Zatacznik nr 1a do SWz

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU
ZAMOWIENIA

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

ANTRYKOT WOLOWY B/K KREG.

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki
przechowywania i pakowania antrykotu wotowego bik kreg.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane s podczas produkcji i obrotu
handlowego antrykotu wolowego b/k kreg. przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sq niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).
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1.3 Okreslenie produktu

Antrykot wolowy b/k kreg.

Czes¢ zasadnicza wolowiny, migso z gémej czesci piersiowe] cwierétuszy przedniej
z naturalnie przyieglg powiezig podskérng, z dopuszczalng warstwg Huszczu zewnetrznego do 1,5cm
odciete:
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od przodu — po linii miedzy szastym i siogdmym kregiem piersiowym,
- od tylu — po linii miedzy ostatnim i przedostatnim kregiem piersiowym,
— od dolu — po linii odciecia szpondra;
w skiad antrykotu wchodzg miesnie — najdiuzszy grzbietu miedzy széstym a trzynastym kregiem
piersiowym, gorna czesc miesni miedzyzebrowych zewnetrznych | wewnetrznych; mieso pozbawione
kosci

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogadlne
Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
Powierzchnia cie¢ powstata przy podziale poltusz lub cwierétusz na
1 | Obrébka czeécl zasadnicze — mozliwie gladka; luzne strzepy migsni i
tiuszczu oraz ewentualne odtamki kosci usuniete; niedopuszczalne
przekrwienia powierzchniowe
2 | Powierzchnia | Sucha; dopuszczalna lekko wilgotna; gladka, bez pomiazdZzonych PN-A-82000
kosci, glebszych pozacinan; niedopuszczalna oslizgtosé, nalot
plesni
Czystosé Mieso czyste, bez Sladdw jakichkolwiek zanieczyszczen
4 | Barwa:
- migsni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brazowowisniowej;
dopuszczalne zmatowienie,
- tluszczu Biaia do jasnozéttej;
5 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna PN-A-82000
6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla wiezego migsa wotowego, bez
oznak zaparzenia i rozpoczynajacego sie psucia; niedopuszczalny
zapach obcy .

2.3 Wymagania chemiczne
Zawartosé zanieczyszczeli w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2gdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkecyjnego.

3 Trwatloéé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj niz 5 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan
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4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizuaing na zgodnosé z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagows na zgodnosé z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanle

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzenhiem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obeych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia.

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
8.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

KARKOWKA WIEPRZOWA B/K

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badat oraz warunki
przechowywania i pakowania karkéwki wieprzowej b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan Jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego karkéwki wieprzowej bik przeznaczonej dla odbiorcy.
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1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).
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1.3 Okresienie produktu

Karkéwka wieprzowa bik

Czesc¢ zasadnicza wieprzowiny odcigta z odcinka szyjnego poftuszy wzdiuz linii cieé:
od przodu — po linii addzielenia glowy,
— od tyhu — po linii oddzielenia schabu, t. cigciem prostopadiym do kregostupa pomiedzy 4 | 5
kregiem piersiowym i odpowiadajacymi im zebrami,
— od géry — po linii padziatu tuszy,
od dotu — wzdluz trzonéw Kregow szyjnych i dalej przecinajgc zebra réwnolegle do kregdw
piersiowych;
nastepnie catkowicie odkostniona oraz pozbawiona waskiego $ciegnistego migénia od strony gérnej
i twardego migsnia od strony | krggu szyjnego, stonina catkowicie zdjgta; w skiad karkéwki wehodza
giéwne migsnie: miesnie szyi i cze$¢ migsénia najdiuzszego grzbietu

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelniac wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Powlerzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosdi,
przekrwien, giebszych pozacinah; powierzchnia tkanki migéniowej
i tuszezowej polyskujaca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna olizgtos€, nalot plesni

2 | Czystosé Migso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 |Barwa
- migsni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczaine zmatowienie, PN-A-82000
niedopuszczalny odciefi szary lub zielonkawy
- #uszczu biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
4 | Konsystencja | Jedma i elastyczna
5 |Zapach Swoisty, charakterystyczny dla miesa Swiezego, bez oznak

zaparzenia i rozpoczynajacego sig psucia; niedopuszczalny zapach
obcy oraz piciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne
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Zawartoé¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia karkéwki wieprzowej b/k deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowaii

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnoscé z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowsg na zgodnoéé 2 deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tabiicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

§.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i Zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeri mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanle

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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LOPATKA WIEPRZOWA B/K

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimatnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania {opatki wieprzowej b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane s3 podczas produkgji i obrotu
handlowego lopatki wieprzowej b/k. przeznaczonej dia odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami).
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1.3 Okreslenie produktu

t.opatka wieprzowa b/k

Czesé zasadnicza wieprzowiny odcieta od péttuszy bez fatdu skéry | bez tluszczu pachowego;

- od dotu — golonka odcieta na wysokosci stawu tokciowego, tak aby kosci podramienia i nasada dolna
kosci ramiennej pozostaty przy golonce, a cze$é wyrostka fokciowego kosci tokciowe] pozostala przy
lopatce; miednie i otaczajgce je powiezi nieuszkodzone; nastepnie calkowicie odkostniona; skéra i
sfonina calkowicie zdjeta; gléwne mieSnie: nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy, podiopatkowy,
tréjglowy ramienia, zespét migsni ramiennych

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

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

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna oslizglosé,
nalot plesni

2 | Czystosé Mieso czyste, bez Sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A-82000

3 | Konsystencja | Jedrna | elastyczna
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4 |Barwa
- migsni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie;
niedopuszczalny odciefi szary lub zielonkawy
- ttuszczu Biala z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
5 | Zapach Swoisty, Swiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sig
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie ocbowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zzadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwaloéé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mniej niz 5 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badaii

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowaii

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na 2godnoéc z deklaracjg praducenta.
4.3 Oznaczanle 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 zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2zywnosScia.

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie abowigzujgcym prawern.

str. 7




5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

MIESO WIEPRZOWE OD SZYNKI B/K DROBNE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania migsa wieprzowego od szynki b/k drobnego.

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego miesa wieprzowego od szynki b/k drobnego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania hiniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (13cznie ze zmianami).
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1.3 Okreslenie produktu

Mieso wieprzowe od szynki b/k drobne

Cale skrawki miesa (kostka lub paski) bez Huszczu zewnetrznego, bez $ciegien | tkanki lgcznej,
otrzymane z szynki wieprzowej b/k

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica1 - Wymaganfa organcleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Powierzchnia | Niezakrwawiona, bez opitkow kosci, przekrwien; powierzchnia
tkanki miesniowej i tuszczowej potyskujgca, sucha lub lekko
wilgotna; niedopuszczalna o$lizgtosé, nalot plesni PN-A-82000

2 | Czystosc Mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
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3 |Barwa
- migsni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie,
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- thuszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migsa $wiezego, bez oznak
Zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach
obcy oraz piciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczer w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymaganta mikrobiologiczne

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

3 Trwaloéé

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

4 Metody badasi
. 4.1 Sprawdzenle znakowania i stanu opakewant
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2,
4.2 Sprawdzenie masy netto
Wykonat metodg wagowa na zgodnosé z delkdaragjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wediug norm podanych w Tablicy 1.
& Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykoniane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania rekfam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawern.
§.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

SCHAB WIEPRZOWY B/K

1 Wstep

1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagar jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego schabu wieprzowego b/k przeznaczonego dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania ninigjszego dokumentu s3 niezhedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).
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1.3 Okreslenie produktu

Schab wieprzowy b/k

Czesc zasadnicza wieprzowiny, odciety z odcinka piersiowo-ledzwiowego pottuszy wzdtuz linii ciec:
od przodu — pomiedzy 4 i 5 Kregiem piersiowym,

— od gory — po linii podziatu tuszy,

— od tytu — po linii oddzielenia biodréwki, tj. pa przedniej krawedzi skrzydta kosci biodrowej, tak aby
czesc chrzastkowa skrzydla zostata przy schabie,

~ od dotu - po linii prostej w odlegtosci 3 cm ponizej dolnej granicy przyczepu migénia najdiuzszego
grzbietu do zeber; |

nastepnie catkowicie odkostniony; stonina ze schabu catkowicie zdjeta; w skitad schabu wchodza

gidwne miesnie: najdluzszy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty | ledéwiowy wiekszy (tj.

poledwiczka wewnetrzna)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine
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Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa 2ywnogciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badari wediug

1 | Powierzchnia | Gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitow kosci,
przekrwieri, glebszych pozacinari; powierzchnia tkanki migsniowej
i uszczowej polyskujgca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oélizglogé, nalot plesni

2 | Czystosé Migso czyste, bez §ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
3 | Barwa:
- mig&ni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, PN-A-82000
niedopuszczalny odcien szary lub Zielonkawy
- Huszczu Biata z odcieniem kremowym Ilub lekko rézowym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla miesa $wiezego, bez oznak

zaparzenia i rozpoczynajgcego sig psucia; niedopuszczalny zapach
obcy oraz plciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawigjacy zastrzega sobie prawo 2gdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Trwaloéé

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody hadanh

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonat metoda wizualng na zgodnosc z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonat¢ metoda wagowg na zgodnoséc z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cach organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1
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5 Pakowanle, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny byc wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
2ywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.

WATROBA WIEPRZOWA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badali oraz warunki
przechowywania i pakowania watroby wieprzowej.

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

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu 3 niezbedne podane nikej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (igcznie ze zmianami}.

— PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeZznych — Wspdlne wymagania i badania

1.3 Okresélenie produktu

Watroba wieprzowa

Jeden z elementéw podrobéw wieprzowych; sklada sie z czterech platéw oddzielonych od siebie
trzema gtebokimi wcieciami, pozbawiona woreczka zélciowego

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Powierzchnia Giadka, lekko blyszczaca i wilgotna; dopuszcza sie zmatowienie
powierzchni watroby spowodowane czesciowym obeschnieciem

2 | Struktura Nieznacznie ziarnista
3 | Czystosc Czysta, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczeri; dokiadnie
oczyszczona ze skizepow krwi PN-A 82000
4 | Barwa Brazowowi$niowa
5 | Konsystencja Jedrna
6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla watroby, bez oznak Zzaparzenia

i rozpoczynajacego sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy

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

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

3 Trwalo$é

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

4 Metody badaii

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonat metodg wizuaing na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé¢ metods wagowg na zgodnosé z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wediug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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5.1 Pakowanie

Opakawania pawinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obeych zapachow i uszkodzeri mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscig.

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie chowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

WOLOWINA ZRAZOWA B/K

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objgto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania wolowiny zrazowej b/k.

Postanowienia minimalnych wymagari jako$ciowych wykorzystywane sg podczas pradukeji | obrotu
handlowego wolowiny zrazowe] bik. przeznaczaonej dla adbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania ninisjszego dokumentu sq niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego ({gcznie ze zmianami).

— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeZznych — Wspdlne wymagania | badania

1.3 Okreslenie produktu

Wolowina zrazowa b/k
Mieso uzyskane z czesci cwierctuszy tylnej z czesci wewnetrznej udzca, po odkosthieniu, catkowitym
sciagnieciu tluszczu i bion $ciegnistych miesni

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie chowigzujacego prawa zywno$ciowego.
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2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug

Powierzchnia cig¢ powstata przy podziale pottusz lub éwierétusz
na czesci zasadnicze — mozliwie gladkie; luZne strzepy migéni
oraz ewentualne odtamki kosci, blony, thuszcz — usuniete;
hiedopuszczalne przekrwienia powierzchniowe

1 | Cbrébka

2 |Powierzchnia Gtadka, bez pomiazdzonych koéci, giebszych pozacinarn;
hiedopuszczaina oslizgloé¢, nalot plesni

3 | Czystosé Migso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A-82000

4 | Barwa miesni Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do
brazowowigniowej; dopuszczalne zmatowienie,

5 | Konsystencja Jedma i elastyczna

6 |Zapach Swoisty, charakterystyczny dla swiszego migsa wolowego, bez
oznak zaparzenia i rozpaczynajacego sie psucia;
niedopuszczalny zapach obcy

2,3 Wymagania chemiczne

Zawarto§¢ zanieczyszczeh w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo 23dania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontrali higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwaloéé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynoéié nie mnigj niz 5 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodq wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodno$é z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtiug norm podanych w Tablicy 1.

S Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

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

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

§.2 Znakowanie
Zgodnie z aktuainie ohowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

ZEBERKA WIEPRZOWE
1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badart oraz warunki
przechowywania i pakowania 2eberek wieprzowych.

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane s podczas produkceiji i obrotu
handlowego Zeberek wieprzowych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

PN-A-82000 Miesc i podroby zwierzat rzeznych — Wspolne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Zeberka wieprzowe

Czesé zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka piersiowego pottuszy wzdiuz linii cied:
od dolu — po linii biegnhgcej ponizej dolnej krawedzi mostka | zeber chrzastkowych,

— od przodu - po przedniej krawedzi pierwszego zebra,
od tylu — po tylniej krawedzi ostatniego zebra,

— od gory — po linii oddzielenia schabu;

przy odcinaniu od péltuszy boczku wraz z zeberkami — zeberka stanowig pierwsze 4 zebra
wraz
z czescia chrzgstkowg oraz odcinkiem przepotowionego mostka, a takze Zebra pozostale
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pomiedzy odcigciem od péttuszy boczku z zebrami i schabu; Zeberka pokryte sg cienkg
warstwg miesni

i thuszezu; w sklad zeberek wehodza kosci zeber bez czgscl pozostawionych przy schabie i
karkéwce oraz potowa kosci mostka; gléwne migsnie: migdzyzebrowe zewnetrzne i
wewnetrzne

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien speiniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug

1 [ Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkow kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna oslizgtosc,

nalot plesni
2 | Czystosé Migso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A-82000
3 | Konsystencia | Jedma i elastyczna '
4 | Barwa:
- miesni Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne Zmatowienie;
niedopuszczalny odcien szary lub zZielonkawy
- fluszczu Biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym PN-A-82000
§ |Zapach Swoisty, §wiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie

psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie cbowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mniej niz 5 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badart
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar

Wykonaé metodq wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2.
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4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metods wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanis

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obeych zapachow i uszkodzern mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechawywad zgodnie z zaleceniami producenta.
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Zatacznik nr 1b do SWZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU
ZAMOWIENIA

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BALERON

1 Wstep

1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagati jakoSciowych wykorzystywane 53 podczas produkgji i obrotu
handlowego baleronu przeznaczonego dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotlane

Do stosowania niniejszego dokumentu $q niezbe¢dne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze Zmianami),

PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
ha biatko

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

PN-1SO 1442 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)
PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci thuszczu wolnego

PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chiorkéw — Czesé 1. Metoda
Volharda

PN-1ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chiorkéw — Czeéé 2: Metoda
potencjometryczna
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1.3 Okreslenie produktu

Baleron

Wedzonka otrzymana z karkéwki wieprzowej peklowanej, bez dodatku skiadnikéw zwiekszajacych
wodochlonnosé, w oslonce lub bez ostonki, wedzona, parzona

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 118 g karkowki wieprzowej.

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogélny Wedzonka w ksztalcie przyblizonym do walca lub
prostopadtoscianu wynikajacym z zastosowania ostonki
2 | Konsystencja i struktura Dosé migkka, soczysta, krucha PN-A-82062
3 | Barwa
- na powierzchni Brazowa z odcieniem wisniowym
- na przekroju Jasnorozowa do rézowej
- thuszczu Biata z odcieniem rézowym
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z miesa peklowanego, PN-A-82062
wedzonego, parzonego niedopuszczalny smak i zapach R
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obey
2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartoéé biatka, %(m/m), nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ wody, %({m/m), nie wiecej niz 64,0 PN-ISO 1442
3 | Zawartosé thuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 20,0 PN-ISO 1444
- I PN-1SO 1841-1 lub
4 | Zawartoscé chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 3,5 PN-ISO 1841-2

Zawarto$¢ zanieczyszczeln w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo 2gdania wynikdw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwaloéé
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Okres przydatnosci do spoZyt:ia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badarn

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonad metodq wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$é z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Woedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie

Zgodnie Z aktualnie obowigzujgcym prawem.

§.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

BOCZEK WEDZONY PARZONY B/K

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania boczku wedzonego parzonego b/k.
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Postanowienia minimalnych wymagarn jakosciowych wykorzystywane sq podczas produkcji i obrotu
handlowego boczku wedzonego parzonego b/k przeznaczonego dla adbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

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

Boczek wedzony parzony b/k

Wedzonka otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego bez zeberek (nie mnigj niz 85%), bez
dodatku skfadnikow zwiekszajacych wodochlonno$é, wedzona, parzona.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

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

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad ogdiny Wedzonka w ksztalcie zblizonym do prostokata, w
naturalnym uktadzie tkanek charakterystycznych dla tego
asortymentu; zewnetrzna powierzchnia boczku moze byé
czesciowo lub catkowicie pokryta skoérg, albo bez skory;
niedopuszczalne resztki szczeciny

2 | Konsystencja i struktura | Dosé miekka, soczysta, krucha; struktura plastra o grubosci
3 mm dos¢ Scista, dopuszcza sie nieznaczne rozdzielenie
plastra w miejscach laczenia migéni; niedopuszczalny jest PN-A-82062
Znaczny wyciek soku na przekroju

3 | Barwa:
- miesa Rézowa
- tluszczu Biaia z dopuszczalnym odcieniem rézowym
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z migsa peklowanego,

wedzonego i parzonego niedopuszczalny smak i zapach
swiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartosé chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 4,0 PN-A-82112
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Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych 2zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem..
Zamawiajqcy zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badan mikrobiolegicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Trwaloéé

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

4 Metody badari

4.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowania

Wykonaé metodq wizualng na zgodnoé¢ z pkt. 5.1 i 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonat¢ metodg wagowa na zgodnoéé z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

8.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
8.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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KABANOSY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badari craz warunki
przechowywania i pakowania kabanosow.

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kabanosdw przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego {igcznie ze zmianami).

PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnoSciowe — QOznaczanie azotu metodg Kjeldahla | przeliczanie
ha biatko

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Qznaczanie zawartosci soli kuchennej
PN-ISO 1442 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci Huszczu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartoéci chlorkéw — Czesé 2: Metoda
potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

1.31

Kiethasa suszonha

Przetwdr miesny w ostonkach naturalnych, wyprodukowany z rozdrobnionego migsa peklowanego
i Huszczu, bez dodatku surowcow uzupetniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub pieczony,
suszony

1.3.2

Kabanos

Kietbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych gtownie
w trakcie procesu suszenia wyprodukowana z migsa wieprzowego (30% migsa wieprzowego ki | i 70%
migsa wieprzowegoe kl il) $rednio rozdrobnionego, z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych
przypraw, w ostonkach baranich cienkich lub biatkowych Kolagenowych; nie dopuszcza sie uzywania
do produkcji kabanoséw MOM {miesa odkostnionego mechanicznie)

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

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogéine

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

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 ~ Wymagania organoleptyczne

; Metody badarn
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogblny Pawierzchnia batonow barwy brazowej do
ciemnobrazowsj, rownomiemnie pomarszczona; ostonka
Scisle przylegajgca do farszu; batony o tgcznej diugosci od
40cm do 80cm przewieszane na kijach wedzarniczych lub
odkrecane na odcinki o diugosci od 18em do 30cm;
sktadniki réwnomiernie rozmieszczone; kawaltki migsa
chudego o érednicy okoto 8mm i tuszczu o Srednicy do
5mm
2 | Konsystencja i struktura Dos¢ écista, krucha PN-A-82062
3 | Barwa Whasciwa dla miesa peklowanego i uszczu;
Migsa — ciemnorézowa do czerwonej
Ttuszczu — biata do kremowej
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla migsa peklowanego, wedzonego,
suszonego; sbl | przyprawy wyraznie wyczuwalne;
niedopuszczalny smak | zapach éwiadczacy o
nieswiezosci lub inny obey
2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badari
Lp. Cechy Wymaganfa wediug
1 | Zawartos¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 50,0 PN-ISO 1442
2 | Zawartosc tuszczu, % (m/m), nie wiecej niz 40,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartos¢ biatka, % (m/m}, nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
. o PN-A-82112 |ub
4 1 Zawarto$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej ni2 4,0 PN-ISO 1841-2

ZawartoS¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych 2zgodnie z
aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Trwalosé

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

4, Mstody badari
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4.1 Sprawdzenie znakowania 1 stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykaonaé metodg wagowa na zgodnosé 2 deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organcleptycznych, chemicznych
Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzern mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnosciag.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

KASZANKA Z KASZY GRYCZANEJ

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania kaszanki z kaszy gryczanej.

Postanowienia minimalnych wymagar jako$ciowych wykorzystywane sg pedczas produkgji i obrotu
handlowego kaszanki z kaszy gryczanej przeznaczonej dla odbiorcy.
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1.2 Dokumenty powolane

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

- PN-A-82062 Przetwory migsne ~ Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
PN-1SO 1444 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci thuszczu wolnego

- PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

1.3 Okresélenie produktu

Kaszanka z kaszy gryczanej

Wedlina podrobowa, parzona, wyprodukowana z masek i migsa z gtdw wieprzowych, surowcow
podrobowych, skérek wieprzowych, tluszczu wieprzowego o tacznej zawartosci nie mniejszej niz 55%,
kaszy gryczanej ( nie mniej niz 20%), z dodatkiem krwi spozywczej, przypraw, bez dodatku MOM
(migsa odkostnionego mechanicznie)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdiny Wyréb w ostonce naturalnej; powierzchnia czysta, lekko
wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, osliziosé i naloty
plesni
2 |Konsystencjaistruktura | Do&é 4cista, plaster o grubogci 10mm nie powinien rozpadac
si¢; niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych sktadnikdw
S |Barwa L PN-A-82062
- ha powierzchni Szara do brunatnej, nieréwnomierna
- na przekroju Brunatna, typowa dla uzytych skiadnikéw
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej, parzonej, z
dodatkiem krwi i kaszy gryczanej wyczuwalne przyprawy,
niedopuszczalny smak i zapach éwiadczacy o nieSwiezosc
lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtu
1 | Zawarto&¢ tiuszczu, % (m/m), nie wiecej niz 40,0 PN-ISO 1444
Zawartos¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wiecej niz 25 PN-A-82112

Zawarto§¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujacym prawem.
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo *gdania wynikdw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
praocesu produkeyjnego.

3 Trwalo$é

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizuatng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonadé metodg wagowg na zgodno$cé z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanle

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczehiem, powinny byc
czyste, bez obecych zapachdw i uszkodzer mechanicznych

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam ha opakowaniach.
§.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie cbowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywad 2godnie z zaleceniami producenta.
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KIELBASA BIALA PARZONA

1 Wstep

1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane s podczas produkcii i obrotu
handlowego kietbasy bialej parzonej przeznaczonej dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu $q niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

- PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na biatko
PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

- PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchenne;j

— PN-1SO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tiuszczu wolnego
PN-ISO 1841-2 Migso | przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkdw — Czes¢ 2: Metada
potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kielbasa biala parzona

Kietbasa wieprzowa, $rednio rozdrobniona, parzena, niewedzona, ofrzymana z migsa wieprzowego
(nie mniej niz 85%), z dodatkiem skiadnikow aromatyczno-smakowych, bez dodatku miesa
odkostnionego mechanicznie (MOM), w ostonkach naturalnych

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 ~ Wymagania organoleptyczne

Metody badan
wedlug

Lp. Cechy Wymagania
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1 | Wyglad ogélny i Batony w osfonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), nie odkrecane w zwojach o diugosci od 14cm do
18em kofice zawigzane; powierzchnia batonu o barwie
naturalnego jelita z lekkim polyskiem i przeswitujgcymi
sktadnikami farszu; niedopuszczalne zawilgocenie

powierzchni ostonki PN-A-82062
2 | Wyglad na przekroju
— barwa migsa Charakterystyczna dla uzytych surowcow miesnych
solonych nie peklowanych parzenych
—  barwa tluszczu Biata
~  rozdrobnienie i uktad Kawalki srednio rozdrobnione zwigzane z masg wigzaca,
sktadnikow réwnomiemnie rozmieszczone na przekroju,
niedopuszczalne skupiska jednego ze skiadnikéw
3 | Konsystencja Dos¢ scista, lekko krucha, soczysta po podgirzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietlbasy z migsa wieprzowego, PN-A-82062

niewedzonej, z wyczuwalnymi przyprawami (pieprz,
majeranek); niedopuszczalny smak i zapach dwiadczgey o
nie$wiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartoss tuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 24,0 PN-1SO 1444
2 | Zawartosé biatka, %(m/m), nie mnigj niz 12,0 PN-A-04018
" g PN-A-82112 lub
Zawartosé chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 20 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowiazujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo 2gdania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badani

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2
4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnodé z deklaracjg producenta.
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4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

§ Pakowanie, znakowanle, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

§.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
8.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA KRAKOWSKA PARZONA

1 Wstep
1.1 2akres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badanh oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy krakowskiej parzonej.

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane 53 podczas produkgcji i obrotu
handlowego kielbasy krakowskiej parzonej przeznaczonej dia odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kieldahla i przeliczanie
na biatko
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— PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

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

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa krakowska parzona

Kietbasa wieprzowo-woltowa,

grubo rozdrobniona (przewazajgca czesé surowcdw miesho-

ttuszczowych zostata rozdrobniona na czgstki o wielkosci powyzej 20mm), wedzona, parzona,

otrzymana z miesa wieprzowego (nie mnigj niz 65%) i miesa wolowego (nie mniej niz 15%) z

dodatkiem przypraw charakterystycznych dla tego wyrobu; nie dopuszcza sie stosowania MOM

(migsa odkosthionego mechanicznie)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania 6rganoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met;:ydlzzdan
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach sztucznych, biatkowych o diugosc
powierzchnia od 20cm do 45cm i Srednicy od 65mm do 80mm;
powierzchnia batonu o barwie jasnhobragzowej do
ciemnobrgzowej; ostonka scisle przylegajgca do farszu;
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na
powierzchni wynikajace z niedowedzenia w miejscu
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni
ostonki
2 [Wyglad na przekroju
—  barwa migsa Jasnorézowa do ciemnorozowej PN-A-82062

- barwa ttuszczu
barwa masy wigzgcej

—  rozdrobnienie i uktad
skiadnikow

Biata, dopuszczalny odcien rézowy

Jasnordzowa

Okolo 40% powierzchni przekroju stanowig kawatki
grubo rozdrobnione, réwnomiernie rozmieszczone,
zwigzane masg wigzaca; dopuszczalne pojedyncze
komory powietrzne nie polgczone ze zmiang barwy;
niedopuszczalne skupiska jednego ze skiadnikéw,
zacieki Huszczu i galarety pod osfonkg

3 | Konsystencja

Scista, plastry gruboéci 3 mm nie powinny sig rozpadacé
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4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklowanego,
wedzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach éwiadczacy o
nieswiszogci lub inny obcy

2,3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met;gzll;adan
1 | Zawartos¢ tuszczu, % (m/m), nie wiecej niz 15,0 PN-ISO 1444
Zawartosé bialka, % (m/m), nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
Zawarto$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 2.8 Em:ggzgﬂfzb

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwaloéé

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

4 Metody badait

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizuaing na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonat metodg wagowsa na zgodnosé z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

§ Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzefi mechanicznych
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Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowari zastepezych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
Zgadnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA KRAKOWSKA SUCHA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania kiethasy krakowskigj suchej.

Postanowienia minimalnych wymagarh jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego kiethasy krakowskiej suchej przeznaczonej dla odbicrcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania hiniejszege dokumentu sg niezbedne podane nixej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanege (igcznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na biatko
PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesnhe - Oznaczanie zawartosci ftuszczu wolnego

— PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Cze$é 1: Metoda
Volharda

- PN-ISO 1841-2 Miesc | przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkdw — Czes¢ 2: Meteda
potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

1.31
Kiethbasa suszona
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Przetwor migsny w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa
peklowanego i uszczu, bez dodatku surowcow uzupetniajacych, przyprawiony, wedzony, parzony lub
pieczony, suszony

1.3.2

Kielbasa krakowska sucha

Kietbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych gtownie
w trakcie procesu suszenia, wyprodukowana z grubo rozdrobnionego migsa wieprzowego ki | (65%)
migsa wieprzowego ki Il (15%), migsa wolowego $ciegnistego ki Il (10%) oraz tluszczu wieprzowego
(10%), bez dodatku MOM (migsa odkostnionego mechanicznie), z dodatkiem naturalnych,
charakterystycznych przypraw, w ostonkach biatkowych sztucznych

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

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Wyglad ogdlny Powierzchnia batonéw barwy brazowej do ciemnobrazowej,
réwnomiernie pomarszczona; ostonka Scisle przylegajaca do
farszu; batony o érednicy od 45mm do 60mm, diugosci od
2bcm do 42cm; skladniki réwnomiemie rozmieszczone;
kawatki migsa chudego o $rednicy okolo 20mm i #luszczu o
Srednicy do 5mm

2 | Konsystencia i struktura | Scista ' . PN-A-82062

3 | Barwa Wiaéciwa dia miesa peklowanego i thuszczu;
Migsa — czerwona do ciemnoczerwonej
Tluszczu — biata z odcieniem kremowym

4 | Smak i zapach Wiagciwy dla migsa peklowanego, wedzonego, suszonego;
86l i przyprawy wyraZnie wyczuwalne; niedopuszczalny smak
i zapach Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obey

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

g Metody badari
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos tuszczu, % (m/m), nie wiecej niz 25,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$é biatka, % {m/m), nie mnigj niz 20,0 PN-A-04018
L PN-ISO 1841-1 lub
Zawartos¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wiecej niz 4,0 PN-ISO 1841-2

Zawarto$¢ zanieczyszczerh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie 2z
aktualnie chewigzujgcym prawem.
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zgdania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny
pracesu produkeyjnego.

3 Trwatosé

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

4 Metody badani

4.1 Sprawdzenie znakowanla | stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodncsé z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnoéé z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedlug horm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanle

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiéczaé proedukt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzer mechanicznych

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

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

§.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie ohowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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KIELBASA PAROWKOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagar jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego kietbasy pardwkowej przeznaczonej dla cdbicrey.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami).

PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
ha biatko

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

— PN-A-82112 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej
PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego

— PN-ISC 1841-2 Migso i przetwory miesne — Qznaczanie zawartosci chlorkow — Czesé 2: Metoda
potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa paréwkowa

Kielbasa wieprzowa, drobno rozdrobniona (surowce migsno-tluszczowe zostaly rozdrobnione na
czgstki o wielkosci ponizej Smm) lub homogenizowana (surowce miesno-tiuszczowe zostaly
zhomogenizowane), wedzona, parzona, ofrzymana z migsa wieprzowego (nie mniej niz 65%),
thuszczu wieprzowego, w tym dopuszczaine podgardle skérowane i emulsja ze skoérek, z dodatkiem
przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych
substancji dodatkowych, bez dodatku miesa odkostnionego mechanicznie.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

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

Wedtug Tablicy 1.

str. 19




Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich) lub sztucznych, o diugosci od 14cm do 16cm,
odkrecane pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu o
barwie jasnorozowej do jasnobrazowej z odcieniem zéttawym;
ostonka $cisle przylegajgca do farszu, niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce =z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 |Wyglad na przekroju
—  barwa migsa Jasnorbzowa
—  rozdrobnienie i Surowce drobno rozdrobnione lub  homogenizowane PN-A-82062
ukiad skiadnikow rownomiernie rozmieszczone na przekroju, dopuszczalne
pojedyncze otwory powietrzne o $rednicy do 2mm nie
potaczone ze zmiang harwy, niedopuszczalne skupiska
jednego ze skladnikéw i zacieki galarety
3 | Konsystencja Dosé scista, po podgrzaniu soczysta, plasiry grubogci 3 mm
nie powinny sie rozpada¢
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kielbasy z miesa peklowanego,
wedzonej, parzonej, z lekkim wyczuciem przypraw i wedzenia;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ thuszczu, %{m/m), nie wiecej niz 30,0 PN-1SO 1444
Zawartos¢ biatka, %(m/m), nie mnigj niz 9,0 PN-A-04018
3 | Zawartoss chiorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 25 | NS

ZawartoS¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgadnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zasirzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnago.

3 Trwaloéé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
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Wykonaé metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac metods wagows na zgodnos$é z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organbleptycznych, chemicznych
Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgadnie z aktuainie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA SALAMI

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimainymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy salami .

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

1.2 Dokumenty powotane
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Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. 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-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej
PN-1SO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tuszczu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Mieso | przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw — Czesé 2: Metoda
potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu
Kielthasa salami

Kietbasa wyprodukowana z drobnorozdrobnionego migsa wieprzowego, miesa wotowego i tuszczu

wieprzowego z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, surowa, wedzona,

dojrzewajaca, suszona: nie dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie (MOM).
100g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 100g migsa wieprzowege i 30g miesa
wotowego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania akiualnie ohowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogélny i Posta¢ batonéw w oslonkach, ostonka réwnomiemie
powierzchnia pomarszczona, scile przylegajgca do masy migsnej,
czysta, sucha
2 | Wyglad na przekroju
—  barwa migsa Czerwona do ciemnoczerwonej
—  barwa tluszczu Biatla do kremowej
—  rozdrobnienie i uktad | Skladniki  drobno  rozdrobnione  réwnomiemie
skiadnikéw rozmieszczone na przekroju, dobrze zwigzane, PN-A-82062
hiedopuszczalne skupiska jednego ze skiadnikow
3 | Konsystencja Scista, plastry gruboci 1 mm nie powinny sie
rozpadac
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedlin tego rodzaju z
wyczuwalng kompozycjg naturalnych przypraw;
niedopuszczalny smak | zapach é&wiadczacy o©
niegwiezosci lub inny obcy
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2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedhug _
1 | Zawarto$é tluszczu, % {m/m), nie wiecej niz 45,0 PN-150 1444
Zawartoéc biatka, % (m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
. o PN-A-82112 lub
Zawarto$¢ chlorku sodu, % (m/m}, nie wiecej niz 4.0 PN-ISO 1841-2

Zawarto$¢ zanieczyszczeri w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

J Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracja producenta.
Dopuszczalna ujemna wartoéé bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem.

4 Trwatoéé

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

5 Metody badani

5.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowania
Wykona¢ metodq wizualng na zgodno$é z pkt. 6.116.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia,
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Nie dopuszcza sig stosowania opakowarh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie chowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA SZYNKOWA DROBIOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy szynkowej drchiowe).

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

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (1acznie ze zmianami).

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

— PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania crganoleptyczne i fizyczne
- PN-A-82112 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

- PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci Huszczu wolnego
1.3 Okreslenie produktu

Kielbasa szynkowa drobiowa

Produkt otrzymany z gruborozdrobniocnego peklowanego migsa drobiowego ( nie mnigj niz 80%), z
dodatkiem przypraw charakterystycznych dla tego produktu, wedzony, parzony; nie dopuszcza sie
uzycia MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie)

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody

Lp. Cechy Wymagania badar wedtug

1 | Wyglad ogolny i Batony w ostonkach sztucznych, biatkowych, w ksztatcie wydluzonego
powierzchnia walca, obustronnie klipsowane, o diugo$ci od 30cm do 40cm i
Srednicy od 90mm do 100mm; powierzchnia batonu o barwie
jasnobrazowej do bragzowej; ostonka écisle przylegajgca do farszu;

niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajace z niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz | PN-A-82062
Zawilgocenie powierzchni ostonki

2 | Barwa Na przekroju- barwa migsa jasnor6zowa do rézowej, niedopuszczalna
harwa _szarozielona lub inna nietypowa
3 | Rozdrobnienie i Kawatki gruborozdrobnione, rownomiernie rozmieszczone, zwigzane

uktad skiadnikow | masa wigzaca; niedopuszczalne skupiska jednego ze skiadnikow oraz
zacieki galarety pod ostonkg

4 | Konsystencja Scista, soczysta, krucha, plastry gruboci 3 mm nie powinny sie
rozpadac

5 | Smak i zapach Charakterystyczny dia kielbasy z migsa drobiowego, wedzonej,| PN-A-82062
parzonej; wyczuwalne przyprawy; niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ tuszczu, ulamek masowy wynoszgcy %(m/m), nie wigcej niz 8,0 PN-1SO 1444
Zawarto§¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %({m/m), nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %(m/m), nie
3 | wiecej niz 2,5 PN-A-82112

Zawarto§¢ zanieczyszczefi w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie ocbowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zadania wynikéw badart mikrobiologicznych z kontreli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwaloéé

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

4 Metody badan
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4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodq wagowg na zgodnosc z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1. Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obeych zapachéw i uszkodzer mechanicznych

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

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

Zgodnie z aktualnie abowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA SZYNKOWA WIEPRZOWA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimatnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania Kietbasy szynkowej wieprzowej.

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

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nixej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

- PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
ha biatko
PN-A-82062 Przetwory mieshe — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

- PN-A-82112 Miegso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej
PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Mieso | przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkdw — Czes¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produkiu

Kiethasa szynkowa wieprzowa

Kietbasa wieprzowa, wyprodukowana z grubo rozdrobnionych peklowanych migsni szynki wieprzowej
pozbawionej okrywy ttuszczowej (nie mniej niz 90%), z dodatkiem przypraw charakterystycznych dia
tego produktu, wedzona, parzona;, nie dopuszcza sie uzycia MOM (miesa odkostnionego

mechanicznie)
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosSciowego.

2.2 Wymagania organolepfyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogéiny i Batony w ostonkach sztucznych, o diugosci od 30 cm do 40
powierzchnia cm i grednicy od 90 mm do 100 mm; powierzchnia batonu

gladka o barwie jasnobrgzowej do brgzowej; ostonka gtadka
Scisle przylegajaca do farszu; niedopuszczalna barwa| PN-A-82062
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce =z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
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2 | Wyglad na przekroju

—  barwa miesa Jasnorézowa do ciemnorézowej
~  rozdrobnienie i uklad Nie mniej niz 75% powierzchni przekroju stanowig kawatki
sktadnikow grubo  rozdrobnione, rownomiemie  rozmieszczone,

zwigzane masa wiazaca; dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne nie  polaczone ze zmiang  barwy;
niedopuszczaine skupiska jednego ze skiadnikow oraz
zacieki galarety pod ostonkg

3 | Konsystencja Scista, plastry grubogci 3 mm nie powinny sie rozpadac

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kiethasy z migsa wieprzowego
peklowanego, parzonej, wyczuwalne przyprawy i zapach
wedzenia; niedopuszczalny smak

i zapach swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘::zizagdan
1 | Zawartosé tuszczu, %{m/m), nie wiecej niz 10,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, %(m/m), nie mnigj niz 13,0 PN-A-04018
3 | Zawartosc¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 25 E::fggz: ;f_lli"zb

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwatosé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnoéé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagows na zgodno$é z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Weditug norm podanych w Tablicach 1, 2.
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§ Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia.

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
§.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA SLASKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objgto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania kielbasy $laskiej .

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy $laskiej przeznaczonej 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-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko
PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

- PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci tiuszczu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chiorkow — Czesé 2: Metoda
potencjemetryczna
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1.3 Okreslenie produktu

Kielbasa slaska

Kietbasa czysto wieprzowa, s$rednio

rozdrobniona (przewaZzajaca cze$C surowcOw miesno-

tluszczowych zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5mm do 20mm), otrzymana z miesa

wieprzowego (nie mniej niz 85%),

z dodatkiem tluszczu wieprzowego, przypraw aromatyczno-

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

dodatku miesa odkosthionego mechanicznie{MOM).

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

. Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogéiny i Batony w osfonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o dlugosci od 12cm do 14cm, odkrecane, tworzg
zwoje, powierzchnia batonu o barwie jasnobrazowej z
przeéwitami skfadnikdw pod ostonka; oslonka $cigle
przylegajaca do farszu; niedopuszczalna barwa szarozielona,
plamy na powierzchni wynikajgce z niedowedzenia w miejscu
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni
oslonki
2 | Wyglad na przekroju
- barwa migsa Rézowa do ciemnorézowej
—  barwa ttuszczu Biata PN-A-82062
—  barwa masy wigzacej | Rozowa
—  rozdrobnienie i uklad | Srednio rozdrobnione réwnomiemie rozmieszczone na
skladnikéw przekroju, dobrze zwigzane, niedopuszczalne skupiska
jednego ze skladnikow, zacieki Huszczu i galarety pod ostonkg
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadaé,
soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kielbasy z miesa wieprzowego
peklowanego, wedzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy i
zapach wedzenia,; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezo$ci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto§¢ tuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 28,0 PN-1SO 1444
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Zawartosé biatka, % (m/m), nie mnigj niz 14,0 PN-A-04018

PN-A-82112 lub
PN-ISO 1841-2

Zawartoéé chiorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 25

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem,
Zamawiajgcy 2astrzega sobie prawo zgdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontrok higieny
procesu produkeyinego.

3 Trwatoéé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1i5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagows na zgodnos$é z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

§ Pakowanie, znakowanle, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
8.2 Przechowywanie
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Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA ZWYCZAJNA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniegjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania kiethasy zwyczajnej.

Postanowienia minimalnych wymagat jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kiethasy zwyczajnej przeznaczonej dia odbiarcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie akiuaine wydanie dokumentu powolanego {facznie ze zmianami).

- PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnos$ciowe — Oznaczanie azotu metoda 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 Miegso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartos$ci thiszczu wolnego

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

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa zwyczajna

Kietbasa wieprzowo-wotowa, wedzona, parzona, srednio rozdrobnionha (przewazajgca czesc
surowcow miesno-ttuszczowych zostala rozdrobniona na czgstki o wielkosci od 5 mm do 20 mm),
otrzymana z migsa wieprzowego (nie mniej niz 70%), miesa wolowego (nie mnigj niz 8%) i tuszczu
wieprzowego, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i
innych dozwolonych substancji dodatkowych, hez dodatku miesa odkostnicnego mechanicznie
(MOM).

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogolny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o dlugosci od 35cm do 40cm, odkrecane, tworza
zwoje, powierzchnia batonu o barwie od jasnobrgzowej do
ciemnobrazowej; ostonka réwnomiernie scisle
przylegajgca do farszu; niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgoecenie powierzchni oslonki
2 | Wyglad na przekroju
— barwa migsa Rézowa do ciemnorézowej
—  barwa tluszczu Biata
~  barwa masy wigzacej | Rozowa PN-A-82062
—  rozdrobnienie i uklad | Srednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na
skladnikow przekroju, dobrze zwigzane skiadniki, dopuszczalne
pojedyncze komory powietrzne nie potaczone ze zmiang
barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze skiadnikow,
zacieki uszczu i galarety pod ostonka
3 | Konsystencja Scista, plastry grubogci 3mm nie powinny sie rozpadaé,
soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa peklowanego,
wedzonej, parzonej, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak | =zapach $wiadczacy o
nie$wiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartosé tluszczu, % (m/m), nie wiecej niz 28,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartosé biatka, %(m/m), nie mniej niz 11 PN-A-04018
3 | Zawartosé chlorku sodu, % (m/m), nie wiecej niz 2.7 E:f\s'gz_? ;ﬂf’zb

Zawartos¢ zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowiazujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkecyjnego.

3 Trwatoéé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badart
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4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnoéé z pkt. 5.1 i 5.2

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykaonaé metoda wagowa na zgodnos$é z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

§ Pakowanle, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny byé wykonane z materialtéw opakowaniowych przeznaczonych do Kontaktu 2
2ywnoscia.

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA ZYWIECKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania kielbasy 2ywieckiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego kiethasy zywieckiej przeznaczonej dla odbiorcy.
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1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

1.31

Kiethasa podsuszana

Przetwér miesny w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego migsa
pekiowanego i ttuszczu, bez dodatku surowcéw uzupetniajacych, przyprawiony, wedzony, parzony lub
pieczony, podsuszany

1.3.2

Kiethasa zywiecka

Kietbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych gtownie
w trakcie trwania calego procesu, wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego miesa wieprzowego ki
| (20%), miesa wieprzowego kl Il {20%), migsa wolowego nieSciegnistego kil | (20%) i
miesa wolowego $ciegnistego kl 1l {256%) oraz tluszczu twardego (15%), bez dodatku migsa
odkostnionego mechanicznie, z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach
sztucznych.

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne
Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
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1 | Wyglad ogdlny Powierzchnia batondw barwy brgzowej do ciemnobrgzowe),
réwnomiernie pomarszczona; ostonka $cisle przylegajgca do
farszu; batony o dlugosci okoto 30cm; skfadniki rownomiemie
wymieszane

2 | Konsystencja i struktura | Dosc¢ scista

3 |Barwa Wiasciwa dla migsa peklowanego i tiuszczu, PN-A-82062
Miesa — ciemnorézowa do czerwonej
Thuszczu — biata do kremowej

4 | Smak i zapach Wiasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego i
podsuszanego; przyprawy wyraznie wyczuwalne;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nie$wiezosci
lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos¢ wody, % (m/m), nie wiecej niz 60,0 PN-ISO 1442
2 | Zawartos¢ Huszczu, % (m/m), hie wiecej niz 35,0 PN-ISO 1444
3 | Zawarto&¢ biatka, % (m/m), nie mnigj niz 16,0 PN-A-04018
T PN-I1SO 1841-1 lub
4 | Zawartosé chlorku sodu, % {m/m), nie wigcej niz 35 PN-ISO 1841-2

Zawarto$¢ zanieczyszczeth w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowiazujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie cbowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2gdania wynikdw badari mikrobiologicznych z kontrali higieny
procesu pradukcyjnego.

3 Trwaloéé

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¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowsg na zgodnoéé z deklaracjq producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.
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5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc¢
czyste, bez obeych zapachéw i uszkodzer mechanicznych

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

OGONOWKA

1 Wstep
11. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badari craz warunki
przechowywania i pakowania ogonéwki.

Postanowienia minimalnych wymagati jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkeiji i obrotu
handicwego ogondwki przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

1.3 Okresienie produktu
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1.3.1
Wedzonka

Przetwér migsny bez oslonki lub w ostonce, o zachowanej lub czeSciowo zachowanej strukturze

tkankowej, wyprodukowany z jednego kawatka lub kilku kawatkdw czeéci anatomicznej tuszy,

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

1.3.2
Ogondwka

Wedzonka (1.3.1) otrzymana z peklowanych miesni posladkowych wieprzowych (nie mniej niz 90%)

wraz z zakoriczeniami miesnia najdiuzszego grzbietu i czesci migsnia dwuglowego uda wraz z okrywg

Huszczowsg ok. 5mm, wedzaona

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdiny Wedzonka w ksztaicie splaszczonego stozka, powierzchnia
moze by¢ z jednej strony pokryta cienka warstwg ttuszczu ok.
5mm
2 | Konsystencja i strukitura | Dos¢ migkka, zwigzanie dobre; plastry o grubosci 3mm nie
powinny sie rozpadac
3 | Barwa
- na powierzchni Miesa brazowa z odcieniem wigniowym, tluszczu zélta z PN-A-82062
odcieniem szarym
- na przekroju Rézowa do rézowoczerwonej, dopuszczalny Kolor rézowy
opalizujgcy
- Huszczu Biata
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki wieprzowe] peklowane;j,
surowej, wedzonej; niedopuszczalny smak i zapach swiadczgcy
o0 niegwiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badarn
Lp. Cechy Wymagania wedlug
. PN-ISO 1841-1 lub
0,
1 | Zawartosé chlorku sodu, % {m/m) 0d25do35 PN-ISO 1841-2
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Zawarto$§¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo 2gdania wynikéw badarh mikrobiclogicznych z kontroli higieny
procesu produkecyjnego.

3 Trwalo$é

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

4 Metody badar

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos$é z pit. 5.1i5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowq na zgodno$é z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowania, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc
czyste, bez obeych zapachéw i uszkodzerh mechanicznych

Opakowania powinny byé 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

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.
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PAROWKI Z FILETA Z KURCZAKA

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 jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego paréwek z fileta z kurczaka przeznaczonych dla adbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (igcznie ze zmianami).

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

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

1.3 Okreslenie produktu
Paréwka drobiowa

Kielbasa drobiowa homegenizowana, w cslonce niejadalnej, wyprodukawana z migsa z piersi
kurczaka (nie mniej niz 90%) i innych drobiowych surowcéw miesno-tluszczowych, kidre zostaty
zhomogenizowane, z dodatkiem przypraw, wedzona, parzona; nie dopuszcza sie uzycia MDOM
{migsa drobiowego odkostnionego mechanicznie)

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spethia¢ wymagania aktualhie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badar
wediug

Lp. Cechy Wymagania
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1 | Wyglad ogolny Produki w ostonce niejadalnej, w réwnych odcinkach 14 —
16 om, pozostawione w zwejach, powierzchnia czysta,
sucha; ostonka $cisle przylegajgca do farszu.
2 | Struktura i konsystencja Na przekroju — masa jednolita, homogenna; dopuszcza sie PN-A-82062
pojedyncze otwory powietrzne, konsystencija dosé Scista.
3 |Barwa Barwa powierzchni rézowa do jasnobrazowej, na przekroju
— barwa jasnorézowa, charakterystyczna dla uzytego migsa
drobiowego.
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla pardwek z migsa drobiowego, PN-A-82062
z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami; niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o niedwiezoéci lub inny obcy.
2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$c biatka, %{m/m), nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
2 | Zawartosc thuszezu, %{m/m), nie wiecej niz 17,0 PN-1SO 1444
3 | Zawarto&c soli, %(m/m), nie wiecej niz 2,1 PN-A-82112

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwclonych substancji dodatkowych zgodnie =z

aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie cbowiazujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badart mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Trwalosé

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

4 Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metods wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Whykona¢ metodg wagowg na zgodno$é z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.
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§ Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie chowigzujgcym prawem.

5.3 Przachowywanie

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.

PAROWKI Z SZYNKI

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas pradukeji i obrotu
handlowego paréwek z szynki przeznaczonych dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego {tgcznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnos$ciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

- PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci sali kuchenngj

— PN-I1SO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartoéci chlorkdéw — Czesc 2: Metoda
potencjometryczna
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1.3 Okreglenie produktu

Parowki z szynki

Kietbasa wieprzowa, homogenizowana, wedzona, parzona, otrzymana z miesa z szynki wieprzowej
(co najmniej 90%), i innych wieprzowych surowcow migsno-ttuszczowych, ktére zostaly
zhomogenizowane, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego
wyrobu, w ostonce niejadalnej, nie dopuszcza sie stosowania migsa odkostnionego mechanicznie
(MOM)

2.Wymagania

2.1 Wymagania og6lne
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 i Batony w ostonkach niejadalnych, w odcinkach od 12 cm do 14
powierzchnia cm, pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu barwy

rézowej do jasnobrgzowej z odcieniem ztocistym; ostonka Scisle
przylegajgca do farszu, niedopuszczalna barwa szarozielona,
plamy na powierzchni wynikajgce z niedowedzenia w miejscach
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki

2 | Wyglad na przekroju

—  barwa migsa Jasnorozowa

—  rozdrobnienie i Surowce homogenizowane réwnomiernie rozmieszczone na
ukiad skiadnikéw | przekroju, dopuszczalne pojedyncze otwory powietrzne o PN-A-82062

érednicy do 2 mm nie polaczone ze 2zmiang barwy,

niedopuszczalne skupiska jednego ze skiadnikow i zacieki

alarety
3 | Konsystencja Dosc scista, elastyczna, soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla pardwek z miesa wieprzowego,

wedzonych, parzonych,
niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezodci lub
inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badah
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ thuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 25,0 PN-ISO 1444
Zawartosc biatka, % (m/m), nie mniei niz 12,0 PN-A-04018
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PN-A-82112 lub
PN-1SO 1841-2

3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, % {m/m), nie wiecej niz 25

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgadnie 2 aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2adania wynikéw badart mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowania

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé¢ metodg wagowa na zgodno$é z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta
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PASZTET WIEPRZOWY PIECZONY

1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi obj¢to wymagania, metody badan
oraz warunki przechowywania i pakowania pasztetu wieprzowego pieczonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkeji 1
obrotu handlowego pasztetu wieprzowego pieczonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.
Stosuje sie ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznic ze zmianami).

— PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego
— PN-ISO 1841-2 Miegso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartodci chlorkéow — Czedé 2:

Metoda potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Pasztet wieprzowy pieczony

Wyréb wieprzowy srednio rozdrobniony pieczony, otrzymany z gotowanego migsa
wieprzowego (nie mniej niz 69%), watroby wieprzowej (nie mniej niz 10%), thuszczu

wieprzowego, kaszy manny, z dodatkiem skladnikéw aromatyczno-smakowych, bez dodatku
migsa odkostnionego mechanicznie.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy Wymagania ' Metody badan wedlug
1 | Wyglad ogolny Wyrob w formie bloku w zaleznosci od uzytej formy,
powierzchnia boczna i spodnia gladka, wierzch w miarg
gladki, wyréwnany, lekko pomarszczony; dopuszczalny lekko PN-A-82062

wkl¢sty, niedopuszczalne przypalenia, zabrudzenia,
oflizglodé, zaplegnienie
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2 | Konsystengja i struktura Stata, krajalna (plastry o grubosci 5 mm nie powinny sie
rozpadad), lekko smarowna; niedopuszczalna pastowata i
mazista;

Jednolita, wszystkie skladniki réwnomiernie wymieszane

Z przyprawami;

Dopuszezalne nieliczne pgcherzyki powictrzne:
niedopuszezalne wyczuwalne organoleptycznie czastki kodei,
komory powietrzne, skupiska galarety lub wytopionego

thuszczu wewnatrz bloku PN-A-82062
3 |Barwa
- na powierzchni Bezowa do brazowej, charakterystyczna dla pieczonego
produktu
- na przekroju Szarobezowa do brazowej z odcieniem rézowym;
niedopuszczalna niejednolitosé barwy
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu pieczonego miesno-

podrobowego z wyczuwalnym smakiem uzytych skiadnikéw 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 | Zawartos¢ thuszezu, % (m/m), nie wigeej niz 30,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartosc chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 25 PN-ISO 1841-2

Zawartoé¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli
higieny procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnoéci 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 opakewania

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

POLEDWICA WIEPRZOWA WEDZONA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

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

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-2ywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

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

— PN-1SO 1442 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)

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

— PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czgsc 1: Metoda
Volharda
PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznhaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda
potencjometryczna
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1.3 Okreélenie produktu

1.3.1

Wedzonka

Przetwér migsny bez oslonki lub w ostonce, o zachowanej lub czesciowo zachowane] strukfurze
tkankowej, wyprodukowany z jednegc kawalka lub kikku kawatkéw czesci anatomicznej tuszy,
peklowany lub solony, wedzony lub nie wedzony, suszony, surowy, parzony, pieczony

1.3.2

Poledwica wieprzowa wedzona

Wedzonka (1.3.1) otrzymana z peklowanych migsni poledwicy wieprzowej bez warkocza i mizdry,
wedzona, bez dodatku skladnikéw zwickszajacych wodochtonnosé

100 g wyrobu powinno byé wyprodukowane z nie mniej niz 108 g poledwicy wieprzowe;.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdéine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody
Lp. Cechy Wymagania badari wedlug
1 | Wyglad ogolny Wedzonka w ksztalcie sptaszczonego walca, powierzchnia moze
by¢ czesciowo pokryta cienkg warstwag ttuszczu, sznurowana
wzdluz i w poprzek lub w siatce elastyczne]
2 | Konsystencja i strukiura | Miekka rozciagliwa; plastry o grubosci 3mm nie powinny sie
rozpadac
3 | Barwa PN-A-82062
- na powierzchni Rézowa do czerwonej z odcieniem ziocistym
- na przekroju Rézowa do czerwonej
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla poledwicy surowej peklowanej, wedzonej;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o niedwiezosci lub
inny ohcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 18,0 | PN-A-04018
2 | Zawartos¢ wody, % (m/m), nie wiece] niz 78,0 PN-ISO 1442
3 | Zawartos¢ fluszczu, % (m/m), nie wiecej niz 8,0 PN-ISO 1444
i S I, PN-1SO 1841-1 lub
4 | Zawartos€ chlorku sodu, % {(m/m), nie wiecej niz 35 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczelfi w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.
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2.4 Wymagania mikrobiclogiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Trwatoéé

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

4 Metody badani

4.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizuaing na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagows na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszikodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc
czyste, bez obeych zapachow i uszkedzerh mechanicznych

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

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

Zgodnie z akiualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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SLONINA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania sioniny.

Postanowienia minimalnych wymagan jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkgeiji i obrotu
handlowego stoniny przeznaczonej dla odbiarcy.

1.2 Dokumenty powolane
Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powolanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-85800 Sicnina

— PN-EN 1SO 660 Oleje i Huszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej i
kwasowosci

— PN-EN 1SO 3960 Oleje i tluszcze rodlinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby nadtienkowej -
Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu koricowego

— PN-EN ISO 6885 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzgce - Oznaczanie liczby anizydynowej

1.3 Okreslenie produktu

Stonina — podskérna tkanka ttuszczowa zdjgta z grzbietu, tylnej czesci tutowia (w tym z szynki)
i bokéw Swini (w tym z topatki) ze skérg w formie ptatow.

Stonina surowa- sfonina nie poddana zadnym procesom technologicznym (z wyjagtkiem chtodzenia i
mrozenia)

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego
Nie dopuszcza sig do obrotu sloniny pochodzacej od knuréw i péZnych kastratéw. Stoniny
rozmrozonej nie wolno ponownie zamrazagé.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Ksztalt, masa, Platy lub kawalki ze skéra, bez skéry o masie nie mnigj niz
wymiary 0,25kg lub czesciowo ze skorg o masie nie mniejszej niz 0,5 kg,
szerokosé plata stoniny mierzona w najwezszym miejscu nie
mniej niz 10cm, a kawatka stoniny nie mniej niz 5cm, grubosé
stoniny ze skdrg mierzona w najciefiszym miejscu, nie mniejsza
niz 2cm, a bez skdry nie mniejsza niz 1,5cm
2 | Barwa powierzchni Niedopuszczalna barwa zolta, Swiadczaca o zapoczatkowanym
procesie jelczenia, matowa, biata, biata z odcieniem kremowym
lub lekko rézowym
3 | Czysto$é powierzchni | Niedopuszczalne zanieczyszczenia mechaniczne, nalot plesni
lub zamulenia
4 | Wilgotnosé W dotyku wyczuwalna wilgotnosc i Jekka lepkasc
powierzchni
5 | Obrébka powierzchni | Powterzchnia niepostrzepiona, bez glebszych pozacinan,
dopuszczalne wgtebienia od strony zewnetrznej na skuiek PN-A-85800
mechanicznego skérowania, przekrwienia dopuszczalne jedynie
na powierzchni ptatéw stoniny, w liczbie nie wiekszej niz 4 na
jednym ptacie, powierzchnia jednego przekrwienia nie powinna
przekraczac 4 cm 2 dopuszczalne Slady tkanki migéniowej o
grubosci nie przekraczajgcej 1Tmm.
6 | Barwa przekroju Matowa, biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
poprzecznego
7 | Tkanka miesniowa Dopuszczalna jedna warstwa tkanki migsniowej glebokosci nie
przekroju wiekszej niz 3 mm
poprzecznego
8 | Wilgotnoéé przekroju | W dotyku wyczuwaina wilgotnosé i lekka lepkosc
poprzecznego
g8 | Konsystencja Jedrna, miekka, odksztatcajaca sie
10 | Smak i zapach Swoisty, charakterystyczny dla stoniny surowej
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2
Tabhlica 2 — Wymagania chemiczne
o Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Liczba kwasowa mg KOH/g nie wiecej niz 1,7 PN-EN iSO 660
Zawartoéé nadtlenkéw meq aktywnego
tienu/kg nie wiecej niz 24 PN-EN 1SO 3960
3 | Obecnoéé aldehyddw niedopuszczalna PN-EN 1SO 6885

Zawarto$é zanieczyszczen w produkcie oraz pozostalosci pestycydow zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badari mikrebiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.

3 Trwalogé
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Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mnigj niz 3 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badar

4.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowari
Wykonad metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wediug norm podanych w Tablicy 1.

4.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedlug 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 materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscig.

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem,
5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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SMALEC WIEPRZOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagar jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu
handlowego smalcu wieprzowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (tacznie ze zmianami).

— PN-EN IS0 662 Oleje i Huszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie zawarto$ci wody
i substancji lotnych

— PN-EN ISO 3960 Oleje i tluszcze roélinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby nadtlenkowej -
Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu koricowego '

— PN-EN ISO 3981 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby jodowej

— PN-EN I1SO 660 Oleje i tHuszcze ro$linne oraz zwierzgce - Oznaczanie liczby kwasowej
i kwasowosci

— PN-EN IS0 6885 Oleje i tuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby anizydynowej

— PN-EN ISO 663 Oleje i ttuszcze roélinne oraz zwierzece - Oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczet
nierozpuszczalnych

— PN-EN ISO 3657 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzgce - Oznaczanie liczby zmydienia

— PN-EN 1SO 6321 Oleje i tluszcze rodlinne oraz zwierzece - Oznaczanie punktu topnienia
w kapilarze otwartej {punkt plyniecia)

— PN-EN IS0 6320 Oleje i uszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie wspdiczynnika zalamania
Swiatla

1.3 Okreslenie produktu

Smalec — produkt pochodzgcy z wytopu Swiezych, oczyszczonych z tkanki migsniowe] tkanek
tluszczowych $win. Tkanki ttuszczowe bez kosci, skory, organdw wewnetrznych, tchawicy, duzych
naczyr krwiono$nych, tluszczu zeskrobanego, zbieranego, zsedymentowanego, wyttoczonego oraz
tkanek miesniowych i krwi. Smalec dla przemystu spozywczego moze zawiera¢ smalec rafinowany,
stearyne smalcowsa i smalec uwodorniony, moze réwniez by¢ przedmiotem proceséw modyfikacii.

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogdline

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie ocbowigzujacego prawa zywnosciowego.

Surowiec do produkcji smalcu powinien pochodzié ze zwierzat rzeinych uznanych przez Inspekcje
Weterynaryjng za zdatne do spozycia bez zastrzezer.

Do produkcji smalcu wyborowego stosuje sie sadio, stoning, Huszcz drobny, tuszcz z pachwiny,
Hluszcz z podgardia.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badari
wedlug
1 | Barwa w temperaturze 18-20 °C Biata do bialej z odcieniem
jasnoniebieskim lub jasnokremowym
2 | Konsystencja w temperaturze Stala, miekka, smarowna
18-20 °C
3 | Struktura w temperaturze 18-20 °C Jednorodna, gtadka, dopuszczalna lekka
kaszkowato$é pkt. 5.2
4 | Smak i zapach w temperaturze Charakterystyczny dla okreslonego
18-20 °C rodzaju H#uszczu i sposobu wytopu, wolny
od obcych zapachow i posmakow,
dopuszczalny lekko skwarkowy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met;:xlzzdan

1 | Liczba kwasowa mg KOH/g nie wigcej niz 1.1 PN-EN 150 660

Zawartos¢ nadtlenkéw meq aktywnego

tlenu/kg nie wiecej niz

- przed skiadowaniem 2,0 PN-EN ISQ 3960

- po skiadowaniu 4.0

- w obrocie 6,0
3 | Obecnosé aldehydow niedopuszczalna PN-EN ISO 6885
4 | Zawarto$¢ wody oraz wody i substancji

lotnych % nie wiecej niz 0,25 PN-EN ISO 662
5 | Zawarto$c zanieczyszczen % nie wiecej niz 0,02 PN-EN IS0 663
6 | Liczba zmydlania 192-203 PN-EN ISO 3657
7 | Liczba jodowa 45-70 PN-EN IS0 3961
8 | Temperatura topnienia® C 28-40 PN-EN 1SO 6321
9 | Wspdtczynnik zalamania Swiatta 1,450-1,461 wtemp. 40° C PN-EN IS0 6320

ZawartoS¢ zanieczyszczen w produkcie, dozwolonych substancji dodatkowych oraz pozostalosci
pestycydow zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 23dania wynikow badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic hie mniej niz
1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartosé bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowari

Wykona¢ metodg wizuaing na zgodnosé z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Smak, zapach, barwe, strukture i konsystencje nalezy acenié organoleptycznie w temperaturze okolo
20°C.

Prébke do badarn organoleptycznych nalezy podzielic na dwie czgsci. Jedng czesc przeznaczy¢ do
oceny barwy, struktury i konsystencji, a drugg po zmieszaniu w przypadku niejednorodnej prébki, do
oceny smaku i zapachu.

Probki umieszczamy na szklanych plytkach o rozmiarach 20x20cm. Mozna stosowac plytki z
mlecznobialego szkfa. Zespdt oceniajacych powinien sktada¢ sig z co najmniej 3 oséb. Jednorazowo
nalezy oceniac nie wiecej niz 10 prébek.

Ocene barwy, konsystencji i struktury przeprowadzamy przy $wietle C lampy do poréwnywania barw
(5wiatto zblizone do dziennego) lub w rozproszonym S$wietle dziennym, w dobrze o$wietlonym
pomieszczeniu, w temperaturze 18-20 °C. Pomieszczenie powinno by¢ wolne od obcych zapachow.
Barwe - oceni¢ wzrokowo, przez ogledziny.

Strukture tluszczu - oceniac doustnie.

Konsystencje - oceniaé przez nacisnigcie i rozsmarowanie.

Smak i zapach - ocenié przez wachanie i wzigcie do ust niewielkiej iloéci thuszczu. Przed oceng kazdej
nastepnej probki nalezy odswiezy¢ usta ptynem lub produktem neutrainym smakowo.

Oceniajge produkt nalezy uzywad okresler:

- barwa: biata do biatej z odcieniem jasnoniebieskim lub jasnokremowym, biala z odcieniem szarym,
jashokremowa, zoétta

- konsystencja: stata, twarda, migkka, krucha, oleista, smarowna, rozsypujaca sig

- struktura: gladka, kaszkowata
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- smak i zapach: charakterystyczny, charakterystyczny z posmakiem i zapachem skwarkowym,
wedzonkowym, ttuszczu solonego, tiuszczu otokowego, przypalony, obojetny, starego ttuszczu,
Zjelczaty, tranowaty.

§.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wediug narm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeri mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowari zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladéw plesni, zalaman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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SZYNKA DROBIOWA

1 Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnyrni wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania szynki drabiowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagarn jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i abrotu
handlowego szynki drobiowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego ({acznie 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 zawarto$ci ttuszczu wolnego.

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

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

Wyréb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych migéni piersiowych drobiowych (nie
mniej niz 85%), bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcéw migsno — tluszczowych,
niewedzony, parzony, nie dopuszcza sie¢ uzycia MDOM (migsa 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
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. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdlny Produkt w sztucznej ostonce, Scisle przylegajacej do
powierzchni wyrobu, haton o diugosci od 30 ~ 40 cm
i srednicy okclo 100 mm, powierzchnia czysta. PN-A-82062
2 | Konsystencja Doé¢ scista, soczysta, krucha.
3 |Barwa Na przekroju — barwa miesa jasnordzowa do rozowej,
typowa dla uzytego miesa drobiowego. PN-A-82062
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla szynki z migsa drobiowego, -A-8206
z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartosc biatka, %{m/m), nie mniej niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawarto$é thuszczu, %(m/my), nie wiecej niz 8,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartosé soli, %{m/m), nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
4 | Zawartos¢ skrobi, %(m/m) nie wigcej niz 2,0 PN-A-82059

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiclogiczne

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

3 Trwatosé

Okres przydathosci do spozycia szynki drobiowej deklarowany przez producenta powinien wynosic nie
mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metoda wizualng na zgodnosc z pkt. 5.11 5.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykanaé metoda wagows na 2godno$é z deklaracjg producenta.

4.3 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, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdw i uszkedzerh mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia.

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
§.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

SZYNKA WIEPRZOWA GOTOWANA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania szynki wieprzowej gotowanej.

Postanowienia minimalnych wymagat jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkeji | obrotu
handiowego szynki wieprzowsej gotowanej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (igcznie ze zmianami).

- PN-A-04018 Produkty rolniczo-2ywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

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

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

~ PN-1SO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartoéci tluszczu wolnego

— PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej
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1.3 Okreslenie produktu

Szynka wieprzowa gotowana

Wedzonka otrzymana z calej lub czesci szynki lub lopatki wieprzowej bez kosci i skéry, peklowanej,
wedzona, parzona; bez dodatku sktadnikéw zwiekszajacych wodochtonnose.

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mnigj niz 118 g miesni wieprzowych.

2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met:ggé'l:lzdan
1 | Wyglad ogdiny Wedzonka w ksztatcie nieforemnego walca lub okragia,
powierzchnia pokryta warstwa tluszczu, sznurowana wzdiuz | w
poprzek lub w siatce elastycznej
2 | Konsystencja i strukiura | Do&é $cista, krucha, na przekroju dopuszczalna niewielka ilogé
Huszezu srodmiesniowego, zwigzanie plastrow o grubosci 3mm PN-A-82062
dobre; dopuszczaina marmurkowato$é; nie dopuszczalne ziogi
thuszczu wewnetrznego i Sciegien
3 |Barwa
-'ha powierzchni Migsa - jasnobrazowa do brgzowej z odcieniem  wisniowym
Tluszczu — kremowa do jasnobrazowe]
Miesa - rozowa do ciemnordzowej
- ha przekroju Thuszczu - biala do lekko rozowej
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z miesa peklowanego, PN-A-82062
wedzonego, parzonego; niedopuszczalny smak i zapach
S$wiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Met;:al:lzdan
1 | Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ wody, % (m/m), nie wiecej niz 80,0 PN-ISO 1442
3 | Zawartosc tluszczu, % (m/m), nie wigcej niz 10,0 PN-ISO 1444
4 | Zawartosé chlorku sodu, % (m/m), nie wiecej niz 4,0 PN-A-82112

Zawartosé zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem,
Zamawiajgcy zasfrzega scbie prawo Zgdania wynikéw badai mikrobiolegicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.
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3 Trwatoéé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 15.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykanaé metoda wagowaq na zgodnosc z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przachowywanie

Przechowywad zgodnie 2 zaleceniami producenta.
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SZYNKA WIEPRZOWA KONSERWOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimalnych wymagari jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkdji i obrotu
handlowego szynki wieprzowej konserwowej przeznaczenej dla odbicrey.

1.2 Dékumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (fgcznie ze zmianami).

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

— PN-A-82056 Przetwory miesne — Konserwy — Badania organoleptyczne i fizyczne
PN-1SO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci thuszczu wolnego

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

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

— PN-A-82022 Migso i przetwory miesne — Konserwy

1.3 Okreslenie produktu

Szynka wieprzowa konserwowa

Keonserwa blokowa (zawartos¢ stanowi jedng calo$¢ o ksztalcie zastosowanego opakowania), grubo
rozdrobniona, parzona, niewedzona, wyprodukowana z migsni szynki wieprzowej ( nie mnigj niz 87%),
z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych i dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku
miesa oddzielonego mechanicznie (MOM).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnasciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne
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Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogblny Ksztalt nadany przez zastosowane opakowanie,
powierzchnia czysta,
2 | Konsystencia i struktura Do&é 4cista, surowce rownomiernie roziozone,
niedopuszczalne  sktadniki zbyt  rozdrobnione, PN-A-82056
pozaklasowe lub z chrzgstkami, ciggnami itp.
3 | Barwa Charakterystyczna dla danego wyrobu,
niedopuszczalna zmiana barwy
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla danego wyrobu,
niedopuszczalny smak i zapach &wiadczgey o PN-A-82056
nieswiezaéci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemicznhe
. Metody badan
Lp. Cechy . Wymagania we!t,llgg
1 | Zawartosé biatka, % (m/m), nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
2 | Zawarto¢ tluszczu, % (m/m), nie wiecej niz ‘ 50 PN-1SQ 1444
3 | Zawarto&é chlorku sodu, % {m/m), nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
4 | Zawarto§é skrobi, % (m/m), nie wiecej niz nie dopuszcza sie | PN-A-82059

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie ocbowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktuainie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2gdania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalo§é

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenle znakowania | stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé¢ metodg wagowa na zgodnaos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

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

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.

SZYNKA Z INDYKA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pa2kowania szynki z indyka.

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowege szynki z indyka przeznaczonej dla odbicrcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

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

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

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci tiuszczu wolnego.
PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie soli kuchenne;.

— PN-A-82059 Przetwory miesne — Wykrywanie | oznaczanie zawartosci skrobi.
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1.3 Okres$lenie produktu
Szynka z indyka

Wyréb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych miesni piersiowych z indyka (nie
mniej niz 85%), bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcéw migsno — tuszczowych,
niewedzony, parzony, nie dopuszcza sie uzycia MDOM (migsa drobiowego odkostnionego
mechanicznie)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniac wymagania aktualnie ocbowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Mﬂ&:&?’agdaﬁ
1 | Wyglad ogélny Produkt w sztucznej osfonce, Scisle przylegajgcej do
powierzchni wyrobu, baton o dtugosci od 30 — 40 cm
i $rednicy okoto 100 mm, powierzchnia czysta. PN-A-82062
2 | Struktura i konsystencia | Scista, soczysta, krucha.
3 |Barwa Na przekroju — barwa miesa jasnorozowa do rdzowej,
typowa dla uzytego migsa indyczego. PN-A-82062
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla szynki z miesa indyczego, me
Z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami
2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug _
1 | Zawartosé bialka, %{m/m), nie mnigj niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawarto$é Huszczu, %(m/m), nie wigcej hiz 8,0 PN-ISO 1444
3 | Zawarto$s¢ soli, %{m/m), nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
4 | Zawartosé skrobi, %{m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-A-82059

Zawarto$c zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo 2gdania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.
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3 Trwaloéé

Okres przydatnosci do spozycia szynki z indyka deklarowany przez producenta powinien wynosic nie
mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan
4.1 Sprawdzenis znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1i5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowa na zgodnosc¢ z deklaracja producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.
5 Pakowanie, 2nakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanle

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

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

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

Zgodnie 2 aktualnie obowigzujacym prawem.

§.3 Przechowywanie

Przechowywad¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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Zatacznik nr 1c do SWZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU
ZAMOWIENIA

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

FILET Z PIERSI KURCZAKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania fileta z piersi kurczaka.

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

1.2 Okreslenie produktu

Filet z piersi kurczaka

Element tuszki kurczecej obejmujacy miesien piersiowo powierzchniowy i flub gleboki bez
przylegajacej skory, w catosci lub podzielony na czgsci.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Migénie piersiowe pozbawione skory, kosci i S$ciegien, czyste, wolne od
1 Wyglad jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, powierzchnia
moze byé wilgotna, dopuszcza sie niewielkie rozerwania i nacigcia migéni powstate
podczas oddzielania od skéry i koséca.
2 Barwa Naturalna, jasnorézowa, charakterystyczna dla mieéni piersiowych, nie dopuszcza
sie wylewdw krwawych w miesniach.
Naturalny, charakterystyczny dla migsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach $wiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje araz zapach

zZjelczatego Huszczu.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.

3 Trwato§é

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 zgodno$é z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowsq na zgodno$é 2 deklaracjg producenta.

4.3 Sprawdzanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogéinych nalezy wykonaé przez doktadne ogledziny prébki.

4.3.1 Okreélanie wygladu i harwy

Nalezy wykonaé arganoleptycznie przez dokladne chejrzenie badanego elementu przy naturainym
Swietle lub przy swietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.3.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegéinie w miejscach fatd i zachylkdw. Zaleca sie
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nieSwiezosci migsa nalezy przeprowadzic¢
préby w celu okreslenia wyraZnigjszego zapachu:
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a) przy pomocy szpilki — gtadka ostrugana, ostrc zakoficzong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzié w giab tkanki miesSniowej, nastepnie wyjaé oraz okreslicé natychmiast przez
obwgchanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noa — czysty, ostro zakoriczony néz lub skalpel nagrza¢ przez zanurzenie
w gorgcej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w giab tkanki migSniowej, wyigt i okresli¢ rodzaj
zapachu na skalpelu;

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzern mechanicznych

Opakowania powinny by¢c wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczenych 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 Przechowywanle

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

NOGA Z KURCZAKA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badat oraz warunki
przechowywania i pakowania nogi z kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagati jakosciowych wykorzystywane s3 podczas produkcji i obrotu
handlowego nogi z kurczeka przeznaczonej dia odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Noga z kurczaka

Element tuszki kurczecej obejmujacy kosci - udowa, piszczelows | strzalkowa, tacznie z otaczajgcymi
je migsniami. Dwa cigcia wykonuje sie w stawach.

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

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Noga wtasciwie umiesniona, prawidiowo wykrwawiona i ocieknieta, linie cigcia rowne,
1 Wyglad gladkie, powierzchnia powinna byé czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych

substancji obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie niewielkie nacigcia skoéry | migéni
przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie miesni i skory nie zwigzanych ze sobg;

Barwa mieéni naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sie wylewow krwawych

2 Barwa w migsniach; skéra bez przebarwieri i uszkodzeri mechanicznych oraz resztek
upierzenia.
Naturalny, charakterystyczny dia miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach Swiadczacy o procesach rozkladu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
zZjetczatego Huszczu.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto&¢ zanieczyszczen w produkcie zgednie z aktualnie obowiazujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatoéé

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

4 Metody badani

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos$é z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodq wagowa na zgodno$¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogélinych nalezy wykonaé przez dokiadne ogledziny prébki.
4.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykona¢ organoleptycznie przez dokladne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
Swietle lub przy Swietle sztucznym nie powodujacym zmiany barwy.
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4.3.2 Sprawdzanie zapachu

Oceniaé przez badanie powierzchni, szczegdlnie w miejscach fald i zachylkow. Zaleca sig
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nie$wiezosci migsa halezy przeprowadzi¢
proby w celu okredlenia wyraZzniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gladkg ostrugana, ostro zakoriczong, przygotowang 2z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzi¢ w giab tkanki migSniowej, nastgpnie wyjaé oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakoriczony néz lub skalpel nagrza¢ przez zanurzenie
w gorgcej wodzie, nastepnie szybko wprowadzi¢ w gigb tkanki migSniowej, wyjac i okresli¢ rodzaj
zapachu na skalpelu,

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzeri mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczenych do kontaktu z
2ywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

NOGA Z KURCZAKA MROZONA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania nogi z kurczaka mrozone;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego ncgi z kurczaka mrozonej przeznaczonej dla odbiorcy.
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1.2 Okreslenie produktu

Noga z kurczaka mroZona

Element tuszki kurczecej obejmujgcy kosci - udowa, piszczelowa i strzalkowa, tacznie z otaczajacymi

je miesniami, poddany procesowi mrozenia IQF,

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1

Tablica 1 —- Wymagania organoleptyczne

Wymagania

Noga wlasciwie umiesniona, prawidtowo wykrwawiona i ocieknieta, linie ciecia rowne,
gladkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych, zabrudzer lub krwi, dopuszcza sig niewielkie naciecia skéry i miegni
przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie mieéni i skéry nie zwigzanych ze soba;
dopuszcza sig¢ w opakowaniu niewielkie oblodzenie bezbarwne do jasnoczerwonego
oraz oszronienie opakowania, niedopuszczalne sa oparzeliny mrozowe.

Barwa migdni naturalna, jasnorozowa, nie dopuszcza sie wylewow krwawych
w migsniach; skora bez przebarwieri i uszkodzern mechanicznych oraz resztek
upierzenia, dopuszcza sie przyciemnienie naturalnej barwy powierzchni elementow
mrozonych.

Lp. Cechy
1 Wyglad
2 Barwa
3 Zapach

Naturalny, charakierystyczny dla migsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
zapach $wiadczacy o procesach rozkiadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
Zjelczatego ttuszezu.

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto§¢é zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj niz 6

miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Badania

4.1 Przygotowanie probek do badan

Prébki migsa drobiowego w elementach poddawane rozmrazaniu nalezy pozostawié w zamknietym
szczelnym opakowaniu jednostkowym, a w przypadku uszkodzenia opakowania, nalezy je zapakowaé
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do nowego, szczelnego opakowania jednostkowego.

Rozmrazanie nalezy przeprowadzaé w wodzie o temperaturze okoio 30°C lub w powietrzu
w temperaturze pokojowej. Rozmrazanie zakoriczyé w momencie osiggnigcia wewnatrz migsni
temperatury 2°C - 4°C.

5 Metody badaii

§.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.

§.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metoda wagowa na zgodnosc z deklaracjg producenta.

5.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogéinych nalezy wykonaé przez doktadne ogledziny préobki.
§.3.1 Okreslanie wygladu i barwy

Nalezy wykonaé organoleptycznie przez dokladne obejrzenie badanego elementu przy naturalnym
$wietle lub przy $wietle sztucznym nie powodujacym zmiany barwy. W przypadkach spormych probki
nalezy poddac rozmrozeniu wg pkt. 4.1.

§.3.2 Sprawdzanie zapachu

Nalezy wykona¢ organoleptycznie na prébkach mrozonych. W przypadkach spomych prébki nalezy
peddaé rozmrozeniu wg pkt. 4.1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem, powinny byc¢
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzerh mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtéw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
zywnoscig.

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

6.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.
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PODUDZIE Z KURCZAKA

1 Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania podudzia z kurczaka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego podudzia z kurczaka przeznaczenego dla odbiorcy.

1.2 Okreslenie produktu

Podudzie z kurczaka

Element tuszki kurczecej obejmujacy kosci — piszczelowa i strzatkowa tgcznie z otaczajgcymi je
miesniami. Dwa cigcia wykonuje sie w stawach.

2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
Podudzie wilasciwie umigsnione, prawidtowo wykrwawione i ocieknicte, linie ciecia
1 Wyglad rowne, gladkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych

substanciji obecych, zabrudzeri lub krwi; dopuszcza sie niewielkie naciecia skéry i miesni
przy krawedziach clecia, nie dopuszcza sig migsni i skdry nie zwigzanych ze sobag;

Barwa miedni naturalna, jasnhordZowa, nie dopuszcza sie wylewdw krwawych

2 Barwa w migsniach;, skora bez przebarwieri i uszkodzeh mechanicznych oraz resztek
upierzenia.
Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy,
3 Zapach zapach Swiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczalego Huszczu.

2.3 Wymagania chemiczne

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

‘Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroii higieny
procesu produkcyjnego.
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3 Trwaloéé

Okres przydatnogci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynaosi¢ nie mniej niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbicrey.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 15.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metoda wagowa na zgodno$é z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzanie cech ogéinych nalezy wykaona¢ przez dokiadne ogledziny probki.
4.3.1 OkreSlanie wygladu i barwy

Nalezy wykonaé organoleptycznie przez doktadne cbejrzenie badanego elementu przy naturalnym
$wietle iub przy $wietle sztucznym nie powodujgcym zmiany barwy.

4.3.2 Sprawdzanie zapachu

Ocenia¢ przez badanie powierzchni, szczegdinie w miejscach fald i zachylkoéw. Zaleca sig
przeprowadzenie badania w temperaturze 15 — 20°C. W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia zaparzenia lub nie$wiezosci migsa nale2y przeprowadzic
préby w celu okreslenia wyraZniejszego zapachu:

a) przy pomocy szpilki — gladkg ostrugang, ostro zakoriczong, przygotowang z drzewa lisciastego,
szpilke wprowadzié w gigh tkanki migSniowej, nastgpnie wyjgé oraz okresli¢ natychmiast przez
obwachanie rodzaj zapachu szpilki;

b) przy uzyciu ogrzanego noza — czysty, ostro zakoriczony néz lub skalpel nagrzac przez zanurzenie
w gorgcej wodzie, nastepnie szybko wprowadzié w gigb tkanki migsniowej, wyjac i okreslié rodzaj
zapachu na skalpelu;

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzeri mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywadé zgodnie z zaleceniami producenta.
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