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..  
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 
żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 


