Zalacznik nr 6b do SWZ

SZCZEGC)LOWY’OPIS PRZEDMIOTU
ZAMOWIENIA

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DORSZ ATLANTYCKI MROZONY FILET

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania dorsza atlantyckiego mrozonego - fileta.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego dorsza atlantyckiego mrozonego - fileta przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powoiane

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

- PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne Swieze i mrozone - Wspdlne wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu

Dorsz atlantycki mrozony - filet

Plat migsa z dorsza atlantyckiego (Gadus morhua) o nieregularnej wielkosci i ksztatcie, oddzielony od
pozostatych czesci anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa, bez skory i
wyrostkow oscistych kregostupa, blona otrzewna i zebra usunigete, zamrozony, pokryty glazurg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne



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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne i fizyczne dla ryb mrozonych po rozmrozeniu

Metody

Lp. Cechy Wymagania badarn wedtug

1 | Wyglad Filety cate, bez obcych zanieczyszczen; tkanka miesna
jasna (bez przekrwier i przebarwien), o naturalnej barwie
charakterystycznej dla dorsza; niedopuszczalna obecno$c
pasozytow

2 | Oprawienie Powierzchnie cig¢ réwne, gtadkie, bez poszarpan krawedzi;
nie dopuszcza sie pozostatosci wnetrznoéci osci, kosci ,
skory, skrzepow krwi

3 | Sprezystos¢ tkanki migsnej | Sprezysta do ostabionej, niedopuszczalna mazista PN-A-86767
4 | Zapach Charakterystyczny dla dorsza
5 | Smakizapach po Swoisty, wiasciwy dla dorsza; nie dopuszcza sie smaku
ugotowaniu obcego lub gorzkiego i zapachu obcego lub jetkiego
6 | Tekstura po ugotowaniu Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla dorsza;

dopuszcza sie lekko miekka

7 | Masa pojedynczego fileta,

nie mniej niz, g 110
8 | Zawarto$c glazury %(m/m),
nie wiecej niz 5 PN-A-86767

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwalosc

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowari

Wykona¢ metoda wizualna na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych




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

Filety ulozone warstwowo z zastosowaniem przekiadek z folii umozliwiajgcych latwe oddzielenie
kazdego fileta tzw. shatter pack, zapakowane w pudta kartonowe. Dopuszcza sie pojedyncze
przypadki filetow przymarznietych krawedziami, ale dajacych sie fatwo rozdzielic.

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KARP - FILET

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego filetéw z karpia przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

- PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne $wieze i mrozone - Wspoine wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu



Karp - filet

Ptat z migsa karpia o nieregularnej wielkosci i ksztalcie, oddzielony od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym rownolegle do kregostupa z pozostawieniem skary
i wyrostkow oscistych kregostupa, btona otrzewna i zebra usuniete

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wyglad Filety cate, bez obcych zanieczyszczen, na skérze
dopuszcza sie przezroczysty $luz; niedopuszczalna
obecnosc pasozytow
2 | Oprawienie Powierzchnie cie¢ gtadkie, bez poszarpan krawedzi; nie
dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci
3 | Sprezystos¢ tkanki Sprezysta, niedopuszczalna zbyt migkka lub mazista
miesnej PN-A-86767
4 | Barwa Tkanka migsna o naturalnej barwie, charakterystycznej
dla miesa karpia
5 [ Zapach Wiasciwy i charakterystyczny dla swiezego karpia
6 | Zapach i smak po Swoisty dla karpia, niedopuszczainy jetki, gorzki, kwasny
ugotowaniu lub inny obcy
7 | Tekstura po Charakterystyczna dla karpia, krucha, zwarta, soczysta,
ugotowaniu dopuszcza sie lekko miekka

2.3 Wymagania chemiczne
Zawarto$c zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan




Wykona¢ metodag wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowag na zgodnoé¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzer mechanicznych

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MAKRELA WEDZONA TUSZA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania makreli wedzonej tuszy.

Postanowienia minimalnych wymagar jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego makreli wedzonej tuszy przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane



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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (igcznie ze zmianami):

— PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennej
— PN-A-86746 Przetwory rybne - Oznaczanie kwasowosci ogolnej

— PN-A-86772 Przetwory rybne wedzone — Wspélne wymagania i badania

— PN-A-86783 Ryby i przetwory rybne - Oznaczanie zawartosci wody

1.3 Okreslenie produktu
Makrela wedzona tusza

Makrela pozbawiona gtowy wraz z pasem barkowym (i ptetwami piersiowymi) cieciem sko$nym lub
prostym, z pfatami brzusznymi przecietymi lub $cietymi poza otwor odbytowy i usunietymi
wnetrznosciami, poddana procesowi wedzenia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘(:’gyé'zagdaﬁ

1 | Wyglad Tusze cate, bez obcych zanieczyszczen, skéra blyszczaca o barwie od
brunatnej do ztotobrunatnej

Niedopuszczalne wystepowanie pasozytow szkodliwych dla zdrowia
ludzkiego lub nadajgcy rybom odrazajacy wyglad, zanieczyszczenia
przez szkodniki: muchy, szczury, obecnosc plesni. PN-A-86772

2 | Tkanka miesna | Jedrna, rownomiernie uwedzona; mieso soczyste, delikatne
niedopuszczalna mazista tekstura tkanki miesnej,

3 | Smaki zapach | Charakterystyczny dla makreli wedzonej, niedopuszczalny jetki, gorzki,
plesni, gnilny, inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Zawarto$c¢ soli kuchennej, % 1,53 PN-A-86739

2 | Kwasowos$c¢ ogolna w przeliczeniu na kwas
octowy, % (tylko gdy surowiec przed 0,5-1,0 PN-A-86746
wedzeniem poddano kapieli octowo-solnej)

3 | Zawartos¢ wody, % 50-72 PN-A-86783




ZawartoSC zanieczyszczen oraz substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie

obowiazujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwalosé

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

4 Metody badarn

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowari
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnoé¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

4.4 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé¢
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.



5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MORSZCZUK MROZONY FILET

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania fileta z morszczuka mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego fileta z morszczuka mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotlane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

- PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne swieze i mrozone - Wspdlne wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu
Morszczuk mrozony filet

Plat migsa z morszczuka o nieregularnej wielkosci i ksztaicie, oddzielony od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa bez skory i wyrostkéw oscistych
kregostupa, btona otrzewna i zebra usuniete, zamrozony, pokryty glazura

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne i fizyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne i fizyczne dla ryb mrozonych po rozmrozeniu

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug




1 | Wyglad

Filety cate, bez obcych zanieczyszczen; tkanka miesna jasna
bez przekrwien i przebarwier), o naturalnej barwie,
charakterystycznej dla morszczuka

2 | Oprawienie

Powierzchnie cig¢ réwne, gtadkie, bez poszarpan krawedzi;
nie dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci, osci, kosci,
skoéry, skrzepow krwi

3 | Sprezystosc tkanki
miesnej

Sprezysta do ostabionej, niedopuszczalna mazista

4 | Zapach

Charakterystyczny dla morszczuka

5 | Smak i zapach po

Swoisty, wiaéciwy dla morszczuka; nie dopuszcza sie smaku

ugotowaniu obcego lub gorzkiego i zapachu obcego lub jetkiego
6 | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla
ugotowaniu morszczuka; dopuszcza sie lekko miekka

7 | Masa pojedynczego

fileta, niemnigj niz, g 110
8 | Zawartos¢ glazury
%(m/m), nie wiecej niz 5

PN-A-86767

PN-A-86767

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

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

1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzanie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosé¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie




Filety utozone warstwowo z zastosowaniem przekiadek z folii umozliwiajgcych fatwe oddzielenie
kazdego fileta tzw. shatter pack, zapakowane w pudia kartonowe. Dopuszcza sie pojedyncze
przypadki filetow przymarznietych krawedziami, ale dajacych sie fatwo rozdzielié.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SLEDZIE SOLONE MATIASY FILETY

1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania $ledzi solonych matiasow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sledzi solonych matiasow przeznaczonych dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotlane

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

— PN-A-86766 Ryby solone - Wspdine wymagania i badania

— PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

- PN-A-86782 Przetwory rybne marynowane. Badanie jakosci

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



- PN-ISO 4831 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania i oznaczania

liczby bakterii z grupy coli — Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby
1.3 Okreslenie produktu
Sledzie solone matiasy filety

Ptaty miesa $ledzia o nieregularnej wielkosci i ksztatcie, oddzielone od pozostalych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym rownolegle do kregostupa z pozostawieniem skory, bez

wyrostkow oécistych kregostupa, btona otrzewna i zebra usuniete, utrwalone solg kuchenng
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wefﬂug
1 | Wyglad Filety cate, ze skora, o odpowiednim umiesnieniu, bez obcych
zanieczyszczeri, niedopuszczalne  wystepowanie  pasozytow
szkodliwych dla zdrowia ludzkiego Ilub nadajgcy rybom
odrazajgcy wyglad;
tkanka miesna jasna o naturalnej barwie, charakterystycznej dla sledzi;
dopuszcza sie solanke zalewowsg lekko zmetniala.
PN-A-86766

2 | Oprawienie Powierzchnie cie¢ gtadkie, bez poszarpan krawedzi, nie dopuszcza sie
pozostatosci wnetrznosci,

3 | Tekstura tkanki | Charakterystyczna dla filetow $ledziowych, niedopuszczalna
migsne| mazista tekstura tkanki miesne;

4 | Smak Swoisty, charakterystyczny dla sledzi solonych, niedopuszczalny smak
miesa i solanki: jetki, kwasny, gorzki, metaliczny, stodki z
rébwnoczesnym wystepowaniem rézowej barwy migsa oraz inny
obcy

5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $ledzi solonych, niedopuszczalny
zapach miesa i solanki: jetki, kwasny, gnilny, oraz inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.




Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug

1 | Zawarto$é soli w miesie
ryb, % I
- ryby érednio solone 10-14 PN-A-66739
- ryby mocno solone powyzej 14

2 | Gestosé solanki g/lom®
- ryby $rednio solone 1,16-1,19 PN-A-86766
- ryby mocno solone powyzej 1,19

3 | Stosunek masy sledzi
odcieknigtych do
deklarowanej masy netto, 50 FiNFe06702
%(m/m), nie mnigj niz

Zawartos¢ zanieczyszczen i substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonellaw 25 g nieobecne PN-EN ISO 6579-1
2 | Bakterie z grupy coliw 1 g fA=gc=2 PN-ISO 4831
m=0(0,1g); M=0(0,01g)

n — liczba prébek badanych z partii

¢ — liczba prébek z partii, dajgcych wynik miedzy mi M

m — warto$€, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sa za zadawalajgce

M — akceptowana wartos¢ progowa, powyzej ktorej wyniki sg niezadawalajgce

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczaina ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 20 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowari

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 6.116.2. .




5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SLEDZ PO KASZUBSKU

1  Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki
przechowywania i pakowania $ledzia po kaszubsku.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego sledzia po kaszubsku przeznaczonego dla odbiorcy.



1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-A-86782 Przetwory rybne marynowane - Badanie jakosci

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

— PN-ISO 4831 Mikrobiologia zywnosci i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania i oznaczania
liczby bakterii z grupy coli — Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby

1.3 Okreslenie produktu
1.3.1 Filety sledziowe

Platy migsa S$ledzia o nieregularnej wielkosci i ksztalcie, oddzielone od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cigciem, wykonanym rownolegle do kregostupa z pozostawieniem skory, bez

wyrostkow oscistych kregostupa, btona otrzewna i zebra usuniete
1.3.2 Sledz po kaszubsku

Przetwor otrzymany przez marynowanie (utrwalanie z uzyciem octu i soli kuchennej) ryb (filety
éledziowe) z ewentualnym dodatkiem warzyw (cebula), innych $rodkéw spozywczych i dozwolonych

substancji dodatkowych, w zalewie pomidorowej, przeznaczony do bezposredniego spozycia
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met\?vcelyélllajzdan
1 | Wyglad Filety sledziowe w zalewie pomidorowej z dodatkiem warzyw
i przypraw
2 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw i sposobu
przygotowania, niedopuszczalna barwa zmieniona
- ryb Jasnckremowa do kremowej, PN-A-86782
- zalewy Pomaranczowa do ceglasto pomaranczowej
3 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych ryb, srodkéw spozywczych i
sposobu przygotowania, niedopuszczalny zapach zjelczaty,
nilny, chemiczny, stechiy lub inny obcy




4 | Konsystencja Charakterystyczna dla danej zalewy pomidorowe;j -

zalewy zawiesista, niedopuszczalne rozwarstwienie zalewy

5 | Smak Charakterystyczny dla uzytych surowcow rybnych, Srodkow
spozywczych i zastosowanej technologii, niedopuszczainy
smak zjelczaly, gorzki lub inny obcy

6 | Tekstura migsa Charakterystyczna dla danego gatunku ryb i zastosowane;j
ryb technologii, niedopuszczalna mazista lub twarda

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Stosunek masy $ledzi odcieknigtych do 60
deklarowanej masy netto, %(m/m), nie mniej niz
2 | Zawartos¢ warzyw (m/m), % nie mniej niz 10
3 | Zawartosé soli (m/m), % nie mniej niz 15 PH:i-R6762
4 | Zawarto$¢ kwasu octowego (m/m), % nie mniej niz 1,0
5 | pH nie wyzsze niz 45

Zawarto$¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie
obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Bakterie z rodzaju Salmonellaw 25 g nieobecne PN-EN ISO 6579-1
2 | Bakterie z grupy coliw 1 g n=8Ees] PN-ISO 4831
m=0(0,19); M=0(0,01g)

n — liczba probek badanych z partii

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

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

M — akceptowana wartos¢ progowa, powyzej ktorej wyniki sg niezadawalajgce

Pozostale wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé




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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowari
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 16.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obecych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



