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[bookmark: _GoBack]Wymagania jakościowe dla wędlin

Każdy oferowany artykuł powinien być oznakowany etykietą zawierającą następujące dane: nazwa środka spożywczego, nazwa   producenta, wykaz   składników   występujących w środku spożywczym, termin przydatności do spożycia.

	WĘDLINY	

Baleron	 Określenie produktu – Wędzonka wieprzowa przeszyta sznurkiem.
Wygląd ogólny i powierzchnia – kształt nieforemnego walca uzależniony od mięśnia, powierzchnia czysta, lekko wilgotna, długości do 30cm i przekroju do 12cm
Wygląd na przekroju – struktura plastra o grubości 3mm, dość ścisła, dopuszcza się nieznaczne rozdzielenie plastra w miejscach łączenia mięśni: konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna: niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz wycieki soku, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.
Skład surowcowy – karkówka wieprzowa minimum 70%, przyprawy naturalne. Wyrób bez konserwantów i glutaminianu sodu.
Kabanosy	 Określenie produktu Kabanosy podsuszane
Wygląd ogólny i powierzchnia – wyrób w jelicie baranim lub z warchlaków długość 40 - 50cm o średnicy do 20mm, barwa po obróbce termicznej ciemno-brązowa, barwa na przekroju od różowej do czerwonej, osłonka powinna ściśle przylegać do farszu, dopuszcza pojedyncze zawędzone wytryski farszu.
Wygląd na przekroju – surowce na przekroju równomiernie rozłożone: niedopuszczalne skupiska jednego ze składników i zacieki tłuszczu
Konsystencja – ścisła, zwarta

Kiełbasa golonkowa	 Określenie produktu – Kiełbasa wieprzowa, grubo rozdrobniona, parzona
Skład surowcowy – mięso wieprzowe minimum 80%, przyprawy naturalne. Wyrób bez konserwantów i glutaminianu sodu.

Kiełbasa krakowska	 Określenie produktu – Kiełbasa krakowska wieprzowa parzona (grubo rozdrobniona).
Wygląd ogólny i powierzchnia – batony w osłonkach sztucznych, białkowych o długości od 35cm do 45cm i średnicy od 65mm do 80mm: powierzchnia batonu o barwie jasnobrązowej do ciemnobrązowej: osłonka ściśle przylegająca do farszu: niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z niedowędzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki.
Wygląd na przekroju – barwa mięsa jasnoróżowa do ciemnoróżowej, barwa tłuszczu biała, dopuszczalny odcień różowy, barwa masy wiążącej: jasnoróżowa, rozdrobnienie i układ składników – około 40% powierzchni przekroju stanowią kawałki grubo rozdrobnione, równomiernie rozmieszczone, związane masą wiążącą, dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie połączone ze zmianą barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką.
Konsystencja – ścisła, plastry grubości 3mm nie powinny się rozpadać.
Smak i zapach – charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa peklowanego, wędzonej, parzonej, wyczuwalne przyprawy. Niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. Skład surowcowy – mięso wieprzowe minimum 80%, przyprawy naturalne. Wyrób bez konserwantów i glutaminianu sodu.

Kiełbasa łopatkowa	 Określenie produktu
kiełbasa wieprzowa , grubo rozdrobniona, wędzona, parzona
Wygląd ogólny i powierzchnia – batony w osłonkach sztucznych – białkowych lub natronowych o długości 34-45cm i średnicy 65-80mm, barwa batonu od jasno do ciemnobrązowej. 
Wygląd na przekroju – barwa mięsa od jasnoróżowej do ciemnoróżowej, tłuszczu – biała z odcieniem różowym, masy wiążącej - jasnoróżowa około 40% powierzchni na przekroju stanowią kawałki grubo rozdrobnione związane masą wiążącą. Plastry o grubości 3mm nie powinny się rozpadać, dopuszczalne otwory powietrzne nie połączone ze zmianą barwy.
Konsystencja – ścisła.
Smak i zapach – charakterystyczne dla kiełbasy z mięsa peklowanego, wędzonej, parzonej, umiarkowanie słony, wyczuwalne przyprawy. Niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.
Skład surowcowy – mięso wieprzowe minimum 80%, woda, sól, przyprawy naturalne.

Kiełbasa podwawelska	 Określenie produktu – kiełbasa wieprzowa , średnio rozdrobniona, wędzona, parzona, Wygląd ogólny i powierzchnia – kiełbasa w osłonkach naturalnych lub sztucznych, powierzchnia kiełbasy o barwie od jasnobrązowej do brązowej z lekkim połyskiem i prześwitami składników pod osłonką, osłonka ściśle przylegająca do masy mięsnej, Rozdrobnienie i układ składników – kawałki średnio rozdrobnione związane z masą wiążącą, składniki równomiernie rozmieszczone na przekroju, dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie połączone ze zmianą barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników oraz wycieki tłuszczu i galarety pod osłonką
Konsystencja – ścisła, dość krucha, dobre związanie składników plastry grubości 3mm nie mogą się rozpadać
Smak i zapach – charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa peklowanego, wędzonego, parzonego, z wyczuwalnymi przyprawami. Niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.
Skład surowcowy – mięso wieprzowe minimum 80%, przyprawy naturalne. Wyrób bez konserwantów i glutaminianu sodu. .

Kiełbasa szynkowa wieprzowa	 Określenie produktu – Kiełbasa szynkowa wieprzowa (grubo rozdrobniona).
Wygląd ogólny i powierzchnia – batony w osłonkach sztucznych: o długości od 35cm do 40cm i średnicy od 90mm do 100mm: powierzchnia batonu gładka o barwie jasnobrązowej do brązowej: osłonka gładka ściśle przylegająca do farszu: niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z nie dowędzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki.
Wygląd na przekroju – barwa mięsa jasnoróżowa do ciemnoróżowej, rozdrobnienie i układ składników – nie mniej niż 75 % powierzchni przekroju stanowią kawałki grubo rozdrobnione, równomiernie rozmieszczone, związane masą wiążącą: dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie połączone ze zmianą barwy: niedopuszczalne skupiska jednego ze składników, zacieki galarety po osłonką.
Konsystencja – ścisła, plastry grubości 3mm nie powinny się rozpadać.
Skład surowcowy – wyrób czysto wieprzowy, wędzony, parzony, grubo rozdrobniony,
Smak i zapach – charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa wieprzowego peklowanego, parzonej, wyczuwalne przyprawy i zapach wędzenia. Niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. Skład surowcowy – mięso wieprzowe minimum 70%, przyprawy naturalne. Wyrób bez konserwantów i glutaminianu sodu. .

Parówki wieprzowe	 Określenie produktu
Wygląd ogólny i powierzchnia – produkt w osłonce sztucznej, o średnicy użytej osłonki, pozostawione w zwojach, powierzchnia czysta, sucha; osłonka ściśle przylegająca do farszu w odcinkach od 12cm do 14cm, pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu barwy różowej do jasnobrązowej z odcieniem złocistym: osłonka ściśle przylegająca do farszu: niedopuszczalna barwa szarozielona: plamy na powierzchni wynikające z niedowędzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki.
Wygląd na przekroju – barwa mięsa: jasnoróżowa: rozdrobnienie i układ składników: surowce drobno rozdrobnione równomiernie rozłożone na przekroju: dopuszczalne pojedyncze otwory powietrzne o średnicy do 2mm nie połączone ze zmianą barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników i zacieki galarety. Na przekroju – masa jednolita, konsystencja dość ścisła.
Konsystencja – dość ścisła, elastyczna, soczysta po podgrzaniu.
Skład surowcowy – wyrób wieprzowo-wołowy, wędzony, parzony, drobno rozdrobniony. Smak zapach – charakterystyczny dla parówek z mięsa wieprzowego z lekkim wyczuciem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy zapach. Skład surowcowy – mięso wieprzowe minimum 70%, woda, sól, przyprawy naturalne.

Parówki drobiowe	 Określenie produktu
Wygląd ogólny i powierzchnia – produkt w osłonce sztucznej, o średnicy użytej osłonki, pozostawione w zwojach, powierzchnia czysta, sucha; osłonka ściśle przylegająca do farszu w odcinkach od 12cm do 14cm, pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu barwy różowe do jasnobrązowej z odcieniem złocistym: osłonka ściśle przylegająca do farszu: niedopuszczalna barwa szarozielona: plamy na powierzchni wynikające z niedowędzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki.
Wygląd na przekroju – barwa mięsa: jasnoróżowa: rozdrobnienie i układ składników: surowce drobno rozdrobnione równomiernie rozłożone na przekroju: dopuszczalne pojedyncze otwory powietrzne o średnicy do 2mm nie połączone ze zmianą barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników i zacieki galarety. Na przekroju – masa jednolita, konsystencja dość ścisła.
Konsystencja – dość ścisła, elastyczna, soczysta po podgrzaniu.
Skład surowcowy – wyrób drobiowy, wędzony, parzony, drobno rozdrobniony.
Smak zapach – charakterystyczny dla parówek z mięsa wieprzowego z lekkim wyczuciem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy zapach. Skład surowcowy – mięso drobiowe minimum 70%, woda, sól, przyprawy naturalne.

Parówki z szynki	 Określenie produktu
Wygląd ogólny i powierzchnia – produkt w osłonce sztucznej, o średnicy użytej osłonki, pozostawione w zwojach, powierzchnia czysta, sucha; osłonka ściśle przylegająca do farszu w odcinkach od 12cm do 14cm, pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu barwy różowej do jasnobrązowej z odcieniem złocistym: osłonka ściśle przylegająca do farszu: niedopuszczalna barwa szarozielona: plamy na powierzchni wynikające z niedowędzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki.
Wygląd na przekroju – barwa mięsa: jasnoróżowa: rozdrobnienie i układ składników: surowce drobno rozdrobnione równomiernie rozłożone na przekroju: dopuszczalne pojedyncze otwory powietrzne o średnicy do 2mm nie połączone ze zmianą barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników i zacieki galarety. Na przekroju – masa jednolita, konsystencja dość ścisła.
Konsystencja – dość ścisła, elastyczna, soczysta po podgrzaniu.
Skład surowcowy – szynka wieprzowa – 90%
Smak zapach – Niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy zapach. Skład surowcowy – szynka wieprzowa – 90% , przyprawy naturalne. Wyrób bez konserwantów i glutaminianu sodu.

Pasztetowa luksusowa	 Określenie produktu
kiszka niekrwista z mięsem drobiowym, tłuszczu drobiowego, pieczona, w skład której wchodzi kasza manna
Wygląd ogólny – Batony w osłonkach sztucznych – celofanowych, pergaminowych lub naturalnych – jelitach wieprzowych grubych, powierzchnia batonów barwy od jasnokremowej do szorokremowej i biało szarej, nierównomierna. 
Barwa właściwa dla surowców mięsnych i podrobowych oraz kaszy manny – gotowanych; niedopuszczalne ciemne plamy świadczące o niedogotowaniu, plastry o grubości 5mm nie powinny się rozpadać.
Smak zapach – Charakterystyczne dla wędliny podrobowej pieczonej z dodatkiem kaszy manny, umiarkowany słony, wyczuwalne przyprawy.

Pieczeń myśliwska	 Określenie produktu – Produkt blokowy wieprzowy, średnio rozdrobniony, pieczony z mięsa wieprzowego, papryki, innych warzyw i przypraw.
Wygląd ogólny i powierzchnia – wyrób w foremkach aluminiowych poddawany procesowi pieczenia. Drobno rozdrobniona masa, składniki równomiernie rozprowadzone w całej masie. Konsystencja –zestalona. Niedopuszczalne wyczuwalne organoleptycznie odłamki kości; dopuszczalne sporadyczne grudki o miękkiej konsystencji.
Smak   zapach – charakterystyczny dla użytych składników i przypraw, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.
Skład surowcowy – mięso wieprzowe minimum 70%, papryki, innych warzyw, przyprawy naturalne. Wyrób bez konserwantów i glutaminianu sodu.

Polędwica sopocka	 Określenie produktu – Wędzonka wieprzowa (schab wieprzowy bez kości) poddawana procesowi wędzenia i parzenia.
Wygląd ogólny i powierzchnia – kształt uzależniony od wielkości i sposobu uformowania surowca – kształt nieforemnego walca, sucha. Bez ograniczeń do spożycia na gorąco lub na zimno Powierzchnia sucha, czysta.
Wygląd na przekroju i konsystencja – dość ścisła, dopuszcza się nieznaczne rozdzielenie plastra w miejscach łączenia mięśni: konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna. Struktura plastra o grubości 3mm dość ścisła, konsystencja soczysta Konsystencja i barwa – ścisła, plaster grubości 3mm nie powinien się rozpadać. Barwa Charakterystyczna dla produktu wędzonego.
Smak i zapach – charakterystyczny dla użytych składników i przypraw, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.
Skład surowcowy – schab wieprzowy bez kości minimum 70%, przyprawy naturalne.
Wyrób bez konserwantów i glutaminianu sodu.

Polędwica z indyka	 Określenie produktu – Wyrób drobiowy wędzony, parzony.
Wygląd ogólny i powierzchnia – wyrób formowany uzyskany z mięśni drobiowych (filet z indyka) w osłonkach sztucznych. Bez ograniczeń do spożycia na zimno i na gorąco. Powierzchnia czysta, sucha, osłonka ściśle przylegająca do farszu.
Smak i zapach – wyczuwalny smak użytych przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.
Skład surowcowy – mięso drobiowe (filet z indyka) minimum 80%, przyprawy naturalne.
Wyrób bez konserwantów i glutaminianu sodu.

Rolada drobiowa	 Określenie produktu
Wyrób   blokowy,   zwijany z   mięsa   drobiowego   z   dodatkiem podrobów   drobiowych i surowców wieprzowych. Poddawany procesowi pieczenia.
Wygląd ogólny i powierzchnia – wyrób uformowany zwijany, pieczony. Poddany procesowi pieczenia. Powierzchnia rolady posypana przyprawami
Konsystencja – konsystencja ścisła, plastry o grubości 5mm nie powinny się rozpadać. Struktura jednolita, wszystkie składniki równomiernie wymieszane.
Barwa – charakterystyczna dla produktu pieczonego. 
Smak i zapach – charakterystyczny dla użytych składników i przypraw, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy
Skład surowcowy – mięso drobiowe 40%, mięso wieprzowe 30%, podroby drobiowe, woda, sól, przyprawy naturalne.

Szynka drobiowa wędzona	 Określenie produktu
Wędlina drobiowa otrzymana z mięsa drobiowego uzyskanego z tuszek kurczaków, tłuszczów, surowców uzupełniających, przypraw i substancji dodatkowych dozwolonych, zgodnie z recepturą i procesem technologicznym właściwym dla szynki drobiowej.
Wygląd ogólny i powierzchnia – grube batony w osłonkach sztucznych, w odcinkach od 30
– 40cm i średnicy około 100mm, powierzchnia barwy jasnoróżowej do różowej, osłonka ściśle przylegająca do powierzchni farszu, na przekroju – barwa mięsa charakterystyczna dla użytych surowców mięsnych, z co najmniej 75% częścią składników grubo rozdrobnionych, składniki równomiernie rozłożone i związane z masą wiążącą.
Konsystencja – ścisła, zwarta, plastry o grubości 3mm nie powinny się rozpadać.
Smak i zapach – charakterystyczny dla szynki z mięsa drobiowego z wyczuwalnymi przyprawami   i   posmakiem   wędzenia.    Niedopuszczalny   smak    i   zapach   świadczący o nieświeżości lub inny obcy
Skład surowcowy – mięso drobiowe minimum 70%, przyprawy naturalne. Wyrób bez konserwantów i glutaminianu sodu. .

Szynka pieczona	 Określenie produktu – Szynka bez kości poddana procesowi pieczenia. Bez ograniczeń do bezpośredniego spożycia na zimno i na gorąco.
Wygląd ogólny, powierzchnia i konsystencja – powierzchnia czysta, sucha, konsystencja soczysta.
Smak i zapach – wyczuwalny smak i zapach użytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.
Skład surowcowy – mięso wieprzowe (szynka bez kości) minimum 90%, przyprawy naturalne. Wyrób bez konserwantów i glutaminianu sodu. .

Szynka zamojska	 Określenie produktu – Wędzonka wieprzowa parzona.
Wygląd ogólny, powierzchnia i konsystencja – powierzchnia czysta, sucha, konsystencja soczysta.
Smak i zapach – wyczuwalny smak i zapach użytych przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.
Skład surowcowy – mięso wieprzowe (szynka wieprzowa bez kości) minimum 70%, przyprawy naturalne. Wyrób bez konserwantów i glutaminianu sodu. .

Szynkówka	 Określenie produktu – Kiełbasa wieprzowo – drobiowa, grubo rozdrobniona, wędzona, parzona,
Skład surowcowy – mięso wieprzowe min. 50%, mięso z indyka min. 20%, przyprawy naturalne. Wyrób bez konserwantów i glutaminianu sodu. .

Salceson włoski	 Określenie produktu
Wygląd ogólny i powierzchnia – salceson w osłonce poliamidowej bezbarwnej w kształcie batonu o długości ok. 20cm, średnicy osłonki powyżej 75mm: osłonka powinna ściśle przylegać do farszu, nie pomarszczona
Wygląd na przekroju – barwa na przekroju szaroróżowa właściwa dla użytych składników mięsno tłuszczowych: niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna nietypowa
Konsystencja – soczysta, plaster grubości 3mm nie powinien się rozpadać, niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych składników
Wędzonka krotoszyńska

Określenie produktu – Schab bez kości przeszyty sznurkiem zakończony pętelką. Schab
surowy poddany procesowi wędzenia i parzenia. Bez ograniczeń do bezpośredniego spożycia na zimno i na gorąco.
Wygląd ogólny, powierzchnia i konsystencja – powierzchnia czysta, sucha, konsystencja soczysta.
Smak i zapach – wyczuwalny smak i zapach użytych przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.
Skład surowcowy – mięso wieprzowe – schab wieprzowy minimum 90%, przyprawy naturalne. Wyrób bez konserwantów i glutaminianu sodu. .
WYMAGANIA DOTYCZĄCE WSZYSTKICH PRODUKTÓW (wędliny):


Pakowanie
Pojemnik plastikowy, folia, (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością)

Znakowanie (oznakowanie powinno zawierać)
· nazwę dostawcy – producenta, adres,
· nazwę produktu, znak identyfikacyjny, numer partii produkcyjnej,
· pojemność opakowania,
· datę – termin produkcji i przydatności do spożycia (należy spożyć do	dzień,
miesiąc, rok),
· warunki przechowywania,

Transport
Transport	specjalistycznym	środkiem	transportu,	przystosowanym	odpowiednio	do transportowanego środka spożywczego.
Transport	powinien	odbywać	się	w	sposób	zabezpieczający	przed	zgnieceniem, uszkodzeniem, zgniciem i zamoknięciem.
Środki transportu powinny być czyste (w szczególności wolne od zanieczyszczeń środkami ochrony roślin, nawozami mineralnymi itp.) i bez obcych zapachów.

