Zatacznik nr 1B do Wniosku / Zalacznik nr 2B do SWZ

INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO St.UZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

FILET Z PIERSI INDYKA



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fileta z piersi indyka.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego fileta z piersi indyka przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Filet z piersi indyka

Element tuszki indyczej obejmujgcy miesien piersiowy gteboki, bez skéry, bez kosci.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Miesnie piersiowe pozbawione skory, kosci i $ciegien, czyste, wolne od jakichkolwiek

1 Wyglad widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, powierzchnia moze by¢ wilgotna,
dopuszcza sie niewielkie rozerwania i naciecia migsni powstate podczas oddzielania od skory i
ko$cca.

2 Bara Naturalna, jasnorézowa, charakterystyczna dla miesni piersiowych, nie dopuszcza sie
wylewoéw krwawych w miesniach.

3 Zapach Naturalny, charakterystyczny dla migsa indyczego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach
Swiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjelczatego ttuszczu.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

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

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogélnych nalezy wykonaé przez doktadne ogledziny probki.

4.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy $wietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fatd i zachylkéw. Badanie nalezy
przeprowadzi¢ w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwosci przy okreslaniu rodzaju zapachu
oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci migsa nalezy przeprowadzié proby aby
okresli¢ wyrazniejszy zapach:

a) przy pomocy szpilki — gtadkg ostrugang, ostro zakoriczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, nastepnie wyjaé oraz okresli¢ natychmiast zapach przez
obwachanie szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakoniczony néz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie
w gorgcej wodzie, nastgpnie szybko wprowadzi¢ w gtgb tkanki miesniowej, wyjaé i okresli¢ rodzaj
zapachu na skalpelu;

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewniaC wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fileta z piersi indyka wedzonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego fileta z piersi indyka wedzonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

na biatko.

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

PN-ISO 1444 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci thuszczu wolnego.

PN-A-82112 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie soli kuchenne;.

1.3 Okreslenie produktu

Filet z piersi indyka wedzony

Filet z piersi indyka bez skéry, z dodatkiem przypraw, wedzony, parzony, gotowy do spozycia na

zimno

100g produktu gotowego otrzymano z nie mniej niz 100g fileta z piersi indyka.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnoséciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad Filet z piersi indyka bez skory, przyprawiony, wedzony, parzony;

w ostonce, siatce elastycznej lub bez; powierzchnia czysta,
sucha, gtadka; niedopuszczalne zabrudzenia, zaple$nienia, PN-A-82062
oslizgtoé¢ oraz uszkodzenia wyrobu

2 | Konsystencja i Konsystencja migsa $Scista, migkka, krucha, soczysta

struktura
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3 |Barwa
- powierzchni Jasnobrazowa do brazowej, niedopuszczalna barwa $wiadczgca
o przypaleniu
- na przekroju Jasnor6zowa do rézowej, rbwnomierna na przekroju,
charakterystyczna dla uzytego miesa drobiowego, PN-A-82062
niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna nietypowa
4 | Smak i zapach Typowy dla wyrobdw z miesa kurczaka, z wyczuwalnymi uzytymi
przyprawami i posmakiem wedzenia, bez obcych smakoéw i
zapachéw

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met:vg)t/"z;dan
1 | Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
2 | Zawarto$¢ tluszczu, %(m/m), nie wiecej niz 4.0 PN-ISO 1444
3 | Zawartos€ soli, %{(m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
4.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ witasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego fileta z piersi kurczaka przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Filet z piersi kurczaka

Element tuszki kurczecej obejmujgcy migsien piersiowo powierzchniowy i /lub gleboki bez

przylegajgcej skory, bez kosci tj. bez mostka i zeber, w catosci lub podzielony na czesci.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Migénie piersiowe pozbawione skory, kosci i $ciegien, czyste, wolne od
1 Wyglad jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, powierzchnia

moze by¢ wilgotna, dopuszcza sig niewielkie rozerwania i naciecia miesni powstate
podczas oddzielania od skdry i ko$éca.

Naturalna, jasnorézowa, charakterystyczna dla miesni piersiowych, nie dopuszcza

2 Barea sie wylewdw krwawych w mieéniach.

Naturalny, charakterystyczny dla migsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjelczatego tluszczu.

2.3 Wymagania chemiczne
Zawartos¢ zanieczyszczer w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogélnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny probki.
4.2.1 Okres$lanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez dokiadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy $wietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fald i zachytkéw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci miesa nalezy przeprowadzi¢
préby w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadkg ostrugana, ostro zakonczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gfgb tkanki miesniowej, nastepnie wyjg¢ oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrza¢ przez zanurzenie
w gorgcej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, wyjg¢ i okresli¢ rodzaj

zapachu na skalpelu;
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladéw plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 . Strona 10z 60



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
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1 Wstep
1.2 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fileta z piersi kurczaka wedzonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego fileta z piersi kurczaka wedzonego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.3 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie soli kuchennej.
1.3 Okreslenie produktu
Filet z piersi kurczaka wedzony

Filet z piersi kurczaka bez skory, z dodatkiem przypraw, wedzony, parzony, gotowy do spozycia na
zimno

100g produktu gotowego otrzymano z nie mniej niz 100g fileta z piersi kurczaka.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad Filet z kurczaka bez skory, przyprawiony, wedzony, wielkosc¢ i ksztatt
wyrobéw wyréwnane w opakowaniu jednostkowym; powierzchnia
czysta, sucha, gtadka; niedopuszczalne zabrudzenia, zaplesnienia, PN-A-82062
oslizgto$¢ oraz uszkodzenia wyrobu
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2 | Konsystencja i Konsystencja migsa Scista, migkka, krucha, soczysta
struktura
3 |Barwa
- powierzchni Jasnobrgzowa do brgzowej, niedopuszczalna barwa $wiadczgca o
przypaleniu
- na przekroju Jasnorézowa do rézowej, réwnomierna na przekroju,
charakterystyczna dla uzytego miesa drobiowego, niedopuszczalna PN-A-82062
barwa szarozielona lub inna nietypowa
4 | Smak i zapach Typowy dia wyrobéw z miesa kurczaka, z wyczuwalnymi uzytymi
przyprawami i posmakiem wedzenia, bez obcych smakéw i
zapachow
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 —- Wymagania chemiczne
: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
2 | Zawartosc¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 4.0 PN-ISO 1444
3 | Zawarto$¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 25 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

4.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tabilicy 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladoéw plesni i uszkodzern mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.3 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy szynkowej drobiowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbasy szynkowej drobiowej przeznaczonej 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-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodag Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

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

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

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

Kietbasa szynkowa drobiowa
Produkt otrzymany z gruborozdrobnionego peklowanego miesa drobiowego (z kurczaka lub indyka)
(nie mniej niz 90%), z dodatkiem przypraw charakterystycznych dla tego produktu, wedzony, parzony;

nie dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie)
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

; Metody
Lp. Cechy Wymagania badari wedlug
1 | Wyglad ogélny i Batony w ostonkach sztucznych, biatkowych, w ksztalcie wydtuzonego
powierzchnia walca, obustronnie klipsowane, o diugosci od 30cm do 40cm i Srednicy
od 90mm do 100mm; powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej do
brazowej; ostonka $cisle przylegajaca do farszu; PN-A-82062

niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajgce z niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki

CZERWIEC 2024 r. Strona 16 z 60




2 |Barwa Na przekroju- barwa migsa jasnorézowa do rézowej, niedopuszczalna
barwa szarozielona lub inna nietypowa

3 | Rozdrobnienie i Kawatki gruborozdrobnione, réwnomiernie rozmieszczone, zwigzane
uktad sktadnikéw | masa wiazaca; niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw oraz
zacieki galarety pod ostonkg

4 | Konsystencja Scista, soczysta, krucha, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie PN-A-82062
rozpadac
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa drobiowego, wedzonej,

parzonej, wyczuwalne przyprawy; niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met:’:):":agfn
1 | Zawarto$¢ tluszczu, %(m/m), nie wiecej niz 8,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 2,5 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwatosé

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

4 Metody badan

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1. Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KRAKOWSKA DROBIOWA
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy krakowskiej drobiowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbasy krakowskiej drobiowej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci tluszczu wolnego
1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa krakowska drobiowa

Produkt otrzymany z gruborozdrobnionego peklowanego migsa drobiowego z dodatkiem naturalnych,
charakterystycznych przypraw, w osfonkach biatkowych sztucznych, wedzony, parzony, podsuszany;
nie dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie)

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 115 g migesa drobiowego.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metod
Lp. Cechy Wymagania badarn we)étug
1 | Wyglad ogolny i Batony w ostonkach sztucznych, biatkowych, o ksztatcie wydtuzonego
powierzchnia walca, obustronnie klipsowane, o diugosci od 30cm do 40cm i $rednicy
od 50mm do 60mm; powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej do
bragzowej, ostonka $cisle przylegajgca do farszu, réwnomiernie
pomarszczona;
Niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajgce z niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki PN-A-82062
2 |Barwa Na przekroju - jasnorézowa do rdzowej, niedopuszczalna barwa
szarozielona lub inna nietypowa
3 | Rozdrobnienie i Kawatki gruborozdrobnione, réwnomiernie rozmieszczone, zwigzane
uktad sktadnikéw | masa wigzacg
4 | Konsystencja Scista, krucha, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadac
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa drobiowego, wedzonej,
parzonej, podsuszanej, wyczuwalne przyprawy; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met:’g)éi:gdan
1 [ Zawarto$¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 8,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

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

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MORTADELA DROBIOWA
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mortadeli drobiowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgiji i obrotu

handlowego mortadeli drobiowej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

~ PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci tltuszczu wolnego.

~ PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie soli kuchennej.
1.3 Okreslenie produktu
Mortadela drobiowa

Kietbasa  drobiowa, parzona, homogenizowana (surowce miesno-ttuszczowe  zostaly
zhomogenizowane), wyprodukowana z miesa drobiowego (nie mniej niz 65%) i innych drobiowych
surowcow miesno-tluszczowych, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych

dla tego produktu, nie dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie)
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
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1 | Wyglad ogéliny Produkt w ostonce sztucznej o diugosci od 35 — 40 cm
i Srednicy od 70mm do 85 mm, powierzchnia czysta, sucha;
ostonka $&ci$le przylegajagca do farszu; dopuszcza sie
nieznaczne wycieki tluszczu i galarety pod ostonkg
w koricach batonoéw. PN-A-82062
2 | Struktura i konsystencja | Na przekroju — masa jednolita, homogenna; dopuszcza sie
pojedyncze otwory powietrzne, konsystencja do$¢ Scista,
, plastry o grubo$ci 3 mm nie powinny sie rozpadac.
3 | Barwa Na przekroju — barwa jasnorézowa, charakterystyczna dla
uzytego miesa drobiowego.
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla mortadeli drobiowej, z wyczuwalnymi PN-A-82062
uzytymi przyprawami; niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [ Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 9,0 PN-A-04018
2 | Zawarto$¢ tluszczu, %(m/m), nie wiecej niz 20,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartos€ soli, %(m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

5 Trwalosé

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

4 Metody badan

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw 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

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA St ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

NOGA Z KURCZAKA
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania nogi z kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego nogi z kurczaka przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu

Noga z kurczaka
Element tuszki kurczecej obejmujgcy kosci - udowa, piszczelows i strzatkowa, tgcznie z otaczajgcymi
je miesniami. Dwa ciecia wykonuje sie w stawach.

2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Noga wiasciwie umiesniona, prawidiowo wykrwawiona i ocieknieta, linie cigcia rowne,

gladkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych

substancji obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie niewielkie naciecia skory i migéni
rzy krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie migsni i skéry nie zwigzanych ze sobg;

1 Wyglad

Barwa miesni naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sie wylewow krwawych
2 Barwa w miesniach; skoéra bez przebarwienn i uszkodzen mechanicznych oraz resztek
upierzenia.

Naturalny, charakterystyczny dla migsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozktadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego ttuszczu.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Trwatlosé
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$é z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogélnych nalezy wykonac¢ przez doktadne ogledziny prébki.
4.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy Swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fald i zachylkéw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okre$leniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci migsa nalezy przeprowadzi¢
proby w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadkg ostrugana, ostro zakonczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gigb tkanki migsniowej, nastepnie wyjaé oraz okre$lié natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie
w goracej wodzie, nastgpnie szybko wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, wyjgé i okresli¢ rodzaj
zapachu na skalpelu;

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladow ple$ni i uszkodzerh mechanicznych.

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PAROWKI Z FILETA Z KURCZAKA
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania paréwek z fileta z kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego paréwek z fileta z kurczaka przeznaczonych 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-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahia i przeliczanie
na biatko.

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

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

— PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie soli kuchenne;j.
1.3 Okreslenie produktu
Parowki z fileta z kurczaka

Kietbasa drobiowa homogenizowana, w ostonce niejadalnej, wyprodukowana z miesa z piersi
kurczaka (nie mniej niz 90%) i innych drobiowych surowcéw miesno-tluszczowych, ktére zostaty
zhomogenizowane, z dodatkiem przypraw, wedzona, parzona; nie dopuszcza sie uzycia MDOM

(miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie)
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdiny Produkt w ostonce niejadalnej, w réwnych odcinkach 14 —
16 cm, pozostawionych w zwojach, powierzchnia czysta,
sucha; ostonka $cisle przylegajgca do farszu. PN-A-82062
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2 | Struktura i konsystencja Na przekroju ~ masa jednolita, homogenna; dopuszcza sie
pojedyncze otwory powietrzne, konsystencja do$¢ Scista.

3 | Barwa Barwa powierzchni rézowa do jasnobrgzowej, na przekroju
- barwa jasnorézowa, charakterystyczna dla uzytego migsa

drobiowego. PN-A-82062
4 | Smak i zapach Charakterystyczny  dla pardwek z migsa drobiowego,
z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami; niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy.
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug_
1 | Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
2 | Zawarto$¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 17,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatlosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

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

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachow, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PASZTET DROBIOWY PIECZONY
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pasztetu drobiowego pieczonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego pasztetu drobiowego pieczonego 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-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne i fizyczne
—~ PN-A 82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badarn chemicznych

1.3 Okreslenie produktu
Pasztet drobiowy pieczony

Wyréb drobiowy $rednio rozdrobniony pieczony, otrzymany z gotowanego miesa drobiowego (nie
mniej niz 80%), watroby drobiowej (nie mniej niz 10%), tluszczu drobiowego, kaszy manny,

z dodatkiem skladnikéw aromatyczno-smakowych, bez dodatku miesa odkostnionego mechanicznie.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogodlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny Wyréb w formie bloku w zaleznosci od uzytej formy,
powierzchnia boczna i spodnia gtadka, wierzch w miare
gtadki, wyrébwnany, lekko pomarszczony; dopuszczalny PN-A-82107
lekko wklesty, niedopuszczaine przypalenia, zabrudzenia,
oslizgtosé, zaple$nienie
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Konsystencja i struktura

Stata, krajalna (plastry o grubosci 5 mm nie powinny sie
rozpadac), lekko smarowna; niedopuszczalna mazista;
Jednolita, wszystkie skiadniki rownomiernie wymieszane
Z przyprawami;

Dopuszczalne nieliczne pecherzyki powietrzne;
niedopuszczalne wyczuwalne organoleptycznie czastki
kosci, komory powietrzne, skupiska galarety lub
wytopionego tluszczu wewnatrz bloku

3 |Barwa PN-A-82107
- na powierzchni Bezowa do brgzowej, charakterystyczna dla pieczonego
produktu
- na przekroju Jasnobezowa do bezowej z odcieniem rézowym;
niedopuszczalna niejednolitos¢ barwy
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu pieczonego miesno-
podrobowego z wyczuwalnym smakiem uzytych
skfadnikéw i przypraw; niedopuszczalny nietypowy lub
obcy posmak i zapach
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 Zawarto§c’: ttuszczu, %(m/m), nie WIe‘cej rnz _ 10,0 PN-A 82100
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 2,0

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 7 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw 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.

CZERWIEC 2024 r. Strona 38 z 60



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PODUDZIE Z KURCZAKA

CZERWIEC 2024 . Strona 39 z 60



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania podudzia z kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego podudzia z kurczaka przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu

Podudzie z kurczaka
Element tuszki kurczecej obejmujacy kosci — piszczelowa i strzatkowg tacznie z otaczajgcymi je
miesSniami. Dwa ciecia wykonuje sie w stawach.

2 Wymagania

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

Wediug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Podudzie wiasciwie umiesnione, prawidiowo wykrwawione i ociekniete, linie ciecia
réwne, gtadkie, powierzchnia powinna byé czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie niewielkie naciecia skory i migsni
przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie mies$ni i skéry nie zwigzanych ze sobg;

1 Wyglad

Barwa miesni naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sie wylewéw krwawych
2 Barwa w migsniach; skéra bez przebarwied i uszkodzerh mechanicznych oraz resztek
upierzenia.

Naturalny, charakterystyczny dla migsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozktadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
zjelczatego ttuszczu.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
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3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech og6lnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.
4.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykonac organoleptycznie przez dokiadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym

Swietle lub przy $wietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fatd i zachylkéw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nie$wiezosci migsa nalezy przeprowadzié
préby w celu okreslenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadkg ostrugang, ostro zakoriczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzic w gigb tkanki mig$niowej, nastepnie wyjaé oraz okresli¢é natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony néz lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie
w gorgcej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, wyjaé i okreslié rodzaj
zapachu na skalpelu;

§ Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaC wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania skrzydetek z kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego skrzydetek z kurczaka przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Okreslenie produktu

Skrzydetka z kurczaka
Element tuszki kurczecej obejmujgcy koSci — ramieniowa, promieniowg i fokciowa, tgcznie z
otaczajgcymi je miedniami, ciecia wykonuje sie w stawach.

2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Skrzydetko wiasciwie umigénione, prawidiowo wykrwawione i ociekniete, linie ciecia
rowne, gtadkie, bez wystajgcych kosci, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzer lub krwi; dopuszcza sie

1 Wyglad niewielkie naciecia skory i mies$ni przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie miesni i
skéry nie zwigzanych ze sobg; dopuszczalne na koricach skrzydet wystepowanie
ojedynczych pidr i ich pozostatosci

2 Bara Barwa migs$ni naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sie wylewoéw krwawych

w miesniach; skéra bez przebarwien i uszkodzen mechanicznych

Naturalny, charakterystyczny dla migsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach Swiadczacy o procesach rozkiadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjelczatego ttuszczu.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartosc¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
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3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogélnych nalezy wykona¢ przez doktadne ogledziny prébki.
4.2.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez doktadne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy $wietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.2.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fald i zachytkéw. Zaleca sig
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieswiezosci migsa nalezy przeprowadzié
préby w celu okre$lenia wyrazniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gtadkg ostrugang, ostro zakonczona, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w gigb tkanki migsniowej, nastepnie wyjaé oraz okre$li¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakonczony n6z lub skalpel nagrzaé przez zanurzenie
w gorgcej wodzie, nastgpnie szybko wprowadzi¢ w gigb tkanki miesniowej, wyjgé i okreslié rodzaj
zapachu na skalpelu;

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaC wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, $laddw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki drobiowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szynki drobiowej przeznaczonej dia 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-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko.

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

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

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

~ PN-A-82059 Przetwory miesne — Wykrywanie i oznaczanie zawartosci skrobi.
1.3 Okreslenie produktu
Szynka drobiowa

Wyréb otrzymany z calych lub grubo rozdrobnionych peklowanych miesni piersiowych drobiowych (nie
mniej niz 85%), bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcéw miesno — tuszczowych,
niewedzony, parzony; nie dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego

mechanicznie)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
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1 | Wyglad ogélny Produkt w sztucznej ostonce, S$cisle przylegajgcej do
powierzchni wyrobu, baton o dlugosci od 30 — 40 cm
i $rednicy okoto 100 mm, powierzchnia czysta.

PN-A-82062
2 | Konsystencja Dos¢ $cista, soczysta, krucha.
3 | Barwa Na przekroju — barwa migsa jasnorézowa do rézowej, typowa
dla uzytego miesa drobiowego. PN-A-82062
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla szynki z migsa drobiowego, -A-620

z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?vg)éll;:dan
1 [ Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawartos$¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 8,0 PN-1SO 1444
3 [ Zawartosc¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
4 | Zawarto$¢ skrobi, %(m/m) nie wiecej niz 2,0 PN-A-82059

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwalosé

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

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

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

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladéw plesni i uszkodzenn mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep

1.1

Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki z indyka.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szynki z indyka przeznaczonej 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).

1.3 Okreslenie produktu

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

na biatko.

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

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

PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie soli kuchennej.

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

Szynka z indyka

Wyréb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych miesni piersiowych z indyka (nie

mniej niz 85%), bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcéow miesno — ttuszczowych,

niewedzony, parzony,

mechanicznie)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoline

nie dopuszcza sie¢ uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego

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
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1 | Wyglad ogéliny Produkt w sztucznej ostonce, $cisle przylegajgcej do
powierzchni wyrobu, baton o diugosci od 30 — 40 cm
i Srednicy okoto 100 mm, powierzchnia czysta.

PN-A-82062
2 | Struktura i konsystencja Scisla, soczysta, krucha.
3 |Barwa Na przekroju — barwa miesa jasnorézowa do rézowej,
typowa dla uzytego miesa indyczego. PN-A-82062
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla szynki z miesa indyczego, N-A-

z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met’,:r":;dan
1 [ Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawarto$¢ tuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 8,0 PN-ISO 1444
3 | Zawarto$¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
4 | Zawarto$¢ skrobi, %(m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-A-82059

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwatosé

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badarn
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

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

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WATROBA Z KURCZAKA
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania watroby z kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego watroby z kurczaka przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Normy powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-86523 Produkty drobiarskie. Podroby drobiowe.

1.3 Okreslenie produktu

Watroba z kurczaka

Watroba z kurczaka uzyskana podczas patroszenia tuszki kurczecej w postaci podwojnych lub

pojedynczych ptatow i pozbawiona czesci niejadalnych.
2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wg
Podwojne Ilub pojedyncze platy watroby, bez zanieczyszczen
i skrzepébw krwi, dopuszczalne sg pojedyncze czesci platow
Wyglad o wielkosci nie mniejszej niz potowa plata; usuniety catkowicie
1 zewnetrzny woreczek zotciowy wraz ze skrawkiem zazielenialej watroby; na
powierzchni niedopuszczalna oslizgtos¢ lub nalot plesni; powierzchnia PN-A-86523
mokra z naturalnym potyskiem; dopuszczalny niewielki wyciek w
opakowaniu.
Barwa Bezowa do brunatnowisniowej, charakterystyczna dla watroby $wieze;.
Zapach Naturalny, charakterystyczny dla $wiezej watroby drobiowej,
niedopuszczalny zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Trwalo$é

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

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

Wedtug normy podanej w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ZOLADKI Z KURCZAKA
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania zotgdkéw kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego zotgdkéw kurczaka przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Normy powotane

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

— PN-A-86523 Produkty drobiarskie. Podroby drobiowe.

1.3 Okreslenie produktu

Zotadki kurczaka

Zotadki z kurczaka uzyskane podczas patroszenia tuszki kurczecej i pozbawione czesci niejadalnych.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 —- Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wg

Zolgdek miesniowy oczyszczony z tresci pokarmowej, pozbawiony
rogowatego nabtonka, z odcigtym przy migsniu zotgdkiem
gruczotowym i dwunastnica, z usunietym ttuszczem;

1 Wyglad Dopuszczaine sa:

zewnetrzny | - niewielkie uszkodzenia migsnia zotgdka,

- niewielka pozostato$¢ tkanki tacznej i tkanki ttuszczowej;
Powierzchnia mokra z naturalnym potyskiem; dopuszcza sie lekkie PN-A-86523
obeschniecie i niewielki wyciek w opakowaniu.

Naturalna, na przekroju mig$ni jasnoczerwona do ciemnoczerwonej,
2 Barwa niedopuszczalna zielonkawa, powierzchnia wewnetrzna pokryta
jasnobezowg $luzéwka.

Charakterystyczny, naturalny, niedopuszczalny zapach $wiadczacy

@ Zapach o nieswiezos$ci lub inny obcy.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartosc zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

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

Wedtug normy podanej w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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