
 
PASZTETOWA 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ppaasszztteettoowweejj..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ppaasszztteettoowweejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego  

 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

 PN-A-82059 Przetwory mięsne – Wykrywanie i oznaczanie zawartości skrobi 

1.3 Określenie produktu 

Pasztetowa 

Wędlina podrobowa, parzona, wyprodukowana z masek i mięsa z głów wieprzowych (nie mniej niż 

50%), wątroby wieprzowej ( nie mniej niż 20% ), tłuszczu wieprzowego, kaszy manny, z dodatkiem 

przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych 

substancji dodatkowych, bez dodatku krwi spożywczej i mięsa odkostnionego mechanicznie, w 

osłonkach naturalnych. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Wyrób w  osłonce naturalnej, pow ierzchnia czysta, lekko 

w ilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, oślizłość i naloty 

pleśni 

 

 

 



 

2 Konsystencja i 

struktura 

Smarow na, jędrna, jednolita, dopuszcza się pod osłonką 

niew ielkie ilości w ytopionego tłuszczu  

 

PN-A-82062 

 

 

 

 

 

PN-A-82062 

3 Barw a 

- na pow ierzchni 

 

- na przekroju 

 

Jasnokremow a z szarym odcieniem  

 

Szara, szarokremow a do różow ej; niedopuszczalna 

niejednolitość barw y 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla w ędliny podrobow ej, parzonej,  

w yczuwalne przypraw y i posmak gotow anej w ątroby; 

niedopuszczalny smak i zapach św iadczący o nieśw ieżości lub 

inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu, % (m/m), nie w ięcej niż 30,0 PN-ISO 1444 

2 Zaw artość chlorku sodu, % (m/m), nie w ięcej niż 2,5 PN-A-82112 

3 Zaw artość skrobi, % (m/m), nie w ięcej niż 6,0 PN-A-82059 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   22..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   



 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
SALCESON WŁOSKI 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ssaallcceessoonnuu  wwłłoosskkiieeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ssaallcceessoonnuu  wwłłoosskkiieeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy ..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego  

 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

 PN-A-82059 Przetwory mięsne – Wykrywanie i oznaczanie zawartości skrobi 

1.3 Określenie produktu 

1.3.1 

Wędliny podrobowe 

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobów, mięsa i tłuszczu w osłonkach 

naturalnych, sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi spożywczej, surowców uzupełniających, 

przyprawione, parzone lub pieczone i ewentualnie wędzone 

1.3.2 

Salceson włoski 



 

Wędlina podrobowa(1.3.1), parzona, otrzymana z masek i mięsa z głów wieprzowych peklowanych (nie 

mniej niż 75%) z dodatkiem skórek wieprzowych, tłuszczu wieprzowego, przyprawiona, bez dodatku 

krwi spożywczej i mięsa odkostnionego mechanicznie (MOM). 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 
 
 
 
 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Wyrób w  osłonce naturalnej lub sztucznej; 

pow ierzchnia czysta, lekko w ilgotna; niedopuszczalne 

zabrudzenia, oślizłość i naloty pleśni 

PN-A-82062 

2 Konsystencja i struktura Scisła, plaster o grubości 5mm nie pow inien rozpadać 

się; niedopuszczalne skupiska niew ymieszanych 
składników  

3 Barw a 

- na pow ierzchni 

 

- na przekroju 

 

Szara do różow ej 

 

Właściw a dla użytych surow ców 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla w ędliny podrobow ej z głów  

w ieprzow ych, parzonej, w yczuwalne przyprawy; 

niedopuszczalny smak i zapach św iadczący o 

nieśw ieżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu, % (m/m), nie w ięcej niż 35,0 PN-ISO 1444 

2 Zaw artość chlorku sodu, % (m/m), nie w ięcej niż 3,0 PN-A-82112 

3 Zaw artość skrobi, % (m/m), nie w ięcej niż 4,0 PN-A-82059 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33  TTrrww aa łłoośśćć  



 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   22..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
SALCESON OZORKOWY 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ssaallcceessoonnuu  oozzoorrkkoowweeggoo..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ssaallcceessoonnuu  oozzoorrkkoowweeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   



 

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego  

 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

 PN-A-82059 Przetwory mięsne – Wykrywanie i oznaczanie zawartości skrobi 

1.3 Określenie produktu 

1.3.1 

Wędliny podrobowe 

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobów, mięsa i tłuszczu w osłonkach 

naturalnych, sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi spożywczej, surowców uzupełniających, 

przyprawione, parzone lub pieczone i ewentualnie wędzone 

1.3.2 

Salceson ozorkowy 

Wędlina podrobowa(1.3.1), grubo rozdrobniona, parzona, otrzymana z ozorów wieprzowych 

peklowanych (nie mniej niż 50%), podgardla skórowanego, wątroby wieprzowej, serc wieprzowych, 

skórek wieprzowych, krwi wieprzowej, przyprawiona, parzona; nie dopuszcza się używania mięsa 

odkostnionego mechanicznie (MOM). 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 

 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Wyrób w  osłonce naturalnej lub sztucznej; pow ierzchnia 
czysta, lekko w ilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, 

oślizłość i naloty pleśni 

PN-A-82062 

2 Konsystencja i struktura Ścisła, plaster o grubości 5mm nie pow inien rozpadać się; 

niedopuszczalne skupiska nie w ymieszanych składników , 

obecność szczeciny, chrząstek i kości 

3 Barw a 

- na pow ierzchni 

 

- na przekroju 

 

Szara do różow ej 

 

Właściw a dla użytych surow ców  



 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla w ędliny podrobow ej z dodatkiem krwi 

i ozorków , parzonej, w yczuwalne przyprawy; 

niedopuszczalny smak i zapach św iadczący o nieśw ieżości 

lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu, %(m/m), nie w ięcej niż 35,0 PN-ISO 1444 

2 Zaw artość chlorku sodu, %(m/m), nie w ięcej niż 3,0 PN-A-82112 

3 Zaw artość skrobi, %(m/m), nie w ięcej niż 4,0 PN-A-82059 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   
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Okres przydatności do spożycia salcesonu ozorkowego deklarowany przez producenta powinien 

wynosić nie mniej niż 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   22..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  



 

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   
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KASZANKA Z KASZY GRYCZANEJ 
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NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  
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hhaannddlloowweeggoo  kkaasszzaannkk ii  zz  kkaasszzyy  ggrryycczzaanneejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego  

 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

1.3 Określenie produktu 

Kaszanka z kaszy gryczanej 

Wędlina podrobowa, parzona, wyprodukowana z masek i mięsa z głów wieprzowych, surowców 

podrobowych, skórek wieprzowych, tłuszczu wieprzowego o łącznej zawartości nie mniejszej niż 55%, 

kaszy gryczanej ( nie mniej niż 20%), z dodatkiem krwi spożywczej, przypraw, bez dodatku MOM (mięsa 

odkostnionego mechanicznie) 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 



 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Wyrób w  osłonce naturalnej; pow ierzchnia czysta, lekko 

w ilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, oślizłość i naloty  

pleśni 

PN-A-82062 

2 Konsystencja i struktura Dość ścisła, plaster o grubości 10mm nie pow inien rozpadać 

się; niedopuszczalne skupiska nie w ymieszanych składników   

3 Barw a 

- na pow ierzchni 

- na przekroju 

 

Szara do brunatnej, nierów nomierna 

Brunatna, typow a dla użytych składników  

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla w ędliny podrobow ej, parzonej, z 

dodatkiem krw i i kaszy gryczanej w yczuwalne przyprawy, 

niedopuszczalny smak i zapach św iadczący o nieśw ieżości 

lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu, % (m/m), nie w ięcej niż 35,0 PN-ISO 1444 

2 Zaw artość chlorku sodu, % (m/m), nie w ięcej niż 2,5 PN-A-82112 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   22..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   



 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
SALAMI 

 
  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess  

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ssaallaammii  ..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ssaallaammii  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na 

białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Salami  



 

Kiełbasa wyprodukowana z drobnorozdrobnionego mięsa wieprzowego z dodatkiem tłuszczu 

wieprzowego, naturalnych, charakterystycznych przypraw oraz innych zgodnych z recepturą 

składników, surowa, wędzona, suszona, dojrzewająca. 

Nie dopuszcza się stosowania do produkcji salami mięsa odkostnionego mechanicznie (MOM). 

100g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 140g mięsa wieprzowego.  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 

 

 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny i 

pow ierzchnia 

Postać batonów  w  osłonkach, osłonka rów nomiernie 

pomarszczona, ściśle przylegająca do masy mięsnej, 

czysta, sucha 

PN-A-82062 

2 Wygląd na przekroju 

 barw a mięsa 

 barw a tłuszczu 

 rozdrobnienie i układ 

składników  

 

Czerw ona  do ciemnoczerw onej 

Biała do kremow ej 

Składniki drobno rozdrobnione rów nomiernie 

rozmieszczone na przekroju, dobrze zw iązane, 

niedopuszczalne skupiska jednego ze składników  

3 Konsystencja Ścisła, plastry grubości 1 mm nie pow inny się 

rozpadać 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla w ędlin tego rodzaju z 

w yczuwalną kompozycją naturalnych przypraw; 
niedopuszczalny smak i zapach św iadczący o 

nieśw ieżości lub inny obcy 

 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu, % (m/m), nie w ięcej niż 40,0 PN-ISO 1444 

2 Zaw artość białka, % (m/m), nie mniej niż 20,0 PN-A-04018 

3 Zaw artość chlorku sodu, % (m/m), nie w ięcej niż 4,0 
PN-A-82112 lub 
PN-ISO 1841-2 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  



 

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33  MMaassaa   nnee ttttoo  

MMaassaa  nneett ttoo  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć   zzggooddnnaa  zz   ddeekk llaarraacc jjąą  pprroodduucceennttaa..   

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

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 1 

miesiąc od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   22..   

66  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
KIEŁBASA MYŚLIWSKA  

11  WWssttęępp  



 

11..11  ZZaakkrreess  

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kk iieełłbbaassyy  mmyyśśll iiwwsskkiieejj ..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kk iieełłbbaassyy  mmyyśśll iiwwsskk iieejj   pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na 

białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-ISO 1442 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości wody (metoda odwoławcza) 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-ISO 1841-1 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 1: Metoda 

Volharda 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

1.3.1 

Kiełbasa suszona 

Przetwór mięsny w osłonkach naturalnych, wyprodukowany z rozdrobnionego mięsa peklowanego  

i tłuszczu, bez dodatku surowców uzupełniających, przyprawiony, wędzony, parzony lub pieczony, 

suszony 

1.3.2 

Kiełbasa myśliwska  

Kiełbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wykształconych głównie  

w trakcie procesu suszenia wyprodukowana ze średnio rozdrobnionego  mięsa wieprzowego kl I (20%), 

mięsa wieprzowego kl II (50%), mięsa wołowego nieścięgnistego kl I (20%) i  

mięsa wołowego ścięgnistego kl II (10%) z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w 

osłonkach wieprzowych cienkich. 

100 g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 150 g mięsa. 

Nie dopuszcza się używania do produkcji kiełbasy myśliwskiej MOM (mięsa odkostnionego 

mechanicznie).  

 

22  WWyymmaaggaanniiaa  



 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny  Batony odkręcane na odcinki o długości od 10cm do 15cm; 

pow ierzchnia batonów  barw y brązow ej do ciemnobrązow ej, 

rów nomiernie pomarszczona; osłonka ściśle przylegająca 

do farszu; składniki rów nomiernie rozmieszczone; kaw ałki 

mięsa chudego o średnicy około 8mm i tłuszczu o średnicy 

do 5mm 

PN-A-82062 2 Konsystencja i struktura Dość ścisła, krucha 

3 Barw a  Właściw a dla mięsa peklow anego i tłuszczu; 

Mięsa –  ciemnoróżow a do czerw onej 

Tłuszczu – biała do kremow ej 

4 Smak i zapach Właściw y dla mięsa peklow anego, w ędzonego, suszonego; 

sól i przypraw y w yraźnie w yczuwalne; niedopuszczalny 

smak i zapach św iadczący o nieśw ieżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość w ody, % (m/m), nie w ięcej niż 50,0 PN-ISO 1442 

2 Zaw artość tłuszczu, % (m/m), nie w ięcej niż 40,0 PN-ISO 1444 

3 Zaw artość białka, % (m/m), nie mniej niż 20,0 PN-A-04018 

4 Zaw artość chlorku sodu, % (m/m), nie w ięcej niż 4,0 
PN-A-1841-1 lub 

PN-ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  



 

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   22..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
KIEŁBASA JAŁOWCOWA  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess  

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz   wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kk iieełłbbaassyy  jjaałłoowwccoowweejj..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kk iieełłbbaassyy  jjaałłoowwccoowweejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na 

białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 



 

 PN-ISO 1841-1 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 1: Metoda 

Volharda 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

1.3.1 

Kiełbasa podsuszana 

Przetwór mięsny w osłonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego mięsa 

peklowanego i tłuszczu, bez dodatku surowców uzupełniających, przyprawiony, wędzony, parzony lub 

pieczony, podsuszany 

1.3.2 

Kiełbasa jałowcowa 

Kiełbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wykształconych głównie  

w trakcie procesu podsuszania wyprodukowana ze średnio rozdrobnionego: mięsa wieprzowego kl I 

(20%), mięsa wieprzowego kl II (45%), mięsa wieprzowego kl III (15%), mięsa wołowego ścięgnistego 

kl II (10%) i tłuszczu drobnego (10%), z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w 

osłonkach naturalnych;  

100 g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 120 g mięsa. 

Nie dopuszcza się używania do produkcji kiełbasy jałowcowej MOM (mięsa odkostnionego 

mechanicznie). 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny  Baton w  kształcie w ianka; pow ierzchnia w ianka barwy 

brązow ej do ciemnobrązow ej, rów nomiernie 

pomarszczona; osłonka ściśle przylegająca do farszu;  

PN-A-82062 

2 Konsystencja i struktura Dość ścisła 

3 Barw a  Właściw a dla mięsa peklow anego i tłuszczu; 

Mięsa –  ciemnoróżow a do czerw onej 

Tłuszczu – biała do kremow ej 

4 Smak i zapach Właściw y dla mięsa peklow anego, w ędzonego i 

podsuszanego; w yraźnie w yczuwalny jałow iec; 
niedopuszczalny smak i zapach św iadczący o 

nieśw ieżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 



 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu, % (m/m), nie w ięcej niż 35,0 PN-ISO 1444 

2 Zaw artość białka, % (m/m), nie mniej niż 16,0 PN-A-04018 

3 Zaw artość chlorku sodu, % (m/m), nie w ięcej niż 3,5 
PN-ISO 1841-1 lub 

PN-ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   22..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  



 

 
FRANKFURTERKI 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess  

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ffrraannkkffuurrtteerreekk..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ffrraannkkffuurrtteerreekk  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy ..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na 

białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Frankfurterki  

Kiełbasa wyprodukowana ze średnio rozdrobnionego mięsa wieprzowego z dodatkiem naturalnych 

przypraw, w osłonkach naturalnych, wędzona, parzona.  

Nie dopuszcza się używania do produkcji frankfurterek MOM (mięsa odkostnionego mechanicznie). 

100g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 100g mięsa wieprzowego. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 
 
 
 



 

 
 
 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny  Batony w  osłonkach jadalnych, odkręcane w  odcinkach długości ok. 

20 cm i średnicy do 20mm; pow ierzchnia batonów  o barw ie od 

jasnobrązow ej do brązow ej; osłonka ściśle przylegająca do farszu, 

niedopuszczalna barw a szarozielona, plamy na pow ierzchni 

w ynikające z niedow ędzenia w  miejscach styku z innymi batonami 

oraz zaw ilgocenie pow ierzchni osłonki  

PN-A-82062 2 Konsystencja i 

struktura 

Dość ścisła, miękka, składniki rów nomiernie rozmieszczone, 

zw iązanie dobre 

3 Barw a  Mięsa – różow a do czerw onej 

Tłuszczu – biała do kremow ej 

4 Smak i zapach Właściw y dla w yrobów  z mięsa w ieprzow ego peklow anego, 
w ędzonych, niedopuszczalny smak i zapach św iadczący o 

nieśw ieżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu, % (m/m), nie w ięcej niż 30,0 PN-ISO 1444 

2 Zaw artość białka, % (m/m), nie mniej niż 15,0 PN-A-04018 

3 Zaw artość chlorku sodu, % (m/m), nie w ięcej niż 2,5 
PN-A-82112 lub 

PN-ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   
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Okres przydatności do spożycia  deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   22..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    



 

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
KIEŁBASA PARÓWKOWA  

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess  

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kk iieełłbbaassyy  ppaarróówwkkoowweejj..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kk iieełłbbaassyy  ppaarróówwkkoowweejj    pprrzzeezznnaacczzoonneejj   ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na 

białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 



 

Kiełbasa parówkowa  

Kiełbasa wieprzowa, homogenizowana (surowce mięsno-tłuszczowe zostały zhomogenizowane), 

wędzona, parzona, otrzymana z mięsa wieprzowego (nie mniej niż 65%), tłuszczu wieprzowego, w tym 

dopuszczalne podgardle skórowane i emulsja ze skórek,  z dodatkiem przypraw aromatyczno-

smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych substancji dodatkowych, bez 

dodatku  mięsa odkostnionego mechanicznie. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 

 

 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny i 

pow ierzchnia 

Batony w  osłonkach naturalnych (jelitach w ieprzowych 

cienkich) lub sztucznych, o długości od 14cm do 16cm, 

odkręcane pozostaw ione w  zw ojach, pow ierzchnia batonu o 

barw ie jasnoróżow ej do jasnobrązow ej z odcieniem 

żółtaw ym; osłonka ściśle przylegająca do farszu, 

niedopuszczalna barw a szarozielona, plamy na pow ierzchni 

w ynikające z niedow ędzenia w  miejscu styku z innymi 

batonami oraz zaw ilgocenie pow ierzchni osłonki 

PN-A-82062 

2 Wygląd na przekroju 

 barw a mięsa 

 rozdrobnienie i 

układ składników  

 

Jasnoróżow a 

Surow ce drobno rozdrobnione lub homogenizow ane 

rów nomiernie rozmieszczone na przekroju, dopuszczalne 

pojedyncze otw ory pow ietrzne o średnicy do 2mm nie 

połączone ze zmianą barw y, niedopuszczalne skupiska 

jednego ze składników  i zacieki galarety    

3 Konsystencja Dość ścisła, po podgrzaniu soczysta, plastry grubości 3 mm 

nie pow inny się rozpadać  

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa peklow anego, 

w ędzonej, parzonej, z lekkim w yczuciem przypraw  i 

w ędzenia; niedopuszczalny smak i zapach św iadczący o 

nieśw ieżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu, %(m/m), nie w ięcej niż 30,0 PN-ISO 1444 

2 Zaw artość białka, %(m/m), nie mniej niż 9,0 PN-A-04018 

3 Zaw artość chlorku sodu, %(m/m), nie w ięcej niż 2,5 
PN-A-82112 lub 

PN-ISO 1841-2  



 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   22..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
 PARÓWKI Z SZYNKI 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess  



 

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ppaarróówweekk  zz  sszzyynnkkii..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ppaarróówweekk  zz   sszzyynnkkii   pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na 

białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Parówki z szynki 

Kiełbasa wieprzowa, homogenizowana, wędzona, parzona, otrzymana z mięsa z szynki wieprzowej (co 

najmniej 90%), i innych wieprzowych surowców mięsno-tłuszczowych, które zostały zhomogenizowane, 

z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu, w osłonce 

niejadalnej. 

Nie dopuszcza się używania do produkcji parówek z szynką MOM (mięsa odkostnionego 

mechanicznie).  

2.Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 

 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 



 

1 Wygląd ogólny i 

pow ierzchnia 

Batony w  osłonkach niejadalnych, w  odcinkach od 12 cm do 14 

cm, pozostaw ione w  zw ojach, pow ierzchnia batonu barwy 

różow ej do jasnobrązow ej z odcieniem złocistym; osłonka ściśle 

przylegająca do farszu, niedopuszczalna barw a szarozielona, 

plamy na pow ierzchni w ynikające z niedow ędzenia w  miejscach 

styku z innymi batonami oraz zaw ilgocenie pow ierzchni osłonki 

PN-A-82062 

2 Wygląd na przekroju 

 barw a mięsa 

 rozdrobnienie i 

układ składników  

 

Jasnoróżow a 

Surow ce homogenizow ane rów nomiernie rozmieszczone na 

przekroju, dopuszczalne pojedyncze otw ory pow ietrzne o 
średnicy do 2 mm nie połączone ze zmianą barw y, 

niedopuszczalne skupiska jednego ze składników  i zacieki 

galarety    

3 Konsystencja Dość ścisła, elastyczna, soczysta po podgrzaniu  

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla parów ek z mięsa w ieprzow ego, 

w ędzonych, parzonych, 

niedopuszczalny smak i zapach św iadczący o nieśw ieżości lub 

inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu, % (m/m), nie w ięcej niż 25,0 PN-ISO 1444 

2 Zaw artość białka, % (m/m), nie mniej niż 12,0 PN-A-04018 

3 Zaw artość chlorku sodu, % (m/m), nie w ięcej niż 2,5 
PN-A-82112 lub 

PN-ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   22..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  



 

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
MORTADELA  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess  

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  mmoorrttaaddeell ii ..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  mmoorrttaaddeell ii   pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na 

białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Mortadela 



 

Kiełbasa wieprzowa, homogenizowana (surowce mięsno-tłuszczowe zostały zhomogenizowane), 

wędzona, parzona, otrzymana z mięsa wieprzowego (nie mniej niż 65%), tłuszczu wieprzowego, z 

dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych 

dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku mięsa odkostnionego mechanicznie (MOM). 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 
 
 
 
 
 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny i 

pow ierzchnia 

Batony w  osłonkach sztucznych lub białkow ych, o długości od 

20cm do 40cm, średnicy od 70mm do 85mm; pow ierzchnia 

batonu o barw ie jasnobrązow ej do ciemnobrązow ej lub o 

barw ie użytej osłonki; osłonka gładka ściśle przylegająca do 

farszu, niedopuszczalna barw a szarozielona, plamy na 

pow ierzchni w ynikające z niedow ędzenia w  miejscu styku z 

innymi batonami oraz zaw ilgocenie pow ierzchni osłonki 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

PN-A-82062 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

2 Wygląd na przekroju 

 barw a mięsa 

 rozdrobnienie i 

układ składników  

 

Jasnoróżow a 

Składniki zhomogenizow ane rów nomiernie rozłożone; 

dopuszczalne pojedyncze komory pow ietrzne nie połączone ze 

zmianą barw y oraz  niew ielkie zacieki tłuszczu i galarety pod 
osłonką na końców kach batonów , 

dopuszczalna obecność ziarna gorczycy;     

3 Konsystencja Dość ścisła, elastyczna, plastry grubości 3 mm nie pow inny 

się rozpadać  

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa peklow anego, 

w ędzonej i parzonej; w yczuwalne przypraw y i lekki zapach 

w ędzenia; niedopuszczalny smak  

i zapach św iadczący o nieśw ieżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu, % (m/m), nie w ięcej niż 30,0 PN-ISO 1444 

2 Zaw artość białka, % (m/m), nie mniej niż 9,0 PN-A-04018 

3 Zaw artość chlorku sodu, % (m/m), nie w ięcej niż 2,4 
PN-A-82112 lub 

PN-ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 



 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   22..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
KIEŁBASA BIAŁA PARZONA  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess  



 

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kk iieełłbbaassyy  bbiiaałłeejj   ppaarrzzoonneejj ..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kk iieełłbbaassyy  bbiiaałłeejj   ppaarrzzoonneejj   pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na 

białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Kiełbasa biała parzona  

Kiełbasa wieprzowa, średnio rozdrobniona, parzona, niewędzona, otrzymana z  mięsa wieprzowego 

(nie mniej niż 85%), z dodatkiem składników aromatyczno-smakowych, bez dodatku mięsa 

odkostnionego mechanicznie (MOM), w osłonkach naturalnych  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny i 

pow ierzchnia 

Batony w  osłonkach naturalnych (jelitach w ieprzowych 

cienkich), nie odkręcane w  zw ojach o długości od 14cm 

do 16cm końce zaw iązane; pow ierzchnia batonu o barw ie 

naturalnego jelita z lekkim połyskiem i prześw itującymi 

składnikami farszu; niedopuszczalne zaw ilgocenie 
pow ierzchni osłonki 

 

 

PN-A-82062 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
PN-A-82062 

2 Wygląd na przekroju 

 barw a mięsa 

 

 barw a tłuszczu 

 rozdrobnienie i układ 

składników  

 

Charakterystyczna dla użytych surow ców mięsnych 

solonych nie peklow anych parzonych 

Biała 

Kaw ałki średnio rozdrobnione zw iązane z masą w iążącą, 

rów nomiernie rozmieszczone na przekroju,  

niedopuszczalne skupiska jednego ze składników  



 

3 Konsystencja Dość ścisła, lekko krucha, soczysta po podgrzaniu 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa w ieprzow ego, 

niew ędzonej, z w yczuwalnymi przypraw ami (pieprz, 

majeranek); niedopuszczalny smak i zapach św iadczący 

o nieśw ieżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu, %(m/m), nie w ięcej niż 24,0 PN-ISO 1444 

2 Zaw artość białka, %(m/m), nie mniej niż 12,0 PN-A-04018 

3 Zaw artość chlorku sodu, %(m/m), nie w ięcej niż 2,0 
PN-A-82112 lub 

PN-ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   22..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  



 

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
KIEŁBASA PODLASKA   

  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess  

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kk iieełłbbaassyy  ppooddllaasskkiieejj ..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kk iieełłbbaassyy  ppooddllaasskk iieejj   pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na 

białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Kiełbasa podlaska 

Kiełbasa wieprzowa, średnio rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno-tłuszczowych 

została rozdrobniona na cząstki o wielkości od 5mm do 20mm), otrzymana z mięsa wieprzowego (nie 

mniej niż 80%), z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu 

i innych dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku mięsa odkostnionego mechanicznie 

(MOM).  

22  WWyymmaaggaanniiaa  



 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 

 
 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny i 
pow ierzchnia 

Batony w  osłonkach naturalnych (jelitach w ieprzowych 
cienkich), odkręcane, odcinki o długości od 25cm do 30cm, 

podzielone na parki, pow ierzchnia batonu o barw ie 

jasnobrązow ej do brązow ej; osłonka gładka ściśle 

przylegająca do farszu; niedopuszczalna barwa 

szarozielona, plamy na pow ierzchni w ynikające z 

niedow ędzenia w  miejscu styku z innymi batonami oraz 

zaw ilgocenie pow ierzchni osłonki 

PN-A-82062 

2 Wygląd na przekroju 

 barw a mięsa 

 barw a tłuszczu 

 barw a masy 

w iążącej 

 rozdrobnienie i układ 

składników  

 

Różow a 

Biała 

Różow a 

Średnio rozdrobnione rów nomiernie rozmieszczone na 

przekroju, dobrze zw iązane składniki, dopuszczalne 

pojedyncze komory pow ietrzne nie połączone ze zmianą 

barw y, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników  
oraz zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką 

3 Konsystencja Ścisła, plastry grubości 3mm nie pow inny się rozpadać, 

soczysta po podgrzaniu 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa w ieprzow ego 

peklow anego, w ędzonej, parzonej; w yczuwalne przyprawy i 

zapach w ędzenia; niedopuszczalny smak  

i zapach św iadczący o nieśw ieżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu, %(m/m), nie w ięcej niż 28,0 PN-ISO 1444 

2 Zaw artość białka, %(m/m), nie mniej niż 11,0 PN-A-04018 

3 Zaw artość chlorku sodu, %(m/m), nie w ięcej niż 3,0 
PN-A-82112 lub 

PN-ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   22..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do k ontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
KIEŁBASA WIEJSKA 

    

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess  

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kk iieełłbbaassyy  wwiieejjsskkiieejj   ..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kk iieełłbbaassyy  wwiieejjsskk iieejj     pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   



 

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na 

białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Kiełbasa wiejska 

Kiełbasa wyprodukowana ze średniorozdrobnionego mięsa wieprzowego z dodatkiem naturalnych, 

charakterystycznych przypraw, w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych), wędzona, pieczona; 

Nie dopuszcza się używania do produkcji kiełbasy wiejskiej MOM (mięsa odkostnionego mechanicznie). 

100g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 115g mięsa wieprzowego. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 
 
 
 
 
 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny i 

pow ierzchnia 

Batony w  osłonkach naturalnych (jelitach w ieprzowych 

cienkich), o długości od 30cm do 40cm, odkręcane, tw orzą 

zw oje, pow ierzchnia batonu o barw ie od brązow ej do 

ciemnobrązow ej, osłonka ściśle przylegająca do farszu; 
rów nomiernie pomarszczona, niedopuszczalna barwa 

szarozielona, plamy na pow ierzchni w ynikające z 

niedow ędzenia w  miejscu styku z innymi batonami oraz 

zaw ilgocenie pow ierzchni osłonki 

PN-A-82062 



 

2 Wygląd na przekroju 

 barw a mięsa 

 barw a tłuszczu 

 barw a masy 

w iążącej 

 rozdrobnienie i układ 

składników  

 

Różow a do ciemnoróżow ej 

Biała 

Różow a 

Średnio rozdrobnione rów nomiernie rozmieszczone na 

przekroju, dobrze zw iązane, niedopuszczalne skupiska 

jednego ze składników , zacieki tłuszczu i galarety pod 

osłonką 

3 Konsystencja Ścisła, plastry grubości 3 mm nie pow inny się rozpadać 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa w ieprzowego 

peklow anego, w ędzonej, pieczonej; w yczuwalne przyprawy i 

zapach w ędzenia; niedopuszczalny smak  

i zapach św iadczący o nieśw ieżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu, % (m/m), nie w ięcej niż 27,0 PN-ISO 1444 

2 Zaw artość białka, % (m/m), nie mniej niż 17,0 PN-A-04018 

3 Zaw artość chlorku sodu, % (m/m), nie w ięcej niż 2,5 
PN-A-82112 lub 

PN-ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   22..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   



 

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
KIEŁBASA ŚLĄSKA  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess  

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kk iieełłbbaassyy  śślląąsskkiieejj   ..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kk iieełłbbaassyy  śś lląąsskkiieejj     pprrzzeezznnaacczzoonneejj   ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na 

białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Kiełbasa śląska  

Kiełbasa czysto wieprzowa, średnio rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno-

tłuszczowych została rozdrobniona na cząstki o wielkości od 5mm do 20mm), otrzymana z mięsa 



 

wieprzowego (nie mniej niż 85%), z dodatkiem tłuszczu wieprzowego, przypraw aromatyczno-

smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych substancji dodatkowych. 

Nie dopuszcza się używania do produkcji kiełbasy śląskiej MOM (mięsa odkostnionego mechanicznie).  

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 
 
 
 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny i 

pow ierzchnia 

Batony w  osłonkach naturalnych (jelitach w ieprzowych 

cienkich), o długości od 12cm do 14cm, odkręcane, tw orzą 

zw oje, pow ierzchnia batonu o barw ie jasnobrązow ej z 

prześw itami składników  pod osłonką; osłonka ściśle 

przylegająca do farszu; niedopuszczalna barw a szarozielona, 

plamy na pow ierzchni w ynikające z niedow ędzenia w  miejscu 

styku z innymi batonami oraz zaw ilgocenie pow ierzchni 

osłonki 
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2 Wygląd na przekroju 

 barw a mięsa 

 barw a tłuszczu 

 barw a masy 

w iążącej 

 rozdrobnienie i układ 

składników  

 

Różow a do ciemnoróżow ej 

Biała 

Różow a 

Średnio rozdrobnione rów nomiernie rozmieszczone na 

przekroju, dobrze zw iązane, niedopuszczalne skupiska 

jednego ze składników , zacieki tłuszczu i galarety pod 

osłonką 

3 Konsystencja Ścisła, plastry grubości 3 mm nie pow inny się rozpadać,  

soczysta po podgrzaniu 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa w ieprzowego 

peklow anego, w ędzonej, parzonej; w yczuwalne przypraw y i 

zapach w ędzenia; niedopuszczalny smak  
i zapach św iadczący o nieśw ieżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu, % (m/m), nie w ięcej niż 28,0 PN-ISO 1444 

2 Zaw artość białka, % (m/m), nie mniej niż 14,0 PN-A-04018 

3 Zaw artość chlorku sodu, % (m/m), nie w ięcej niż 2,5 
PN-A-82112 lub 

PN-ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   



 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   22..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
KIEŁBASA TORUŃSKA  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess  



 

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kk iieełłbbaassyy  ttoorruuńńsskkiieejj..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kk iieełłbbaassyy  ttoorruuńńsskk iieejj   pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na 

białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Kiełbasa toruńska 

Kiełbasa wieprzowo-wołowa, wędzona, parzona, podsuszana, średnio rozdrobniona (przeważająca 

część surowców mięsno-tłuszczowych została rozdrobniona na cząstki o wielkości od 5mm do 20mm), 

w skład której wchodzi 80% mięsa wieprzowego kl. II, 20% mięsa wołowego kl. II oraz przyprawy 

charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza się stosowania mięsa odkostnionego mechanicznie 

100g wyrobu gotowego wyprodukowano z nie mniej niż 120g mięsa. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 
 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 



 

1 Wygląd ogólny i 

pow ierzchnia 

Batony w  osłonkach naturalnych (jelitach w ieprzowych 

cienkich), o długości od 30cm do 40cm, o średnicy użytej 

osłonki, pow ierzchnia batonu o barw ie od jasnobrązow ej do 

brązow ej z lekkim połyskiem i prześw itami składników  pod 

osłonką, osłonka ściśle przylegająca do masy mięsnej , 

niedopuszczalne zaw ilgocenie pow ierzchni osłonki, barwa 

szarozielona, plamy na pow ierzchni w ynikające z nie  

dow ędzenia w  miejscu styku z innymi batonami  
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2 Wygląd na przekroju 

 barw a mięsa 

 barw a tłuszcz 

 rozdrobnienie i układ 

składników  

 

Różow a do ciemnoróżow ej 
Biała, dopuszczalny odcień różow y  

Około 80% kaw ałków  średnio rozdrobnionych zw iązanych z 

masą w iążącą, składniki rów nomiernie rozmieszczone na 

przekroju, dopuszczalne pojedyncze komory pow ietrzne nie 

połączone ze zmianą barw y, niedopuszczalne skupiska 

jednego ze składników  oraz zacieki tłuszczu i galarety pod 

osłonką 

3 Konsystencja Ścisła, dość krucha, dobre zw iązanie składników  plastry 

grubości 3mm nie pow inny się rozpadać  

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa peklow anego, 

w ędzonej, parzonej i podsuszonej z w yraźnym w yczuciem 

w ędzenia, z w yczuwalnymi przypraw ami; niedopuszczalny 

smak i zapach św iadczący o nieśw ieżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu, % (m/m), nie w ięcej niż 35,0 PN-ISO 1444 

2 Zaw artość białka, % (m/m), nie mniej niż 14,0 PN-A-04018 

3 Zaw artość chlorku sodu, % (m/m), nie w ięcej niż 3,2 
PN-A-82112 lub 

PN-ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

44..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nnee ttttoo  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ddeekk llaarraacc jjąą  pprroodduucceennttaa..   



 

44..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   22..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
KIEŁBASA ZWYCZAJNA 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess  

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kk iieełłbbaassyy  zzwwyycczzaajjnneejj..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kk iieełłbbaassyy  zzwwyycczzaajjnneejj   pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na 

białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 



 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Kiełbasa zwyczajna  

Kiełbasa wieprzowo-wołowa, wędzona, parzona, średnio rozdrobniona (przeważająca część surowców 

mięsno-tłuszczowych została rozdrobniona na cząstki o wielkości od 5 mm do 20 mm),  otrzymana z 

mięsa wieprzowego (nie mniej niż 70%), mięsa wołowego (nie mniej niż 8%) i tłuszczu wieprzowego, z 

dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych 

dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku  mięsa odkostnionego mechanicznie (MOM). 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 
 
 
 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny i 

pow ierzchnia 

Batony w  osłonkach naturalnych (jelitach w ieprzowych 

cienkich), o długości od 35cm do 40cm, odkręcane, tw orzą 

zw oje, pow ierzchnia batonu o barw ie od jasnobrązow ej do 

ciemnobrązow ej; osłonka rów nomiernie ściśle 

przylegająca do farszu; niedopuszczalna barwa 

szarozielona, plamy na pow ierzchni w ynikające z 

niedow ędzenia w  miejscu styku z innymi batonami oraz 
zaw ilgocenie pow ierzchni osłonki 
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2 Wygląd na przekroju 

 barw a mięsa 

 barw a tłuszczu 

 barw a masy w iążącej 

 rozdrobnienie i układ 

składników  

 

Różow a do ciemnoróżow ej 

Biała 

Różow a 

Średnio rozdrobnione rów nomiernie rozmieszczone na 

przekroju, dobrze zw iązane składniki, dopuszczalne 

pojedyncze komory pow ietrzne nie połączone ze zmianą 

barw y, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników , 

zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką 

3 Konsystencja Ścisła, plastry grubości 3mm nie pow inny się rozpadać, 

soczysta po podgrzaniu 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa peklow anego, 
w ędzonej, parzonej, w yczuwalne przyprawy; 

niedopuszczalny smak i zapach św iadczący o 

nieśw ieżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 



 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu, % (m/m), nie w ięcej niż 28,0 PN-ISO 1444 

2 Zaw artość białka, %(m/m), nie mniej niż 11 PN-A-04018 

3 Zaw artość chlorku sodu, % (m/m), nie w ięcej niż 2,7 
PN-A-82112 lub 

PN-ISO 1841-2  

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   22..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  



 

 
KIEŁBASA KRAKOWSKA PARZONA  

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess  

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kk iieełłbbaassyy  kkrraakkoowwsskkiieejj   ppaarrzzoonneejj..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kk iieełłbbaassyy  kkrraakkoowwsskk iieejj   ppaarrzzoonneejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj   ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na 

białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Kiełbasa krakowska parzona  

Kiełbasa wieprzowo-wołowa, grubo rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno-tłuszczowych 

została rozdrobniona na cząstki o wielkości powyżej 20mm), wędzona, parzona, otrzymana z mięsa 

wieprzowego (nie mniej niż 65%) i mięsa wołowego (nie mniej niż 15%) z dodatkiem przypraw 

charakterystycznych dla tego wyrobu; nie dopuszcza się stosowania MOM (mięsa odkostnionego 

mechanicznie) 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 



 

Według Tablicy 1. 
 
 
 
 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny i 
pow ierzchnia 

Batony w  osłonkach sztucznych, białkow ych o długości 
od 20cm do 45cm i średnicy od 65mm do 80mm; 

pow ierzchnia batonu o barw ie jasnobrązow ej do 

ciemnobrązow ej; osłonka ściśle przylegająca do farszu;  

niedopuszczalna barw a szarozielona, plamy na 

pow ierzchni w ynikające z niedow ędzenia w  miejscu 

styku z innymi batonami oraz zaw ilgocenie pow ierzchni 

osłonki 

PN-A-82062 

2 Wygląd na przekroju 

 barw a mięsa 

 barw a tłuszczu 

 barw a masy w iążącej 

 rozdrobnienie i układ 

składników  

 

Jasnoróżow a do ciemnoróżow ej 

Biała, dopuszczalny odcień różow y 

Jasnoróżow a 

Około 40% pow ierzchni przekroju stanow ią kaw ałki  

grubo rozdrobnione, rów nomiernie rozmieszczone, 

zw iązane masą w iążącą; dopuszczalne pojedyncze 

komory pow ietrzne nie połączone ze zmianą barwy; 
niedopuszczalne skupiska jednego ze składników , 

zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką 

3 Konsystencja Ścisła, plastry grubości 3 mm nie pow inny się rozpadać  

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa peklow anego, 
w ędzonej, parzonej; w yczuwalne przyprawy;  

niedopuszczalny smak i zapach św iadczący o 

nieśw ieżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu, % (m/m), nie w ięcej niż 15,0 PN-ISO 1444 

2 Zaw artość białka, % (m/m), nie mniej niż 16,0 PN-A-04018 

3 Zaw artość chlorku sodu, % (m/m), nie w ięcej niż 2,8 
PN-A-82112 lub 

PN-ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  



 

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   22..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee    

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
KIEŁBASA SZYNKOWA WIEPRZOWA  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess  

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kk iieełłbbaassyy  sszzyynnkkoowweejj  wwiieepprrzzoowweejj..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kk iieełłbbaassyy  sszzyynnkkoowweejj  wwiieepprrzzoowweejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   



 

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na 

białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Kiełbasa szynkowa wieprzowa  

Kiełbasa wieprzowa, wyprodukowana z grubo rozdrobnionych peklowanych mięśni szynki wieprzowej 

pozbawionej okrywy tłuszczowej (nie mniej niż 90%), z dodatkiem przypraw charakterystycznych dla 

tego produktu, wędzona, parzona. 

Nie dopuszcza się używania do produkcji kiełbasy szynkowej wieprzowej MOM (mięsa odkostnionego 

mechanicznie).  

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 

 

 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny i 

pow ierzchnia 

Batony w  osłonkach sztucznych, o długości od 30 cm do 40 

cm i średnicy od 90 mm do 100 mm; pow ierzchnia batonu 

gładka o barw ie jasnobrązow ej do brązow ej; osłonka gładka 

ściśle przylegająca do farszu; niedopuszczalna barwa 

szarozielona, plamy na pow ierzchni w ynikające z 

niedow ędzenia w  miejscu styku z innymi batonami oraz 

zaw ilgocenie pow ierzchni osłonki 

PN-A-82062 
2 Wygląd na przekroju 

 barw a mięsa 

 rozdrobnienie i układ 

składników  

 

Jasnoróżow a do ciemnoróżow ej 

Nie mniej niż 75% pow ierzchni przekroju stanow ią kaw ałki 

grubo rozdrobnione, rów nomiernie rozmieszczone, 
zw iązane masą w iążącą; dopuszczalne pojedyncze komory  

pow ietrzne nie połączone ze zmianą barwy; 

niedopuszczalne skupiska jednego ze składników  oraz  

zacieki galarety pod osłonką 

3 Konsystencja Ścisła, plastry grubości 3 mm nie pow inny się rozpadać  



 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa w ieprzowego 

peklow anego, parzonej, w yczuwalne przypraw y i zapach 

w ędzenia; niedopuszczalny smak  

i zapach św iadczący o nieśw ieżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu, %(m/m), nie w ięcej niż 10,0 PN-ISO 1444 

2 Zaw artość białka, %(m/m), nie mniej niż 13,0 PN-A-04018 

3 Zaw artość chlorku sodu, %(m/m), nie w ięcej niż 2,5 
PN-A-82112 lub 

PN-ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   22..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  



 

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 

 
KIEŁBASA KRAKOWSKA SUCHA 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess  

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kk iieełłbbaassyy  kkrraakkoowwsskkiieejj   ssuucchheejj ..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kk iieełłbbaassyy  kkrraakkoowwsskk iieejj   ssuucchheejj   pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na 

białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-ISO 1841-1 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 1: Metoda 

Volharda 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

1.3.1 

Kiełbasa suszona 

Przetwór mięsny w osłonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego mięsa 

peklowanego i tłuszczu, bez dodatku surowców uzupełniających, przyprawiony, wędzony, parzony lub 

pieczony, suszony 

1.3.2 

Kiełbasa krakowska sucha 



 

Kiełbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wykształconych głównie  

w trakcie procesu suszenia, wyprodukowana z grubo rozdrobnionego mięsa wieprzowego z szynki z 

dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w osłonkach białkowych sztucznych. 

100 g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 140 g mięsa. 

Nie dopuszcza się używania do produkcji kiełbasy krakowskiej suchej MOM (mięsa odkostnionego 

mechanicznie). 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny  Pow ierzchnia batonów  barw y brązow ej do ciemnobrązow ej, 

rów nomiernie pomarszczona; osłonka ściśle przylegająca do 

farszu; batony o średnicy od 45mm do 60mm, długości od 

25cm do 42cm;  

PN-A-82062 

2 Konsystencja i 

struktura 

Ścisła, składniki rów nomiernie rozmieszczone; na przekroju 

w idoczne  kaw ałki mięsa chudego  o średnicy około 20mm i  

tłuszczu o średnicy do 5mm 

3 Barw a  Właściw a dla mięsa peklow anego i tłuszczu; 

Mięsa –  czerw ona do ciemnoczerw onej 

Tłuszczu – biała z odcieniem kremow ym 

4 Smak i zapach Właściw y dla mięsa peklow anego, w ędzonego, suszonego; 

sól i przypraw y wyraźnie w yczuw alne; niedopuszczalny smak 

i zapach św iadczący o nieśw ieżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu, % (m/m), nie w ięcej niż 15,0 PN-ISO 1444 

2 Zaw artość białka, % (m/m), nie mniej niż 25,0 PN-A-04018 

3 Zaw artość chlorku sodu, % (m/m), nie w ięcej niż 3,5 
PN-ISO 1841-1  lub 

PN-ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33  TTrrww aa łłoośśćć  



 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   22..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
KIEŁBASA ŻYWIECKA  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess  

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kk iieełłbbaassyy  żżyywwiieecckkiieejj ..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kk iieełłbbaassyy  żżyywwiieecckkiieejj   pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  



 

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na 

białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-ISO 1442 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości wody (metoda odwoławcza) 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-ISO 1841-1 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 1: Metoda 

Volharda 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

1.3.1 

Kiełbasa podsuszana 

Przetwór mięsny w osłonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego mięsa 

peklowanego i tłuszczu, bez dodatku surowców uzupełniających, przyprawiony, wędzony, parzony lub 

pieczony, podsuszany 

1.3.2 

Kiełbasa żywiecka 

Kiełbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wykształconych głównie  

w trakcie trwania całego procesu, wyprodukowana  ze średnio rozdrobnionego mięsa wieprzowego kl I 

(20%), mięsa wieprzowego kl II (20%), mięsa wołowego nieścięgnistego kl I (20%) i  

mięsa wołowego ścięgnistego kl II (25%) oraz tłuszczu twardego (15%), bez dodatku MOM (mięsa 

odkostnionego mechanicznie), z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w osłonkach 

sztucznych.  

100g produktu wyprodukowano z nie mniej niż 125 g mięsa. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 



 

1 Wygląd ogólny  Pow ierzchnia batonów  barw y brązow ej do ciemnobrązow ej, 

rów nomiernie pomarszczona; osłonka ściśle przylegająca do 

farszu; batony o długości około 30cm; składniki rów nomiernie 

w ymieszane 

PN-A-82062 

2 Konsystencja i 

struktura 

Dość ścisła 

3 Barw a  Właściw a dla mięsa peklow anego i tłuszczu; 

Mięsa – ciemnoróżow a do czerw onej 

Tłuszczu – biała do kremow ej 

4 Smak i zapach Właściw y dla mięsa peklow anego, w ędzonego i 

podsuszanego; przypraw y w yraźnie w yczuwalne; 

niedopuszczalny smak i zapach św iadczący o nieśw ieżości 

lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość w ody, % (m/m), nie w ięcej niż 60,0 PN-ISO 1442 

2 Zaw artość tłuszczu, % (m/m), nie w ięcej niż 35,0 PN-ISO 1444 

3 Zaw artość białka, % (m/m), nie mniej niż 16,0 PN-A-04018 

4 Zaw artość chlorku sodu, % (m/m), nie w ięcej niż 3,5 
PN-ISO 1841-1 lub 

PN-ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   22..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   



 

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
KABANOSY 

  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess  

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  kkaabbaannoossóóww..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  kkaabbaannoossóóww  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na 

białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

1.3.1 

Kiełbasa suszona 



 

Przetwór mięsny w osłonkach naturalnych, wyprodukowany z rozdrobnionego mięsa peklowanego  

i tłuszczu, bez dodatku surowców uzupełniających, przyprawiony, wędzony, parzony lub pieczony, 

suszony 

1.3.2 

Kabanos 

Kiełbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wykształconych głównie  

w trakcie procesu suszenia wyprodukowana z mięsa wieprzowego (30% mięsa wieprzowego kl I i 70% 

mięsa wieprzowego kl II) średnio rozdrobnionego, z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych 

przypraw, w osłonkach baranich cienkich lub białkowych kolagenowych. 

Nie dopuszcza się używania do produkcji kabanosów MOM (mięsa odkostnionego mechanicznie). 

100 g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 155 g mięsa wieprzowego. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny  Pow ierzchnia batonów  barw y brązow ej do 

ciemnobrązow ej, rów nomiernie pomarszczona; osłonka 
ściśle przylegająca do farszu; batony o łącznej długości od 

40cm do 60cm przew ieszane na kijach w ędzarniczych lub 

odkręcane na odcinki o długości od 18cm do 30cm; 

składniki rów nomiernie rozmieszczone; kaw ałki mięsa 

chudego o średnicy około 8mm i tłuszczu o średnicy do 

5mm 
PN-A-82062 

2 Konsystencja i struktura Dość ścisła, krucha 

3 Barw a  Właściw a dla mięsa peklow anego i tłuszczu; 
Mięsa –  ciemnoróżow a do czerw onej 

Tłuszczu – biała do kremow ej 

4 Smak i zapach Właściw y dla mięsa peklow anego, w ędzonego, 

suszonego; sól i przypraw y w yraźnie w yczuwalne; 

niedopuszczalny smak i zapach św iadczący o 

nieśw ieżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość tłuszczu, % (m/m), nie w ięcej niż 40,0 PN-ISO 1444 

2 Zaw artość białka, % (m/m), nie mniej niż 20,0 PN-A-04018 

3 Zaw artość chlorku sodu, % (m/m), nie w ięcej niż 4,0 
PN-A-82112 lub 

PN-ISO 1841-2  



 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia kabanosów deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej 

niż 14dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   22..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
 

 
BALERON 

11  WWssttęępp  



 

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  bbaalleerroonnuu..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  bbaalleerroonnuu  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na 

białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-ISO 1841-1 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 1: Metoda 

Volharda 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Baleron 

Wędzonka otrzymana z karkówki wieprzowej peklowanej, bez dodatku składników zwiększających 

wodochłonność, w osłonce lub bez osłonki, wędzona, parzona 

100 g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 118 g karkówki wieprzowej. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Wędzonka w  kształcie przybliżonym do w alca lub 

prostopadłościanu w ynikającym z zastosow ania osłonki 
 

PN-A-82062 

 

 

 

 

 

2 Konsystencja i struktura Dość miękka, soczysta, krucha  

3 Barw a 

- na pow ierzchni 

- na przekroju 

- tłuszczu 

 

Brązow a z odcieniem w iśniow ym 

Jasnoróżow a do różow ej 

Biała z odcieniem różow ym 



 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla w ędzonki z mięsa peklow anego, 

w ędzonego, parzonego niedopuszczalny smak i zapach 

św iadczący o nieśw ieżości lub inny obcy 

PN-A-82062 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość białka, %(m/m), nie mniej niż 15,0 PN-A-04018 

2 Zaw artość tłuszczu, %(m/m), nie w ięcej niż 20,0 PN-ISO 1444 

3 Zaw artość chlorku sodu, %(m/m), nie w ięcej niż 3,5 
PN-ISO 1841-1 lub 

PN-ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   22..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  



 

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
POLĘDWICA WIEPRZOWA WĘDZONA 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ppoollęęddwwiiccyy  wwiieepprrzzoowweejj  wwęęddzzoonneejj   ..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ppoollęęddwwiiccyy   wwiieepprrzzoowweejj  wwęęddzzoonneejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na 

białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-ISO 1841-1 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 1: Metoda 

Volharda 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Polędwica wieprzowa wędzona 

Wędzonka, otrzymana z peklowanych mięśni polędwicy wieprzowej bez warkocza i mizdry, wędzona, 

bez dodatku składników zwiększających wodochłonność.  

Nie dopuszcza się używania do produkcji polędwicy wędzonej wieprzowej MOM (mięsa odkostnionego 

mechanicznie).  

100 g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 108 g polędwicy wieprzowej. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  



 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 
 
 
 
 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

Metody 

badań 

według 

1 Wygląd ogólny Wędzonka w  kształcie spłaszczonego w alca, pow ierzchnia może 

być częściow o pokryta cienką w arstwą tłuszczu, sznurow ana 

w zdłuż i w  poprzek lub w  siatce elastycznej 

PN-A-82062 

2 Konsystencja i 

struktura 

Miękka rozciągliw a; plastry o grubości 3mm nie pow inny się 

rozpadać  

3 Barw a 

- na pow ierzchni 

- na przekroju 

 

Różow a do czerw onej z odcieniem złocistym 

Różow a do czerw onej 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla polędw icy surow ej peklow anej w ędzonej; 

niedopuszczalny smak i zapach św iadczący o nieśw ieżości lub 

inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość białka, % (m/m), nie mniej niż 18,0 PN-A-04018 

2 Zaw artość tłuszczu, % (m/m), nie w ięcej niż 8,0 PN-ISO 1444 

3 Zaw artość chlorku sodu, % (m/m), nie w ięcej niż 3,5 
PN-ISO 1841-1 lub 

PN-ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  



 

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

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   22..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
SZYNKA WIEPRZOWA WĘDZONA 

 
    

  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  sszzyynnkkii   wwiieepprrzzoowweejj  wwęęddzzoonneejj..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  sszzyynnkk ii   wwiieepprrzzoowweejj  wwęęddzzoonneejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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



 

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na 

białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego  

 PN-ISO 1841-1 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 1: Metoda 

Volharda 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Szynka wieprzowa wędzona 

Wędzonka otrzymana z peklowanych mięśni szynki wieprzowej, bez kości, bez golonki, bez ogonówki i 

bez myszki (mięsień czworogłowy uda), z zewnętrzną warstwą tłuszczu grubości około 0,5cm, bez 

miękkiego tłuszczu śródmięśniowego, wędzona, parzona.  

100 g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 105 g mięsa wieprzowego z szynki.  

Nie dopuszcza się używania do produkcji szynki wędzonej MOM (mięsa odkostnionego mechanicznie). 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 
 
 
 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Wędzonka w  kształcie nieforemnego w alca, pow ierzchnia 

częściow o może być pokryta w arstwą tłuszczu, 

sznurow ana w zdłuż i w  poprzek lub w  siatce elastycznej 

 
 

 

 

 

 

 

PN-A-82062 

 

 

 

 

 

 

2 Konsystencja i struktura Dość ścisła, krucha, dopuszczalny tłuszcz zew nętrzny 

około 0,5cm, zw iązanie plastrów  o grubości 3 mm dobre; 

dopuszczalna marmurkow atość  

3 Barw a 

- na pow ierzchni 

 

- na przekroju 

 

 

Złocista do brązow ej 

 

Mięsa - różow a do ciemnoróżow ej 

Tłuszczu - biała do lekko różow ej 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla w ędzonki z mięsa peklow anego, 

parzonego, w ędzonego; niedopuszczalny smak i zapach 

św iadczący o nieświeżości lub inny obcy 



 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość białka, % (m/m), nie mniej niż 18,0 PN-A-04018 

2 Zaw artość tłuszczu, % (m/m), nie w ięcej niż 10,0 PN-ISO 1444 

3 Zaw artość chlorku sodu, % (m/m), nie w ięcej niż 3,0 
PN-ISO 1841-1 lub 

PN-ISO 1841-2 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   22..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  



 

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 
SZYNKA WIEPRZOWA GOTOWANA 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  sszzyynnkkii   wwiieepprrzzoowweejj  ggoottoowwaanneejj..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  sszzyynnkk ii   wwiieepprrzzoowweejj  ggoottoowwaanneejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na 

białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

1.3 Określenie produktu 

Szynka wieprzowa gotowana 

Produkt otrzymany z peklowanych mięśni szynki wieprzowej, bez kości i skóry, parzony; bez dodatku 

składników zwiększających wodochłonność.  

100 g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 100 g mięsa wieprzowego z szynki.   

Nie dopuszcza się używania do produkcji szynki wieprzowej gotowanej MOM (mięsa odkostnionego 

mechanicznie). 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 



 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Kształt w alca, nieforemnego w alca lub okrągła, pow ierzchnia 

pokryta  sznurow ana w zdłuż i w  poprzek lub w  siatce 

elastycznej 

 

 

 
PN-A-82062 

 

 

 

 

 

PN-A-82062 

2 Konsystencja i 

struktura 

Dość ścisła, krucha, zw iązanie plastrów  o grubości 3mm dobre; 

dopuszczalna marmurkow atość; nie dopuszczalne złogi 

tłuszczu w ewnętrznego i ścięgien  

3 Barw a  

- na przekroju 

 

Różow a do ciemnoróżow ej 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla w yrobu z mięsa peklow anego, 

parzonego; niedopuszczalny smak i zapach św iadczący o 

nieśw ieżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość białka, % (m/m), nie mniej niż 16,0 PN-A-04018 

2 Zaw artość tłuszczu, % (m/m), nie w ięcej niż 8,0 PN-ISO 1444 

3 Zaw artość chlorku sodu, % (m/m), nie w ięcej niż 3,0 PN-A-82112 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  
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OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   



 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
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SZYNKA WIEPRZOWA KONSERWOWA 

    

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  sszzyynnkkii   wwiieepprrzzoowweejj  kkoonnsseerrwwoowweejj..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  sszzyynnkk ii   wwiieepprrzzoowweejj  kkoonnsseerrwwoowweejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na 

białko 

 PN-A-82056 Przetwory mięsne – Konserwy – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-A-82059 Przetwory mięsne – Wykrywanie i oznaczanie zawartości skrobi 

 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej  

1.3 Określenie produktu 

Szynka wieprzowa konserwowa 

Konserwa blokowa (zawartość stanowi jedną całość o kształcie zastosowanego opakowania), grubo 

rozdrobniona, parzona, niewędzona, wyprodukowana z mięśni szynki wieprzowej (nie mniej niż 87%), 

z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych. 



 

Nie dopuszcza się używania do produkcji szynki wieprzowej konserwowej MOM (mięsa odkostnionego 

mechanicznie). 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Kształt nadany przez zastosow ane opakow anie, 

pow ierzchnia czysta,   
 

PN-A-82056 

 

 
 

 

PN-A-82056 

2 Konsystencja i struktura Dość ścisła, surow ce rów nomiernie rozłożone, 

niedopuszczalne składniki zbyt rozdrobnione, 

pozaklasow e lub z chrząstkami, ścięgnami itp. 

3 Barw a Charakterystyczna dla danego w yrobu, 

niedopuszczalna zmiana barw y 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla danego w yrobu, 

niedopuszczalny smak i zapach św iadczący o 

nieśw ieżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość białka, % (m/m), nie mniej niż 15,0 PN-A-04018 

2 Zaw artość tłuszczu, % (m/m), nie w ięcej niż 5,0 PN-ISO 1444 

3 Zaw artość chlorku sodu, % (m/m), nie w ięcej niż 3,0 PN-A-82112 

4 Zaw artość skrobi, % (m/m), nie w ięcej niż niedopuszczalna PN-A-82059 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
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BOCZEK WĘDZONY PARZONY B/K 
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 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne - Oznaczanie zawartości soli kuchennej 



 

1.3 Określenie produktu 

Boczek wędzony parzony b/k 

Wędzonka otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego bez żeberek, bez dodatku składników 

zwiększających wodochłonność, wędzona, parzona. 

100 g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 115 g boczku wieprzowego. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Wędzonka w  kształcie zbliżonym do prostokąta, w  

naturalnym układzie tkanek charakterystycznych dla tego 

asortymentu; zew nętrzna pow ierzchnia boczku może być 

częściow o lub całkow icie pokryta skórą, albo bez skóry; 

niedopuszczalne resztki szczeciny 

 

 

 

 

 
 

PN-A-82062 

 

 

 

 

 

 

PN-A-82062 

2 Konsystencja i struktura Dość miękka, soczysta, krucha; struktura plastra o grubości 

3 mm dość ścisła, dopuszcza się nieznaczne rozdzielenie 

plastra w  miejscach łączenia mięśni; niedopuszczalny jest 
znaczny w yciek soku na przekroju 

3 Barw a: 

- mięsa 

- tłuszczu 

 

Różow a  

Biała z dopuszczalnym odcieniem różow ym 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla w ędzonki z mięsa peklow anego, 

w ędzonego i parzonego niedopuszczalny smak i zapach 

św iadczący o nieśw ieżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość chlorku sodu, %(m/m), nie w ięcej niż 4,0 PN-A-82112 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
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SCHAB PIECZONY 

 

1 Wstęp 

1.1 Zakres 

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 
przechowywania i pakowania schabu pieczonego. 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 
handlowego schabu pieczonego przeznaczonego dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

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

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 



 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego  

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Schab pieczony 

Wyrób mięsny bez osłonki lub w osłonce, o zachowanej strukturze tkankowej, wyprodukowany z 
jednego kawałka części anatomicznej tuszy wieprzowej (schabu wieprzowego b/k), peklowany, 
pieczony.  
100 g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 115 g schabu wieprzowego. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 

 

 

 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody 
badań 
według 

1 Wygląd ogólny Wyrób w kształcie lekko spłaszczonego walca, 
powierzchnia boczna i spodnia gładka, wierzch w miarę 
gładki, powierzchnia może być częściowo pokryta cienką 
warstwą tłuszczu, niedopuszczalne przypalenia, 
zabrudzenia, oślizgłość, zapleśnienie 

 
 
 
 
 
 

PN-A-82062 
 
 

 
 
 
 
 

2 Konsystencja Krucha, w miarę soczysta; plastry o grubości 3mm nie 
powinny się rozpadać, niedopuszczalna twarda, 
rozpadająca się 

3 Barwa 
- na powierzchni 
- na przekroju 

 
Beżowa do brązowej, charakterystyczna dla pieczonego 
produktu 
Jasnoróżowa do różowej, z dopuszczalnym odcieniem 
beżowym,  niedopuszczalna niejednolitość barwy 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla schabu pieczonego; 
niedopuszczalny smak i zapach świadczący o 
nieświeżości lub inny obcy m.in. kwaśny, jełki, gorzki,  

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 



 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 
1 Zawartość tłuszczu, % (m/m), nie więcej niż 10,0 PN-ISO 1444 
2 Zawartość chlorku sodu, % (m/m), nie więcej niż 2,5 PN-ISO 1841-2 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

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

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni 
od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   

zzaappeewwnniiaaćć  wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  
zzaappaacchhóóww,,   śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 
żywnością. 
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 
ROLADA Z BOCZKU 
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11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))  

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne - Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

1.3 Określenie produktu 

Rolada z boczku 

Wyrób otrzymany z peklowanego boczku wieprzowego bez żeber, chrząstek, kości, skóry, zwiniętego 

w rulon, z dodatkiem naturalnych przypraw, wędzony, parzony. 

100 g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 115 g boczku wieprzowego. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Wędzonka w  kształcie zbliżonym do w alca, przew iązanego 

przędzą 2 razy w zdłuż i w ielokrotnie w  poprzek w  odstępach 

3-4cm lub w  siatce elastycznej. Średnica w yrobu ok.10cm;  

pow ierzchnia czysta, lekko w ilgotna; niedopuszczalne 

zabrudzenia, oślizłość, naloty pleśni, resztki szczeciny 

 
 

 

 

 

 

PN-A-82062 

 

 

 

 

 

 

 

PN-A-82062 

2 Konsystencja i struktura Dość miękka, soczysta; struktura plastra o grubości 5 mm 

dość ścisła, układ tłuszczu i mięsa zgodny z budową 

anatomiczną boczku w ieprzow ego – tłuszcz przerośnięty 

w arstwami mięsa 

3 Barw a: 

- pow ierzchni 

- mięsa 
- tłuszczu 

 

Brązow a do ciemnobrązow ej 

Różow a  
Biała z dopuszczalnym odcieniem różow ym 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla w yrobu z mięsa peklow anego, 

w ędzonego i parzonego, w yczuwalny smak słony i użytych 

przypraw , w yczuwalny zapach w ędzenia, niedopuszczalny 

smak i zapach św iadczący o nieśw ieżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 



 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość chlorku sodu, % (m/m), nie w ięcej niż 3,0 PN-A-82112 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   22..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 

PASZTET WIEPRZOWY PIECZONY 



 

1 Wstęp 

1.1 Zakres 

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki 
przechowywania i pakowania pasztetu wieprzowego pieczonego. 

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 
handlowego pasztetu wieprzowego pieczonego przeznaczonego dla odbiorcy. 

1.2 Dokumenty powołane 

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

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego  

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

Pasztet wieprzowy pieczony 

Wyrób wieprzowy średnio rozdrobniony pieczony, otrzymany z gotowanego mięsa wieprzowego (nie 
mniej niż 69%), wątroby wieprzowej (nie mniej niż 10%), tłuszczu wieprzowego, kaszy manny, z 
dodatkiem składników aromatyczno-smakowych, bez dodatku mięsa odkostnionego mechanicznie. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 
1 Wygląd ogólny Wyrób w formie bloku w zależności od użytej 

formy, powierzchnia boczna i spodnia gładka, 
wierzch w miarę gładki, wyrównany, lekko 
pomarszczony; dopuszczalny lekko wklęsły, 
niedopuszczalne przypalenia, zabrudzenia, 
oślizgłość, zapleśnienie 

 
 

PN-A-82062 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

PN-A-82062 

2 Konsystencja i 
struktura 

Stała, krajalna (plastry o grubości 5 mm nie 
powinny się rozpadać), lekko smarowna; 
niedopuszczalna pastowata i mazista;   
Jednolita, wszystkie składniki równomiernie 
wymieszane z przyprawami; 
Dopuszczalne nieliczne pęcherzyki powietrzne; 
niedopuszczalne wyczuwalne organoleptycznie 
cząstki kości, komory powietrzne, skupiska 
galarety lub wytopionego tłuszczu wewnątrz 
bloku 



 

3 Barwa 
- na powierzchni 
 
- na przekroju 

 
Beżowa do brązowej, charakterystyczna dla 
pieczonego produktu 
Szarobeżowa do brązowej z odcieniem różowym; 
niedopuszczalna niejednolitość barwy 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu pieczonego 
mięsno-podrobowego z wyczuwalnym smakiem 
użytych składników i przypraw; niedopuszczalny 
nietypowy lub obcy posmak i zapach 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 
1 Zawartość tłuszczu, % (m/m), nie więcej niż 30,0 PN-ISO 1444 
2 Zawartość chlorku sodu, % (m/m), nie więcej niż 2,5 PN-ISO 1841-2 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

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

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni 
od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   
zzaappeewwnniiaaćć  wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  

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

5.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 



 

 
GOLONKA WIEPRZOWA  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess  

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ggoolloonnkkii  wwiieepprrzzoowweejj..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ggoolloonnkk ii   wwiieepprrzzoowweejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

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

 PN-A-82107 Wyroby garmażeryjne – Badania organoleptyczne i fizyczne 

1.3 Określenie produktu 

Golonka wieprzowa  

Produkt wykonany z przedniej golonki wieprzowej ze skórą z której została usunięta kość, peklowanej, 

parzonej i pieczonej, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych, gotowy do spożycia na gorąco 

lub na zimno.  

100g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 100g golonki.  

Produkt może być podgrzewany w opakowaniu w kąpieli wodnej lub po zdjęciu folii podgrzany w 

kuchence mikrofalowej lub piekarniku. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 



 

1 Wygląd ogólny  Element mięsny o charakterystycznym kształcie golonki 

w ieprzow ej bez kości; w idoczne użyte przyprawy, 

pow ierzchnia boczna pofałdow ana; 

Niedopuszczalne: zabrudzenie, zapleśnienie, pozostałości 

szczeciny 

 

 

 

 

PN-A-82107 

 

 

 

 

 

 

 

PN-A-82107 

2 Konsystencja i 

struktura 

Soczysta, krucha, niedopuszczalna tw arda, rozpadająca się; 

układ tłuszczu, mięsa i skóry w łaściwy dla golonki 

w ieprzow ej, mięśnie luźno zw iązane z tłuszczem 

3 Barw a  Pow ierzchni- charakterystyczna dla zastosow anych 
procesów  technologicznych; niedopuszczalna barw a 

św iadcząca o przypaleniu 

Mięsa – różow a do ciemnoróżow ej 

Tłuszczu – jasnokremow a do kremow ej 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla golonki w ieprzowej peklow anej, 

pieczonej; umiarkow anie słony, w yraźnie w yczuwalne 

przypraw y niedopuszczalny smak i zapach św iadczący o 

nieśw ieżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość chlorku sodu, % (m/m), nie w ięcej niż 2,5 PN-A-82100 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33  MMaassaa   nnee ttttoo  

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

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

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 30 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   22..   

66  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    



 

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa  

 
 

 
OGONÓWKA  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ooggoonnóówwkkii..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ooggoonnóówwkk ii  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

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

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-ISO 1841-1 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 1: Metoda 

Volharda 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

1.3 Określenie produktu 

1.3.1 



 

Wędzonka 

Przetwór mięsny bez osłonki lub w osłonce, o zachowanej lub częściowo zachowanej strukturze 

tkankowej, wyprodukowany z jednego kawałka lub kilku kawałków części anatomicznej tuszy, 

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

1.3.2 

Ogonówka  

Wędzonka (1.3.1) otrzymana z peklowanych mięśni pośladkowych wieprzowych (nie mniej niż 90%) 

wraz z zakończeniami mięśnia najdłuższego grzbietu i części mięśnia dwugłowego uda wraz z ok rywą 

tłuszczową ok. 5mm, wędzona 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 
 

 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Wędzonka w  kształcie spłaszczonego stożka, pow ierzchnia 

może być z jednej strony pokryta cienką w arstwą tłuszczu ok. 

5mm 

 

 

 
 

 

 

PN-A-82062 

 

 

 

 

 

 

 

2 Konsystencja i 

struktura 

Dość miękka, zw iązanie dobre; plastry o grubości 3mm nie 

pow inny się rozpadać  

3 Barw a 

- na pow ierzchni 

 

- na przekroju 

 

- tłuszczu  

 

Mięsa brązow a z odcieniem w iśniow ym, tłuszczu żółta z 

odcieniem szarym 

Różow a do różow oczerwonej, dopuszczalny kolor różow y 

opalizujący 

Biała  

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla w ędzonki w ieprzow ej peklow anej, 

surow ej, w ędzonej; niedopuszczalny smak i zapach 

św iadczący o nieśw ieżości lub inny obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zaw artość chlorku sodu, % (m/m), nie w ięcej niż 3,0 
PN-ISO 1841-1 lub 

PN-ISO 1841-2  

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 



 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh,,  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11,,   22..   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 



 

 
 
 
 

 

 

 
 
 
 

 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 

 

 
 
 
 

 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 



 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 


