PASZTETOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania pasztetowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego pasztetowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego
— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

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

1.3 Okreslenie produktu

Pasztetowa

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

ostonkach naturalnych.
2Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad ogdiny Wyréb w ostonce naturalnej, pow ierzchnia czysta, lekko
w ilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, oslizto$¢ i naloty
ple$ni




2 | Konsystencja i Smarow na, jedrna, jednolita, dopuszcza sie pod osfonkg
struktura niew ielkie ilosci w ytopionego tluszczu PN-A-82062
3 |Barwa
- na pow ierzchni Jasnokremow a z szarym odcieniem
- na przekroju Szara, szarokremow a do rozow ej; niedopuszczalna
niejednolitos¢ barwy
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej, parzonej, PN-A-82062
wyczuwalne przyprawy i posmak gotowanej w atroby;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieSw iezoscilub
inny obcy

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wym agania Mew:ztz:;dan
1 | Zawartos$¢ tluszczu, % (m/m), nie wigcejniz 30,0 PN-ISO 1444
2 | Zaw arto$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wiecejniz 2,5 PN-A-82112
3 | Zaw arto$¢ skrobi, % (m/m), nie wiecej niz 6,0 PN-A-82059

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.



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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SALCESON WL OSKI

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego
— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

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

1.3 Okreslenie produktu
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Wedliny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobdw, miesa i ttuszczu w ostonkach
naturalnych, sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi spozywczej, surowcéw uzupemiajgcych,
przyprawione, parzone lub pieczone i ewentualnie wedzone

1.3.2
Salceson wioski



Wedlina podrobowa(1.3.1), parzona, otrzymana z masek i migsa z gtow wieprzowych peklowanych (nie
mniej niz 75%) z dodatkiem skérek wieprzowych, ttuszczu wieprzowego, przyprawiona, bez dodatku
krwi spozywczej i miesa odkostnionego mechanicznie (MOM).

2Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 [Wyglad ogdiny Wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej;
pow ierzchnia czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne
zabrudzenia, o$lizios¢ i naloty plesni
2 | Konsystencja i struktura Scista, plaster o grubosci 5mm nie pow inien rozpadaé
sig; niedopuszczalne skupiska niew ymieszanych
skfadnikéw
3 |Bawa . T PN-A-82062
- na pow ierzchni Szara do rézow ej
- ha przekroju Wiasciw a dla uzytych surow cow
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej z gtéw
wieprzowych, parzonej, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
niesw iezoscilub inny obcy
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zaw artosé tluszczu, % (mym), nie wiecejniz 35,0 PN-ISO 1444
2 | Zaw artos¢ chlorku sodu, % (nVm), nie wiecejniz 3,0 PN-A-82112
3 | Zaw artos¢ skrobi, % (m/m), nie wiecej niz 4,0 PN-A-82059

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwatosé



Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SALCESON OZORKOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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



1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego
— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

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

1.3 Okreslenie produktu
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Wedliny podrobowe

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

1.3.2

Salceson ozorkowy

Wedlina podrobowa(1.3.1), grubo rozdrobniona, parzona, otrzymana z ozoréw wieprzowych
peklowanych (nie mniej niz 50%), podgardla skérowanego, watroby wieprzowej, serc wieprzowych,
skoérek wieprzowych, krwi wieprzowej, przyprawiona, parzona; nie dopuszcza sie uzywania miesa

odkostnionego mechanicznie (MOM).
2Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wediug

1 | Wyglad ogdiny Wyrdéb w osfonce naturalnej lub sztucznej;, pow ierzchnia
czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia,
oslizto$¢ inaloty plesni

2 | Konsystencja i struktura Scista, plaster o grubo$ci 5mm nie pow inien rozpadaé sie;
nledopu’s’zczalne .skuplska nie yvymlgszanych skiadnikéw , PN-A-82062
obecno$¢ szczeciny, chrzgstek i kosci

3 |Barwa

- ha pow ierzchni Szara do rézow ej

- na przekroju Wihasciw a dla uzytych surow céw




4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla w edliny podrobow ej z dodatkiem krwi
i ozorkow , parzonej, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o niesw iezosci
lub inny obcy

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zaw artos¢ ttuszczu, %(nVm), nie wiecejniz 35,0 PN-ISO 1444
2 | Zaw artos¢ chlorku sodu, %(nVm), nie wiecejniz 3,0 PN-A-82112
3 | Zaw artos¢ skrobi, %(m/m), nie wiecejniz 4,0 PN-A-82059

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia salcesonu ozorkowego deklarowany przez producenta powinien
wynosic nie mniej niz 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie



Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KASZANKA Z KASZY GRYCZANEJ

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kaszanki z kaszy gryczane;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkc;ji i obrotu
handlowego kaszanki z kaszy gryczanej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Kaszanka z kaszy gryczanej
Wedlina podrobowa, parzona, wyprodukowana z masek i migsa z gtéw wieprzowych, surowcéw
podrobowych, skorek wieprzowych, ttuszczu wieprzowego o tgcznej zawartosci nie mniejszej niz 55%,
kaszy gryczanej (nie mniej niz 20%), z dodatkiem krwi spozywczej, przypraw, bez dodatku MOM (migsa
odkostnionego mechanicznie)

2Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne



. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Wyglad ogdiny Wyréb w ostonce naturalnej; powierzchnia czysta, lekko
wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, o$lizto§¢ i naloty
plesni
2 | Konsystencja i struktura | Dos¢ Scista, plaster o grubosci 10mm nie pow inien rozpadaé
sie; niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych sktadnikéw
3 |Bawa . o PN-A-82062
- na pow ierzchni Szara do brunatnej, nieréw nomierna
- na przekroju Brunatna, typow adla uzytych sktadnikéw
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej, parzonej, z
dodatkiem krwi i kaszy gryczanej wyczuwalne przyprawy,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o niesw iezosci
lub inny obcy
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos$¢ tluszczu, % (m/m), nie wiecejniz 35,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ chlorku sodu, % (mVm), nie wiecejniz 2,5 PN-A-82112

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwatoscé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 3 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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



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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SALAMI

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego salami przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Salami



Kietbasa wyprodukowana z drobnorozdrobnionego miesa wieprzowego z dodatkiem ttuszczu
wieprzowego, naturalnych, charakterystycznych przypraw oraz innych zgodnych z recepturg
sktadnikéw, surowa, wedzona, suszona, dojrzewajaca.

Nie dopuszcza sie stosowania do produkcji salami miesa odkostnionego mechanicznie (MOM).

100g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 140g miesa wieprzowego.
2Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdiny i Posta¢ batonéw w ostonkach, ostonka réw nomiernie
pow ierzchnia pomarszczona, $cisle przylegajgca do masy miesnej,
czysta, sucha
2 | Wyglad na przekroju
- barwamiesa Czerwona do ciemnoczerw onej
- barwatluszczu Biata do kremow ej
—  rozdrobnienie i uktad Skiadniki drobno  rozdrobnione réw nomiernie
sktadnikéw rozmieszczone na przekroju, dobrze zwigzane, PN-A-82062
niedopuszczalne skupiska jednego ze skfadnikéw
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 1 mm nie powinny sie
rozpadac
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedlin tego rodzaju z
wyczuwalng kompozycjg naturalnych przypraw;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
niesw iezoscilub inny obcy
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos$¢ tluszczu, % (m/m), nie wiecejniz 40,0 PN-ISO 1444
2 | Zaw artosc biatka, % (m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, % (nmVm), nie wiecejniz 4,0 m-?s-gﬂllfizélll?g

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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



procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

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

4 Trwalosé

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA MYSLIWSKA

1 Wstep



1.1 Zakres

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

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

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

131

Kietbasa suszona

Przetwor miesny w ostonkach naturalnych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa peklowanego
i thuszczu, bez dodatku surowcéw uzupetniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub pieczony,
suszony

1.3.2

Kietbasa mysliwska

Kietbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych gtéwnie
w trakcie procesu suszenia wyprodukowana z e srednio rozdrobnionego miesa wieprzowego Kl | (20%),
migsa wieprzowego kI Il (50%), miesa wotowego niesciegnistego kI | (20%) i
migsa wotowego Sciegnistego ki Il (10%) z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w
ostonkach wieprzowych cienkich.

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

Nie dopuszcza sie uzywania do produkcji kietbasy mysliwskiej MOM (miesa odkostnionego

mechanicznie).

2Wymagania



2.1 Wymagania ogdine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdiny Batony odkrecane na odcinki o dtugosci od 10cm do 15cm;
pow ierzchnia batonéw barw y bragzow ej do ciemnobrazow ej,
réw nomiernie pomarszczona; ostonka $cisle przylegajgca
do farszu; sktadniki réw nomiernie rozmieszczone; kaw atki
migsa chudego o srednicy okoto 8mm i ttuszczu o $rednicy
do 5mm
2 | Konsystencja i struktura Dos¢ Scista, krucha PN-A-82062
3 [Barwa Wiasciw a dla miesa peklow anego i ttuszczu;
Migsa — ciemnorézow a do czerw onej
Tluszczu — biata do kremow ej
4 | Smak i zapach Wiasciw y dla migesa peklow anego, w edzonego, suszonego;
sol i przyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o niesw iezoscilub inny obcy
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Zawarto$¢ wody, % (m/m), nie wiecej niz 50,0 PN-ISO 1442
2 | Zaw arto$¢ tuszczu, % (m/m), nie wiecejniz 40,0 PN-ISO 1444
3 | Zaw artosc biatka, % (m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
4 | Zaw artosé chlorku sodu, % (m/m), nie wiecejniz 4,0 mgéSiéjll;b

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

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

4. Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych



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

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA JALOWCOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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



— PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 1: Metoda
Volharda
— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1

Kietbasa podsuszana

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

1.3.2

Kietbasa jatowcowa

Kietbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych gtéwnie
w trakcie procesu podsuszania wyprodukowana ze srednio rozdrobnionego: miesa wieprzowego ki |
(20%), miesa wieprzowego kIl Il (45% ), miesa wieprzowego ki 1ll (15%), miesa wotowego $ciegnistego
kI Il (10%) i ttuszczu drobnego (10%), z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w
ostonkach naturalnych;

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 120 g miesa.

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

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wym agania weZIug

1 | Wyglad ogdiny Baton w ksztalcie wianka; pow ierzchnia w ianka barwy
brgzowej do ciemnobrazow ej, réw nomiernie
pomarszczona; ostonka $cisle przylegajgca do farszuy;

2 | Konsystencja i struktura Dos¢ Scista

3 |[Barwa Wiasciw a dla miesa peklow anego i ttuszczu;
Migsa — ciemnorézow a do czerw onej PN-A-82062
Tluszczu — biata do kremow ej

4 | Smak i zapach Wihasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego i
podsuszanego; wyraznie wyczuwalny jatowiec;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
niesw iezoscilub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne



Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos$¢ tluszczu, % (m/m), nie wiecejniz 35,0 PN-ISO 1444
2 | Zaw artosc biatka, % (m/m), nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
s o PN-ISO 1841-1 lub
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, % (nVm), nie wiecejniz 3,5 PN-ISO 1841-2

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

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

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé

wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,

Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

ZYyWnoscig.

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.




FRANKFURTERKI

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania frankfurterek.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego frankfurterek przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Frankfurterki

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

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

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

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

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

Wedtug Tablicy 1



Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Wyglad ogdiny | Batony w osfonkach jadalnych, odkrecane w odcinkach dlugosci ok.
20 cm i $rednicy do 20mm; pow ierzchnia batonéw o barwie od
jasnobrgzow ej do brgzow ej; ostonka $cisle przylegajgca do farszuy,
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajgce z niedow edzenia w miejscach styku z innymi batonami
oraz zaw ilgocenie pow ierzchniostonki
2 | Konsystencja i | Dos¢ $cista, miekka, sktadniki row nomiernie rozmieszczone, PN-A-82062
struktura zw igzanie dobre
3 [Barwa Miesa — rézow ado czerw onej
Tluszczu — biata do kremow ej
4 | Smak izapach | Whasciwy dla wyrobéow z miesa wieprzowego peklowanego,
wedzonych, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
niesw iezoscilub inny obcy
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos$¢ tluszczu, % (m/m), nie wigcejniz 30,0 PN-ISO 1444
2 | Zaw arto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
‘s L PN-A-82112 lub
3 | Zaw arto$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wiecejniz 25 PN-ISO 1841-2

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

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

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie



5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
KIELBASA PAROWKOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy paréwkowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego kietbasy paréwkowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu



Kietbasa parowkowa

Kietbasa wieprzowa, homogenizowana (surowce miesno-ttuszczowe zostaty zhomogenizowane),
wedzona, parzona, otrzymana z miesa wieprzowego (nie mniej niz 65%), thuszczu wieprzowego, w tym
dopuszczalne podgardle skorowane i emulsja ze skorek, z dodatkiem przypraw aromatyczno-
smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych substancji dodatkowych, bez
dodatku miesa odkostnionego mechanicznie.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Wyglad ogdiny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
pow ierzchnia cienkich) lub sztucznych, o diugosci od 14cm do 16cm,
odkrecane pozostaw ione w zw ojach, pow ierzchnia batonu o
barwie jasnorézowej do jasnobrgzowej z odcieniem
zO6ftawym; oslonka $cisle przylegajagca do farszu,
niedopuszczalna barw a szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajgce z niedowedzenia w miejscu styku z innymi
batonami oraz zaw ilgocenie pow ierzchniostonki
2 | Wyglad na przekroju
—  barwamigsa Jasnorézow a
—  rozdrobnienie i Surowce drobno rozdrobnione lub homogenizow ane PN-A-82062
uktad sktadnikow réw nomiernie rozmieszczone na przekroju, dopuszczalne
pojedyncze otwory powietrzne o $rednicy do 2mm nie
potgczone ze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikdéw i zacieki galarety
3 | Konsystencja Dos¢ Scista, po podgrzaniu soczysta, plastry grubosci 3 mm
nie pow inny si¢ rozpadac¢
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklow anego,
wedzonej, parzonej, z lekkim wyczuciem przypraw i
w edzenia; niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
niesw iezoscilub inny obcy
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Zaw arto$¢ ttuszczu, %(nVm), nie wiecejniz 30,0 PN-ISO 1444
2 | Zaw artos¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 9,0 PN-A-04018
‘s . C PN-A-82112 lub
3 | Zaw arto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie w iecejniz 25 PA-ISO. 1841-2




2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwatosé

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZyWnoscia.

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PAROWKI Z SZYNKI

1 Wstep

1.1 Zakres



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

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

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Parowki z szynki

Kietbasa wieprzowa, homogenizowana, wedzona, parzona, otrzymana z migsa z szynki wieprzowej (co
najmniej 90%), i innych wieprzowych surowcdéw migsno-ttuszczowych, ktore zostaty zhomogenizowane,
z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu, w ostonce
niejadalne;j.

Nie dopuszcza sie uzywania do produkcji parowek z szynkg MOM (miesa odkostnionego
mechanicznie).

2.Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wym agania wedtug




1 | Wyglad ogdliny i Batony w ostonkach niejadalnych, w odcinkach od 12 cm do 14
pow ierzchnia cm, pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu barwy
rézow ejdo jasnobrgzow ej z odcieniem ztocistym; osionka $cisle
przylegajgca do farszu, niedopuszczalna barwa szarozielona,
plamy na pow ierzchni w ynikajace z niedow edzenia w miejscach
styku z innymi batonami oraz zaw ilgocenie pow ierzchniosfonki

2 | Wyglad na przekroju

— barwamiesa Jasnorozow a

—  rozdrobnienie i Surow ce homogenizow ane roéw nomiernie rozmieszczone na
uklad sktadnikow | przekroju, dopuszczalne pojedyncze otwory powietrzne o| PN-A-82062

Srednicy do 2 mm nie pofagczone ze zmiang barwy,

niedopuszczalne skupiska jednego ze skiadnikéw i zacieki

galarety
3 [ Konsystencja Dos¢ Scista, elastyczna, soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla paréwek z miesa wieprzow ego,

w edzonych, parzonych,
niedopuszczalny smak i zapach swiadczgcy o niesw iezosci lub
inny obcy

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Zawarto$é tluszczu, % (m/m), nie wiecejniz 25,0 PN-ISO 1444
2 | Zaw artos¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 12,0 PN-A-04018
- . C PN-A-82112 lub
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, % (nVm), nie wiecejniz 25 PN-ISO 1841-2

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwatoscé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie



Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MORTADELA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania mortadeli.

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

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Mortadela



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

2Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdiny i Batony w osfonkach sztucznych lub biatkow ych, o dtugosci od
pow ierzchnia 20cm do 40cm, $rednicy od 70mm do 85mm; pow ierzchnia
batonu o barwie jasnobrgzowej do ciemnobrgzowej lub o
barw ie uzytej osfonki; osfonka gtadka $cisle przylegajaca do
farszu, niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na
pow ierzchni wynikajgce z niedow edzenia w miejscu styku z
innymi batonami oraz zaw ilgocenie pow ierzchniostonki
2 | Wyglad na przekroju
— barwamiesa Jasnorézow a
—  rozdrobnienie i Sktadniki zhomogenizow ane réw nomiernie roztozone; PN-A-82062
uktad skiadnikow dopuszczalne pojedyncze komory pow ietrzne nie potgczone ze
zmiang barwy oraz niew ielkie zacieki tluszczu i galarety pod
ostonkg na koncow kach batonéw ,
dopuszczalna obecnos¢ ziarna gorczycy;
3 | Konsystencja Do$¢ Scista, elastyczna, plastry grubo$ci 3 mm nie pow inny
sie rozpadac¢
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklow anego,
w edzonej i parzonej; wyczuwalne przyprawy ilekki zapach
w edzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczgcy o niesw iezoscilub inny obcy
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos¢ tluszczu, % (m/m), nie wiecejniz 30,0 PN-ISO 1444
2 | Zaw artosc biatka, % (m/m), nie mniej niz 9,0 PN-A-04018
s . s PN-A-82112 lub
3 | Zaw arto$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcejniz 2,4 PA-ISO. 1841-2

2.4Wymagania mikrobiologiczne



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

3 Trwatosé

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

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA BIALA PARZONA

1 Wstep

1.1 Zakres



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

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego kietbasy biatej parzonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa biata parzona

Kietbasa wieprzowa, srednio rozdrobniona, parzona, niewedzona, otrzymanaz miesa wieprzowego
(nie mniej niz 85%), z dodatkiem sktadnikéw aromatyczno-smakowych, bez dodatku miesa
odkostnionego mechanicznie (MOM), w ostonkach naturalnych

2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdiny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
pow ierzchnia cienkich), nie odkrecane w zw ojach o diugosci od 14cm
do 16cm konce zaw igzane; pow ierzchnia batonu o barw ie PN-A-82062

naturalnego jelita z lekkim potyskiem i przesw itujgcymi
skladnikami  farszu; niedopuszczalne zawilgocenie
pow ierzchni ostonki

2 | Wyglad na przekroju

— barwamiesa Charakterystyczna dla uzytych surowcéw miesnych
solonych nie peklow anych parzonych
- barwatluszczu Biata
—  rozdrobnienie i uktad Kaw aftki srednio rozdrobnione zwigzanez masg wigzaca,
skiadnikow réw nomiernie rozmieszczone na przekroju,

niedopuszczalne skupiska jednego ze skiadnikow PN-A-82062




3 [ Konsystencja Dosc¢ scista, lekko krucha, soczystapo podgrzaniu

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa wieprzow ego,
niew edzonej, z wyczuwalnymi przyprawami (pieprz,
majeranek); niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy
0 niesw iezosci lub inny obcy

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zaw artosé ttuszczu, %(nVm), nie wiecejniz 24,0 PN-ISO 1444
2 | Zaw artosc biatka, %(m/m), nie mniej niz 12,0 PN-A-04018
s . N PN-A-82112 lub
0,
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(nVm), nie wiecejniz 2,0 PNHISO 1841-2

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

3  Trwatosé

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie



Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA PODLASKA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego kietbasy podlaskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa podlaska

Kietbasa wieprzowa, s$rednio rozdrobniona (przewazajgca cze$¢ surowcow miesno-ttuszczowych
zostata rozdrobniona na czgstki o wielkosci od 5mm do 20mm), otrzymana z migesa wieprzowedo (nie
mniej niz 80%), z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu
i innych dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku miesa odkostnionego mechanicznie
(MOM).

2Wymagania



2.1 Wymagania ogdine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Wyglad ogdiny i Batony w osfonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
pow ierzchnia cienkich), odkrecane, odcinki o dlugosci od 25cm do 30cm,
podzielone na parki, powierzchnia batonu o barwie
jasnobrgzowej do brgzowej; ostonka gladka $cisle
przylegajgca do farszu; niedopuszczalna  barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce =z
niedow edzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zaw ilgocenie pow ierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
—  barwamigsa Rozow a
- barwattuszczu Biata
— barw a masy ROZOW a PN-A-82062
wigzacej Srednio rozdrobnione réw nomiernie rozmieszczone na
—  rozdrobnienie i uklad | Przekroju, dobrze zwigzane skiadniki, dopuszczalne
skladnikow pojedyncze komory pow ietrzne nie potgczone ze zmiang
barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze skiadnikéw
oraz zacieki tluszczui galarety pod ostonkg
3 [ Konsystencja Scista, plastry grubosci 3mm nie powinny sie rozpadaé,
soczystapo podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kielbasy z miesa wieprzow ego
peklow anego, w edzonej, parzonej; w yczuwalne przyprawy i
zapach w edzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o niesw iezo$cilub inny obcy
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 [Zawartos$¢ tluszczu, %(m/m), nie wigcejniz 28,0 PN-ISO 1444
2 | Zaw artos¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 11,0 PN-A-04018
s L PN-A-82112 lub
3 | Zaw arto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie w igcejniz 3,0 PA-ISO. 1841-2

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé



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

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdéw opakowaniowych przeznaczonych do k ontaktu z
ZYyWnoscia.

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA WIEJSKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy wiejskiej .

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



1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa wiejska

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

2Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad ogdiny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
pow ierzchnia cienkich), o diugosci od 30cm do 40cm, odkrecane, tworzg
zwoje, powierzchnia batonu o barwie od brazowej do
ciemnobrgzow ej, ostonka $ciSle przylegajaca do farszy;
row nomiernie  pomarszczona, niedopuszczalha barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z
niedow edzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zaw ilgocenie pow ierzchni ostonki

PN-A-82062




2 | Wyglad na przekroju
—  barwamigsa R6zow a do ciemnorézow ej
- barwatluszczu Biata
- barwamasy Rozow a
wigzacej Srednio rozdrobnione réw nomiernie rozmieszczone na
—  rozdrobnienie i uklad | Przekroju, dobrze zwigzane, niedopuszczalne skupiska
skiadnikow jednego ze skfadnikéw, zacieki tluszczu i galarety pod
ostonkg
3 [ Konsystencja Scista, plastry grubo$ci 3 mm nie pow inny sie rozpadaé
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa wieprzowego
peklow anego, w edzonej, pieczonej; wyczuwalne przyprawy i
zapach w edzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o niesw iezo$cilub inny obcy

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ ttuszczu, % (m/m), nie wiecejniz 27,0 PN-ISO 1444
2 | Zaw arto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 17,0 PN-A-04018
i S PN-A-82112 lub
3 | Zaw artos¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcejniz 25 PN-ISO 1841-2

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé

wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,



Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA SLASKA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego kietbasy slagskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa slgska
Kietbasa czysto wieprzowa, $rednio rozdrobniona (przewazajgca czesS¢ surowcow miesno-

ttuszczowych zostata rozdrobniona na czgstki o wielko$ci od 5mm do 20mm), otrzymana z migsa



wieprzowego (nie mniej niz 85%), z dodatkiem ttuszczu wieprzowego, przypraw aromatyczno-
smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych substancji dodatkowych.
Nie dopuszcza sie uzywania do produkciji kietbasy slgskiej MOM (miesa odkostnionego mechanicznie).

2Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdliny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
pow ierzchnia cienkich), o diugosci od 12cm do 14cm, odkrecane, tworzg
zZwoje, powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej z
przeswitami skiadnikbw pod ostonkg; osfonka $cisle
przylegajaca do farszu; niedopuszczalna barw a szarozielona,
plamy na pow ierzchniw ynikajgce z niedow edzenia w miejscu
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie pow ierzchni
ostonki
2 | Wyglad na przekroju
—  barwamigsa RbéZow a do ciemnorézow ej
- barwatluszczu Biata
- barwamasy Rozow a PN-A-82062
wigzgcej Srednio rozdrobnione roéw nomiernie rozmieszczone na
—  rozdrobnienie i uklad | Przekroju, dobrze zwigzane, niedopuszczalne skupiska
skladnikow jednego ze skfadnikéw, zacieki tluszczu i galarety pod
ostonkg
3 | Konsystencja Scista, plastry grubo$ci 3 mm nie powinny si¢ rozpadac,
soczystapo podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa wieprzowego
peklow anego, w edzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy i
zapach w edzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o niesw iezo$cilub inny obcy
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Zawarto$¢ tluszczu, % (m/m), nie wiecejniz 28,0 PN-ISO 1444
2 | Zaw arto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 14,0 PN-A-04018
3 | Zawarto$é chlorku sodu, % (m/m), nie wiecejniz 25 mggzi]éilmzb

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.



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

3 Trwatosé

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Weditug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA TORUNSKA

1 Wstep

1.1 Zakres



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

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego kietbasy torunskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

biatko
— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej
— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego
— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda

potencjometryczna
1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa torunska

Kietbasa wieprzowo-wotowa, wedzona, parzona, podsuszana, srednio rozdrobniona (przewazajgca
czesc¢ surowcow miesno-ttuszczowych zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5mm do 20mm),
w sktad ktorej wchodzi 80% miesa wieprzowego Kl. 1l, 20% miesa wotowego Kl. Il oraz przyprawy
charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie

100g wyrobu gotowego wyprodukowano z nie mniej niz 120g miesa.
2Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan
wediug

Lp. Cechy Wymagania




Wyglad ogdliny i
pow ierzchnia

Batony w osfonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
cienkich), o dlugosci od 30cm do 40cm, o $rednicy uzytej
osfonki, pow ierzchniabatonu o barw ie od jasnobrgzow ej do
brazow ej z lekkim potyskiem i prze$w itami sktadnikéw pod
ostonka, osionka $cisle przylegajgca do masy miesnej,
niedopuszczalne zaw ilgocenie pow ierzchni ostonki, barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z nie
dow edzenia w miejscu styku z innymi batonami

Wyg

lad na przekroju

barw a migsa

R6zow a do ciemnordozow ej

—  barwatluszcz Biata, dopuszczalny odcieh rozowy
—  rozdrobnienie i uktad Okoto 80% kaw atkéw $rednio rozdrobnionych zw igzanych z PN-A-82062
skiadnikow masg wigzgca, skfadniki row nomiernie rozmieszczone na
przekroju, dopuszczalne pojedyncze komory pow ietrzne nie
potgczone ze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska
jednego ze skladnikéw oraz zacieki ttuszczu i galarety pod
ostonkg
3 | Konsystencja Scista, dos¢ krucha, dobre zwigzanie skfadnikdw plastry
grubosci 3mm nie pow inny sie rozpadac
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklow anego,
w edzonej, parzonej i podsuszonej z wyraznymw yczuciem
w edzenia, z wyczuwalnymi przypraw ami; niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczgcy o niesw iezoscilub inny obcy
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wediug
1 | Zaw arto$¢ tluszczu, % (m/m), nie wiecejniz 35,0 PN-ISO 1444
2 | Zaw arto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 14,0 PN-A-04018
‘- o PN-A-82112 lub
3 | Zaw arto$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie w iecejniz 3,2 PN-ISO 1841-2

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

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

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowaniai stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé¢ metodg wagowa na zgodno$c¢ z deklaracjg producenta.



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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA ZWYCZAJNA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy zwyczajnej.

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

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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



— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego
— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czes$¢ 2: Metoda
potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietlbasa zwyczajna

Kietbasa wieprzowo-wotowa, wedzona, parzona, srednio rozdrobniona (przewazajgca czes¢ surowcow
miesno-ttuszczowych zostata rozdrobniona na czgstki o wielkosci od 5 mm do 20 mm), otrzymana z
migsa wieprzowego (nie mniej niz 70%), miesa wotowego (nie mniej niz 8%) i ttuszczu wieprzowego, z
dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych
dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku miesa odkostnionego mechanicznie (MOM).

2Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdliny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
pow ierzchnia cienkich), odtugosci od 35cm do 40cm, odkrecane, tw orzg
zw oje, pow ierzchnia batonu o barw ie od jasnobrgzow ejdo
ciemnobrgzow ej; osfonka réw nomiernie Scisle
przylegajaca do farszu; niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z
niedow edzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zaw ilgocenie pow ierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
—  barwamigsa R6zow a do ciemnorézow ej
- barwatluszczu Biata
- barwamasy wigzacej |ROzowa PN-A-82062
—  rozdrobnienie i uklad Srednio rozdrobnione réw nomiernie rozmieszczone na
skladnikow przekroju, dobrze zwigzane sktadniki, dopuszczalne
pojedyncze komory pow ietrzne nie potgczone ze zmiang
barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze skiadnikéw,
zacieki ttuszczui galarety pod ostonkg
3 | Konsystencja Scisfa, plastry grubosci 3mm nie pow inny sie rozpada¢,
soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklowanego,
w edzone;j, parzonej, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
niesw iezoscilub inny obcy

2.3Wymagania chemiczne



Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos$¢ tluszczu, % (m/m), nie wiecejniz 28,0 PN-ISO 1444
2 | Zaw artosc biatka, %(m/m), nie mniej niz 11 PN-A-04018
» . N PN-A-82112 lub
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, % (nVm), nie wiecejniz 2,7 PN-ISO 1841-2

2.3Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwatosé

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

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



KIELBASA KRAKOWSKA PARZONA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa krakowska parzona

Kietbasa wieprzowo-wotowa, grubo rozdrobniona (przewazajgca czes¢ surowcow miesno-ttuszczowych
zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci powyzej 20mm), wedzona, parzona, otrzymana z migsa
wieprzowego (nie mniej niz 65%) i miesa wotowego (nie mniej niz 15%) z dodatkiem przypraw
charakterystycznych dla tego wyrobu; nie dopuszcza sie stosowania MOM (migesa odkostnionego
mechanicznie)

2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne



Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdliny i Batony w ostonkach sztucznych, biatkow ych o dlugosci
pow ierzchnia od 20cm do 45cm i $rednicy od 65mm do 80mm;
powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej do
ciemnobrgzow ej; ostonka $cisle przylegajgca do farszu;
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na
pow ierzchni wynikajgce z niedow edzenia w miejscu
styku z innymi batonami oraz zaw ilgocenie pow ierzchni
ostonki
2 | Wyglad na przekroju
—  barwamigsa Jasnorézow ado ciemnorézow ej
— barwattuszczu Biata, dopuszczalny odcien rézowy
— barw amasy wigzacej Jasnorozow a PN-A-82062
—  rozdrobnienie i uklad Okoto 40% powierzchni przekroju stanowig kaw atki
skiadnikow grubo rozdrobnione, réw nomiernie rozmieszczone,
zwigzane masg Wwigzgcg; dopuszczalne pojedyncze
komory pow ietrzne nie potgczone ze zmiang barwy;
niedopuszczalne skupiska jednego ze skiadnikow,
zacieki tluszczui galarety pod ostonkg
3 [ Konsystencja Scisfa, plastry grubosci 3 mm nie pow inny sie rozpadaé
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklow anego,
w edzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
niesw iezoscilub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Zaw artosé tluszczu, % (m/ym), nie wiecejniz 15,0 PN-ISO 1444
2 | Zaw artosc biatka, % (m/m), nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
3 | Zawartosc chlorku sodu, % (nmVm), nie wiecejniz 2,8 mggziéilmzb

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwatosé

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

4 Metody badan



4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Weditug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA SZYNKOWA WIEPRZOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy szynkowej wieprzowe;j.

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

1.2 Dokumenty powotane

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



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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa szynkowa wieprzowa

Kietbasa wieprzowa, wyprodukowana z grubo rozdrobnionych peklowanych migsni szynki wieprzowe;
pozbawionej okrywy ttuszczowej (nie mniej niz 90%), z dodatkiem przypraw charakterystycznych dla
tego produktu, wedzona, parzona.

Nie dopuszcza sie uzywania do produkcji kietbasy szynkowej wieprzowej MOM (miesa odkostnionego

mechanicznie).
2Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdliny i Batony w ostonkach sztucznych, odtugosci od 30 cmdo 40
pow ierzchnia cm i $rednicy od 90 mm do 100 mm; pow ierzchnia batonu
gtadka o barw ie jasnobrgzow ej do brazow ej; ostonka gtadka
Scisle przylegajgca do farszu; niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z
niedow edzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zaw ilgocenie pow ierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
- barwamiesa Jasnorézow ado ciemnorézow ej PN-A-82062
—  rozdrobnienie i uktad Nie mniej niz 75% pow ierzchni przekroju stanow ig kaw afki
skiadnikéw grubo  rozdrobnione,  réw nomiernie  rozmieszczone,

zw igzane masg w igzgca; dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne nie  potgczone ze  zmiang barwy;
niedopuszczalne skupiska jednego ze skiadnikdw oraz
zacieki galarety pod ostonkag

3 [ Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie pow inny sie rozpadac¢




4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa wieprzowego
peklow anego, parzonej, wyczuwalne przyprawy i zapach
w edzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nie$w iezoscilub inny obcy

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zaw artos¢ ttuszczu, %(nVm), nie wiecejniz 10,0 PN-ISO 1444
2 | Zaw artosc biatka, %(m/m), nie mniej niz 13,0 PN-A-04018
s . s PN-A-82112 lub
0,
3 | Zaw artos¢ chlorku sodu, %(nVm), nie wiecejniz 25 PAHISO 1841-2

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwatosé

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie



Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA KRAKOWSKA SUCHA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy krakowskiej suchej.

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

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1

Kietbasa suszona

Przetwor miesny w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa
peklowanego i ttuszczu, bez dodatku surowcoéw uzupetniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub
pieczony, suszony

1.3.2
Kietbasa krakowska sucha



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

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

Nie dopuszcza sie uzywania do produkciji kietbasy krakowskiej suchej MOM (miesa odkostnionego

mechanicznie).
2Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdiny Pow ierzchnia batonéw barwy brgzow ej do ciemnobrazow ej,
réw nomiernie pomarszczona; ostonka sScisle przylegajgca do
farszu; batony o $rednicy od 45mm do 60mm, ditugosci od
25cm do 42cm;
2 | Konsystencja i Scisfa, skladniki réw nomiernie rozmieszczone; na przekroju
struktura widoczne kaw atki migsa chudego o $rednicy okoto 20mm i
thuszczu o $rednicy do 5mm PN-A-82062
3 |[Barwa Wiasciw a dla miesa peklow anego i tluszczu;
Migsa — czerw onado ciemnoczerw onej
Tluszczu — biata z odcieniem kremow ym
4 | Smak i zapach Wilasciwy dla migsa peklow anego, w edzonego, suszonego;
soli przypraw y wyraznie w yczuw alne; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o niesw iezoscilub inny obcy
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Zawartosé tluszczu, % (m/m), nie wiecejniz 15,0 PN-ISO 1444
2 | Zaw artos¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 25,0 PN-A-04018
s . N PN-ISO 1841-1 lub
0,
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, % (nVm), nie wiecejniz 3,5 PNHISO 1841-2

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé



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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA ZYWIECKA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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



1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1

Kietbasa podsuszana

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

1.3.2

Kietbasa zywiecka

Kietbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych gtéwnie
w trakcie trwania catego procesu, wyprodukowana ze srednio rozdrobnionego miesa wieprzowego ki |
(20%), miesa wieprzowego kI Il (20%), migesa wotowego niesciegnistego kI | (20%) i
migsa wotowego sciegnistego ki Il (25%) oraz ttuszczu twardego (15%), bez dodatku MOM (miesa
odkostnionego mechanicznie), z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach
sztucznych.

100g produktu wyprodukowano z nie mniej niz 125 g miesa.
2Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan
wediug

Lp. Cechy Wym agania




1 | Wyglad ogdiny Pow ierzchnia batonéw barwy brgzow ej do ciemnobrazow ej,
row nomiernie pomarszczona; osfonka scisle przylegajgca do
farszu; batony o dtugosci okoto 30cm; sktadniki réw nomiernie

wymieszane

2 | Konsystencja i Do$¢ Scista

struktura

3 |Barwa Wiasciw a dla migsa peklow anego i tluszczu; PN-A-82062
Miesa — ciemnorézow a do czerw onej
Tluszczu — biata do kremow ej

4 | Smak i zapach Wlasciwy dla migsa peklowanego, wedzonego i
podsuszanego; przyprawy w yraznie wyczuwalne;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o niesw iezosci
lub inny obcy

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Zawartos¢ wody, % (m/m), nie wiecej niz 60,0 PN-ISO 1442

2 | Zawartosc tluszczu, % (m/m), nie wiecejniz 35,0 PN-ISO 1444

3 | Zaw artosc biatka, % (m/m), nie mniej niz 16,0 PN-A-04018

s . N PN-ISO 1841-1 lub
0,
4 | Zaw artos¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wiecejniz 3,5 PNHISO 1841-2

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwatosé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,



Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KABANOSY

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego kabanoséw przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

131

Kietbasa suszona



Przetwor migsny w ostonkach naturalnych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa peklowanego
i ttuszczu, bez dodatku surowcédw uzupetniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub pieczony,
suszony

1.3.2

Kabanos

Kietbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych gtéwnie
w trakcie procesu suszenia wyprodukowana z miesa wieprzowego (30% migsa wieprzowego ki i 70%
miesa wieprzowego kl II) srednio rozdrobnionego, z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych
przypraw, w ostonkach baranich cienkich lub biatkowych kolagenowych.

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

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 155 g miesa wieprzowego.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogoiny Pow ierzchnia batonow barwy brazow ej do
ciemnobrgzow ej, réw nomiernie pomarszczona; ostonka
$cisle przylegajaca do farszu; batony otacznej dlugosci od
40cm do 60cm przew ieszane na kijlach w edzarniczych lub
odkrecane na odcinki o dtugosci od 18cm do 30cm;
skladniki réw nomiernie rozmieszczone; kaw atki migsa
chudego o srednicy okoto 8mm i tluszczu o $rednicy do
5mm
2 | Konsystencja i struktura Dos¢ $cista, krucha PN-A-82062
3 |[Barwa Wiasciw a dla migsa peklow anego i tluszczu;
Migsa — ciemnorézow a do czerw onej
Tluszczu — biata do kremow ej
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego,
suszonego; SOl i przyprawy wyraznie wyczuwalne;
niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy o
nieSw iezoscilub inny obcy
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
: Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wediug
1 | Zawartosc ttuszczu, % (m/m), nie wigcejniz 40,0 PN-ISO 1444
2 | Zaw artos¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
s . C PN-A-82112 lub
0
3 | Zaw arto$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wiecejniz 4,0 PA-ISO. 1841-2




2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

3  Trwatosé

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

niz 14dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BALERON

1 Wstep



1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

prz

echowywania i pakowania baleronu.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego baleronu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tagcznie ze zmianami).

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Ba

leron

Wedzonka otrzymana z karkéwki wieprzowej peklowanej, bez dodatku sktadnikow zwiekszajgcych

wodochtonno$é, w ostonce lub bez ostonki, wedzona, parzona

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

2Wymagania

21

Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdiny Wedzonka w ksztalcie przyblizonym do walca lub
prostopadtoscianu w ynikajgcym z zastosow ania ostonki PN-A-82062

2 | Konsystencja i struktura Dos$¢ migkka, soczysta, krucha
3 |[Barwa

- na pow ierzchni Brgzow a z odcieniem w isniow ym

- ha przekroju Jasnorézow a do rézow ej

- tuszczu Biata z odcieniem ré6zowym




4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla w edzonki z migsa peklow anego, PN-A-82062
w edzonego, parzonego niedopuszczalny smak i zapach
Sw iadczacy o niesw iezoscilub inny obcy
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
: Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Zawartos¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
2 | Zaw arto$¢ tuszczu, %(m/m), nie wiecejniz 20,0 PN-ISO 1444
s . L PN-ISO 1841-1 lub
0,
3 | Zaw arto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecejniz 3,5 PA-ISO  1841-2

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowaniai stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢

wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,

Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie




Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

POLEDWICA WIEPRZOWA WEDZONA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego poledwicy wieprzowej wedzonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Poledwica wieprzowa wedzona

Wedzonka, otrzymana z peklowanych miesni poledwicy wieprzowej bez warkocza i mizdry, wedzona,
bez dodatku sktadnikéw zwiekszajgcych wodochtonnose.

Nie dopuszcza sie uzywania do produkgji poledwicy wedzonej wieprzowej MOM (miesa odkostnionego
mechanicznie).

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

2Wymagania



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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedlug
1 | Wyglad ogéiny Wedzonka w ksztalcie sptaszczonego w alca, pow ierzchnia moze
by¢ czesciowo pokryta cienkg warstwg tluszczu, sznurow ana
w zdiuz i w poprzek lub w siatce elastycznej
2 | Konsystencja i Migkka rozciggliw a; plastry o grubosci 3mm nie powinny sie
struktura rozpadac
3 |Barwa PN-A-82062
- na pow ierzchni R6zow a do czerw onejz odcieniem ztocistym
- na przekroju R6zow a do czerw onej
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla poledw icy surow ej peklow anej w edzonej;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Zaw artos$¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zaw artos¢ tluszczu, % (m/m), nie wiecejniz 8,0 PN-ISO 1444
‘s o L PN-ISO 1841-1 lub
3 | Zaw arto$¢ chlorku sodu, % (mym), nie wiecejniz 3,5 PNLISO 1841-2

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

3  Trwatosé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania



Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SZYNKA WIEPRZOWA WEDZONA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

1.2 Dokumenty powotane

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



ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

biatko

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

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

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

Volharda

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Szynka wieprzowa wedzona
Wedzonka otrzymana z peklowanych miesni szynki wieprzowej, bez kosci, bez golonki, bez ogondwki i

bez myszki (miesien czworogtowy uda), z zewnetrzng warstwg ttuszczu grubosci okoto 0,5cm, bez

miekkiego ttuszczu srédmiesniowego, wedzona, parzona.

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

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

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

- na przekroju

Migsa - rézow a do ciemnorézow ej
Tluszczu - biata do lekko rézow ej

4 | Smak i zapach

Charakterystyczny dla wedzonki z miesa peklow anego,
parzonego, w edzonego; niedopuszczalny smak i zapach
Sw iadczgcy o nieswiezoscilub inny obcy

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Wyglad ogdiny Wedzonka w ksztalcie nieforemnego w alca, pow ierzchnia
czesciowo moze by¢é pokryta warstwg tluszczu,
sznurow anaw zdtuz i w poprzek lub w siatce elastycznej
2 | Konsystencja i struktura Dos¢ scista, krucha, dopuszczalny tluszcz zew netrzny
okoto 0,5cm, zw igzanie plastrow o grubosci 3 mm dobre;
dopuszczalna marmurkow atos¢
3 |[Barwa
- na pow ierzchni Ziocista do brazow e; PN-A-82062




2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zaw arto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawartosc tluszczu, % (m/m), nie wiecejniz 10,0 PN-ISO 1444
s . . - PN-ISO 1841-1 lub
0,
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, % (nVm), nie wiecejniz 3,0 PNLISO  1841-2

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢

wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,

Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

ZYyWnoscia.

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie




Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SZYNKA WIEPRZOWA GOTOWANA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki wieprzowej gotowanej.

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

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Szynka wieprzowa gotowana

Produkt otrzymany z peklowanych miesni szynki wieprzowej, bez koscii skory, parzony; bez dodatku
sktadnikow zwigkszajgcych wodochtonnosé.

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

Nie dopuszcza sie uzywania do produkciji szynki wieprzowej gotowanej MOM (miesa odkostnionego

mechanicznie).
2Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne



Lp. Cechy Wym agania Met::gz::‘a;an
1 | Wyglad ogdiny Ksztalt walca, nieforemnego walca lub okragta, pow ierzchnia
pokryta  sznurowana wzdiuz i w poprzek Ilub w siatce
elastycznej
2 | Konsystencja i Dos¢ Scista, krucha, zw igzanie plastréw o grubos$ci 3mm dobre; PN-A-82062
struktura dopuszczalna marmurkow ato$¢; nie dopuszczalne zlogi
ftuszczu w ewnetrznegoi sciegien
3 [Barwa
- na przekroju R6zow a do ciemnorézow ej
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu z miesa peklowanego,
parzonego; niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o PN-A-82062
niesw iezoscilub inny obcy
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zaw artos$¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
2 | Zaw arto$¢ tuszczu, % (mym), nie wiecejniz 8,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, % (nVm), nie wiecejniz 3,0 PN-A-82112

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

3  Trwatosé

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.



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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SZYNKA WIEPRZOWA KONSERWOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szynki wieprzowej konserwowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Szynka wieprzowa konserwowa

Konserwa blokowa (zawartos¢ stanowi jedng catos¢ o ksztatcie zastosowanego opakowania), grubo
rozdrobniona, parzona, niewedzona, wyprodukowana z miesni szynki wieprzowej (nie mniej niz 87%),
z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych.



Nie dopuszcza sie uzywania do produkgji szynki wieprzowej konserwowej MOM (miesa odkostnionego

mechanicznie).

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢c wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowedo.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Mezcv):z'zzdan
1 | Wyglad ogoiny Ksztalt nadany przez zastosow ane opakow anie,
pow ierzchnia czysta,
2 | Konsystencja i struktura Dos¢ Scisfa, surowce roéwnomiernie roziozone, PN-A-82056
niedopuszczalne  skfadniki  zbyt  rozdrobnione,
pozaklasow e lub z chrzgstkami, Sciegnami itp.
3 |[Barwa Charakterystyczna dla danego wyrobu,
niedopuszczalna zmiana barwy
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla danego w yrobu, PN-A-82056
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
niesw iezoscilub inny obcy
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zaw artos¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
2 | Zaw arto$¢ tuszczu, % (m/m), nie wiecejniz 5,0 PN-ISO 1444
3 [ Zawartos¢ chlorku sodu, % (nmVm), nie wiecejniz 3,0 PN-A-82112
4 | Zaw artos¢ skrobi, % (m/m), nie wiecej niz niedopuszczalna | PN-A-82059

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Trwatoscé

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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




4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BOCZEK WEDZONY PARZONY B/K

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania boczku wedzonego parzonego b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego boczku wedzonego parzonego b/k przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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



1.3 Okreslenie produktu

Boczek wedzony parzony b/k

Wedzonka otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego bez zeberek, bez dodatku sktadnikow
zwiekszajgcych wodochtonno$é, wedzona, parzona.

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mnigj niz 115 g boczku wieprzowego.
2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘::zﬂ?an
1 | Wyglad ogoiny Wedzonka w ksztalcie zblizonym do prostokata, w
naturalnym uktadzie tkanek charakterystycznych dla tego
asortymentu; zew netrzna pow ierzchnia boczku moze by¢
czesciowo lub catkowicie pokryta skorg, albo bez skoéry;
niedopuszczalne resztki szczeciny
2 | Konsystencja i struktura | Do$¢ miekka, soczysta, krucha; struktura plastra o grubosci
3 mm do$c¢ $cista, dopuszcza sie nieznaczne rozdzielenie PN-A-82062
plastra w migjscach faczenia miesni; niedopuszczalny jest
znaczny wyciek soku na przekroju
3 |Barwa:
- migsa Rézow a
- tuszczu Biata z dopuszczalnym odcieniem rézow ym
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z miesa peklow anego,
w edzonego i parzonego niedopuszczalny smak i zapach PN-A-82062
$wiadczgcy o niesw iezoscilub inny obcy
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wezmg
1 | Zaw artos$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecejniz 4,0 PN-A-82112

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwatosé

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



4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SCHAB PIECZONY

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

1.2 Dokumenty powotane

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

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



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

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow — Czes$¢ 2: Metoda
potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Schab pieczony

Wyréb miesny bez ostonki lub w ostonce, o zachowanej strukturze tkankowej, wyprodukowany z

jednego kawatka czesci anatomicznej tuszy wieprzowej (schabu wieprzowego b/k), peklowany,

pieczony.

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mnigj niz 115 g schabu wieprzowego.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablical-Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania bag‘ar’\
wedtug

1 [Wyglad ogdlny Wyrob w ksztatcie lekko sptaszczonego walca,
powierzchnia boczna i spodnia gtadka, wierzch w miare
gtadki, powierzchnia moze by¢ czesciowo pokryta cienkg
warstwg ttuszczu, niedopuszczalne przypalenia,
zabrudzenia, oslizgtos¢, zaplesnienie

2 | Konsystencja Krucha, w miare soczysta; plastry o grubosci 3mm nie
powinny sie rozpadac, niedopuszczalna twarda,
rozpadajgca sie PN-A-82062

3 |Barwa
- ha powierzchni Bezowa do brgzowej, charakterystyczna dla pieczonego
- na przekroju produktu

Jasnorézowa do rézowej, z dopuszczalnym odcieniem
bezowym, niedopuszczalna niejednolitos¢ barwy

4 | Smakizapach Charakterystyczny dla schabu pieczonego;
niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy m.in. kwasny, jetki, gorzki,

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 —Wymagania chemiczne



._| Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawartos¢ ttuszczu, % (m/m), nie wiecej niz 10,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-ISO 1841-2

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Trwatosé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzenh mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

ROLADA ZBOCZKU

1 Wstep
1.1 Zakres

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



Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego rolady z boczku przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennej
1.3 Okreslenie produktu

Rolada zboczku

Wyrdéb otrzymany z peklowanego boczku wieprzowego bez zeber, chrzgstek, kosci, skory, zwinigtego
w rulon, z dodatkiem naturalnych przypraw, wedzony, parzony.
100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 115 g boczku wieprzowego.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wym agania wedlug

1 | Wyglad ogdiny Wedzonka w ksztalcie zblizonym do w alca, przew igzanego
przedzg 2razy w zdiuz i w ielokrotnie w poprzek w odstepach
3-4cm lub w siatce elastycznej. Srednica wyrobu ok.10cm;
powierzchnia czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne
zabrudzenia, osliztos¢, naloty plesni, resztki szczeciny

2 | Konsystencja i struktura | Dos¢ migkka, soczysta; struktura plastra o grubosci 5 mm
dos$¢ Scisfa, uktad tluszczu i miesa zgodny z budowg
anatomiczng boczku wieprzow ego — tluszcz przerosnigty PN-A-82062
w arstwami miesa

3 |Barwa:
- pow ierzchni Brgzow a do ciemnobrgzow ej
- migsa Rézow a
- uszczu Biala z dopuszczalnym odcieniem rézow ym
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu z miesa peklowanego,
w edzonego i parzonego, wyczuwalny smak sfony i uzytych
przypraw , w yczuwalny zapach w edzenia, niedopuszczalny PN-A-82062

smak i zapach $wiadczgcy o niesw iezoscilub inny obcy

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne



. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zaw arto$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wiecejniz 3,0 PN-A-82112

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwatosé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PASZTET WIEPRZOWY PIECZONY



1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego pasztetu wieprzowego pieczonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Pasztet wieprzowy pieczony

Wyréb wieprzowy srednio rozdrobniony pieczony, otrzymany z gotowanego miesa wieprzowego (nie

mniej niz 69% ), watroby wieprzowej (nie mniej niz 10%), thuszczu wieprzowego, kaszy manny, z

dodatkiem skfadnikow aromatyczno-smakowych, bez dodatku migsa odkostnionego mechanicznie.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica1l-Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 [Wyglad ogdiny Wyréb w formie bloku w zaleznosci od uzytej
formy, powierzchnia boczna i spodnia gtadka,
wierzch w miare gtadki, wyréwnany, lekko
pomarszczony; dopuszczalny lekko wklesty, PN-A-82062
niedopuszczalne przypalenia, zabrudzenia,
o$lizgtos¢, zaplednienie

2 | Konsystencjai Stata, krajalna (plastry o grubosci 5 mm nie
struktura powinny sie rozpadac), lekko smarowna;
niedopuszczalna pastowata i mazista;
Jednolita, wszystkie sktadniki rownomiernie
wymieszane z przyprawami;

Dopuszczalne nieliczne pecherzyki powietrzne;
niedopuszczalne wyczuwalne organoleptycznie
czgstki kosci, komory powietrzne, skupiska
galarety lub wytopionego ttuszczu wewnatrz PN-A-82062
bloku




Barwa
- ha powierzchni

- ha przekroju

Bezowa do brgzowej, charakterystyczna dla
pieczonego produktu

Szarobezowa do bragzowej z odcieniem rézowym;
niedopuszczalna niejednolitos¢ barwy

Smak i zapach

Charakterystyczny dla wyrobu pieczonego
miesno-podrobowego z wyczuwalnym smakiem
uzytych sktadnikéw i przypraw; niedopuszczalny
nietypowy lub obcy posmak i zapach

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 —Wymagania chemiczne

._| Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawartosc ttuszczu, % (m/m), nie wiecej niz 30,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-ISO 1841-2

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosc

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.




GOLONKA WIEPRZOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania golonki wieprzowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego golonki wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

— PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne

1.3 Okreslenie produktu

Golonka wieprzowa

Produkt wykonany z przedniej golonki wieprzowej ze skorg z ktdrej zostata usunieta kos¢, peklowanej,
parzonej i pieczonej, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych, gotowy do spozycia na gorgco
lub na zimno.

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

Produkt moze by¢ podgrzewany w opakowaniu w kapieli wodnej lub po zdjeciu folii podgrzany w

kuchence mikrofalowej lub piekarniku.
2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug




1 | Wyglad ogdiny Eement miesny o charakterystycznym ksztatcie golonki
wieprzowej bez kosci; widoczne uzyte przyprawy,
pow ierzchnia boczna pofatldow ana;
Niedopuszczalne: zabrudzenie, zaplesnienie, pozostatosci
szczeciny
2 | Konsystencja i Soczysta, krucha, niedopuszczalna tw arda, rozpadajgca sie;
struktura uktad tluszczu, migsa i skory wiasciwy dla golonki PN-A-82107
w ieprzow ej, mie$nie luzno zw igzane z ttuszczem
3 |Barwa Pow ierzchni- charakterystycznadla zastosow anych
procesow technologicznych; niedopuszczalna barw a
Swiadczgca o przypaleniu
Miesa — rézow a do ciemnorézow ej
Tluszczu — jasnokremow a do kremow ej
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla golonki wieprzowej peklow anej,
pieczonej; umiarkowanie sfony, wyraznie wyczuwahe PN-A-82107
przyprawy niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
niesw iezoscilub inny obcy
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 [Zawarto$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wiecejniz 2,5 PN-A-82100

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 30 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie




6.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta

OGONOWKA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 1: Metoda

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu
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Wedzonka

Przetwor miesny bez ostonki lub w ostonce, o zachowanej lub czesciowo zachowanej strukturze
tkankowej, wyprodukowany z jednego kawatka lub kilku kawatkow czesci anatomicznej tuszy,
peklowany lub solony, wedzony lub nie wedzony, suszony, surowy, parzony, pieczony

1.3.2

Ogonoéwka

Wedzonka (1.3.1) otrzymana z peklowanych miesni posladkowych wieprzowych (nie mniej niz 90%)
wraz z zakonczeniami miesnia najdtuzszego grzbietu i czesci miesnia dwugtowego uda wraz z ok rywg

ttuszczowg ok. 5mm, wedzona
2Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogoiny Wedzonka w ksztalcie splaszczonego stozka, pow ierzchnia
moze by¢ z jednej strony pokryta cienkg w arstwg tluszczu ok.
5mm
2 | Konsystencja i Dos¢ migkka, zwigzanie dobre; plastry o grubosci 3mm nie
struktura pow inny sie rozpadac
3 |Barwa
- na pow ierzchni Miesa brazow az odcieniem w isniow ym, tluszczu zétta z PN-A-82062
odcieniem szarym
- na przekroju R&6zow a do rézow oczerwonej, dopuszczalny kolor réozow y
opalizujgcy
- tuszczu Biata
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki wieprzowej peklow anej,
surowej, wedzonej; niedopuszczalny smak i zapach
Sw iadczgcy o niesw iezoscilub inny obcy
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
‘o o PN-ISO 1841-1 lub
1 | Zawartos¢ chlorku sodu, % (nVm), nie wiecejniz 3,0 PN-ISO 1841-2

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.



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

3  Trwatosé

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Weditug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
sladow plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.









