Zalacznik nr 2B

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
MIRUNA FILET ZE SKORA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania miruny — fileta ze skoérg.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego miruny - fileta ze skérg przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

- PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne $wieze i mrozone - Wspéine wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu
Miruna - filet ze skora

Ptat migsa z miruny o nieregularnej wielkosci i ksztaicie, oddzielony od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cigciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa z pozostawieniem skory
bez wyrostkow oscistych kregostupa, btona otrzewna i zebra usuniete

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met:’gzlﬂzzdan
1 | Wyglad Filety cate, bez obcych zanieczyszczen, na skérze dopuszcza
sie przezroczysty $luz, niedopuszczalna obecno$¢ pasozytow
2 | Oprawienie Powierzchnie cieé gtadkie, bez poszarpanych krawedzi, nie
dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci
3 | Sprezystosc¢ tkanki Tkanka miesna sprezysta, niedopuszczalna zbyt miekka,
miesnej mazista lub  wysuszona, dopuszczalne nieznaczne PN-A-86767
rozwarstwienie miesa
4 | Barwa tkanki miesnej | Jasna, o naturalnej barwie, charakterystycznej dla miruny
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezej ryby, niedopuszczalny
jetki, kwasny, gnilny i inny obcy,
6 | Zapach i smak po Swoisty, wlasciwy dla $wiezej ryby, niedopuszczalny smak:
ugotowaniu jetki, kwasny, gorzki i inny obcy i zapach: jetki, kwasny, gnilny i
inny obcy,
7 | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla miruny, BRI
ugotowaniu dopuszcza sie lekko miekkg

2.3 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszczen 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 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz

zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych

zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
SANDACZ FILET MROZONY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sandacza mrozonego fileta.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sandacza mrozonego fileta przeznaczonego dla odbiorcy.

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

- PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne $wieze i mrozone - Wspoéine wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu

Sandacz filet mrozony

Ptat migsa z sandacza o nieregularnej wielkosci i ksztalcie, oddzielony od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cigciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa, z pozostawieniem skéry, bez
wyrostkow oscistych kregostupa, btona otrzewna i zebra usuniete, zamrozony, pokryty glazurg
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

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

2.2 Wymagania organoleptyczne i fizyczne

Wedtug Tablicy 1

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

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug

1 | Wyglad Filety cate, bez obcych zanieczyszczen; bez wysuszki na
powierzchni, tkanka migsna jasna (bez przekrwien i
przebarwien), o naturainej barwie charakterystycznej dla
sandacza; niedopuszczalna obecnos$¢ pasozytow;

2 | Oprawienie Powierzchnie cie¢ réwne, gtadkie, bez poszarpan
krawedzi; nie dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci,
kosci, osci, skrzepéw krwi

3 | Sprezystosc tkanki Sprezysta do ostabionej; niedopuszczalna zbyt migkka i PN-A-86767
miesnej mazista
4 | Zapach Charakterystyczny dla sandacza, niedopuszczalny obcy
lub $wiadczacy o zepsuciu
5 [ Smak i zapach po Swoisty, wiasciwy dla $wiezego sandacza; nie dopuszcza
ugotowaniu sie smaku obcego lub gorzkiego i zapachu obcego lub
jetkiego
6 | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla
ugotowaniu $wiezego sandacza; dopuszcza sie lekko miekkg
7 | Masa pojedynczego
fileta, nie mniej niz, g 110 PN-A-86767
8 | Zawartos¢ glazury,
%(m/m), nie wiecej niz 10

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwalos¢

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

1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
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Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Filety utozone warstwowo z zastosowaniem przektadek z folii umozliwiajgcych tatwe oddzielenie
kazdego fileta tzw. shatter pack, zapakowane w pudfa kartonowe. Dopuszcza sie pojedyncze
przypadki filetow przymarznigtych krawedziami, ale dajgcych sie tatwo rozdzielié.

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

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

Nie dopuszcza sig stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
Opakowanie jednostkowe — bryta 0 masie od 1 do 7kg.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
MORSZCZUK FILET MROZONY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania fileta z morszczuka mrozonego.
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Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkgji i obrotu

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

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami):

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

Plat migsa z morszczuka o nieregularnej wielkosci i ksztatcie, oddzielony od pozostatych czeéci
anatomicznych ryby cigciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa bez skory i wyrostkéw oscistych

kregostupa, btona otrzewna i zebra usuniete, zamrozony, pokryty glazurg
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetniac wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne i fizyczne

Wedtug Tablicy 1

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

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Filety cate, bez obcych zanieczyszczen; bez wysuszki na
powierzchni, tkanka miesna jasna bez przekrwien i
przebarwien), o naturalnej barwie, charakterystycznej dla
morszczuka
2 | Oprawienie Powierzchnie cie¢ rowne, gtadkie, bez poszarpan krawedzi;
nie dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci, osci, kosci,
skory, skrzepdéw krwi
3 | Sprezystos¢ tkanki Sprezysta do ostabionej, niedopuszczalna mazista PN-A-86767
miesnej
4 | Zapach Charakterystyczny dla morszczuka, niedopuszczalny obcy
lub $wiadczgcy o zepsuciu
5 | Smak i zapach po Swoisty, wtasciwy dla morszczuka; nie dopuszcza sie smaku
ugotowaniu obcego lub gorzkiego i zapachu obcego lub jetkiego
6 | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla morszczuka;
ugotowaniu dopuszcza sie lekko miekkg
7 | Masa pojedynczego
fileta, niemniej niz, g 110
8 |Zawartosé glazury PN-A-86767
%(m/m), nie wiecej niz 5

2.3 Wymagania chemiczne
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Zawarto$¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Trwalosé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Filety utozone warstwowo z zastosowaniem przekiadek z folii umozliwiajgcych tatwe oddzielenie
kazdego fileta tzw. shatter pack, zapakowane w pudia kartonowe. Dopuszcza sie pojedyncze
przypadki filetow przymarznietych krawedziami, ale dajgcych sie tatwo rozdzieli¢.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaC¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, sladoéw plesni i uszkodzert mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
Opakowanie jednostkowe — bryta 0 masie od 1 do 7kg.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINTAJ FILET MROZONY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania fileta z mintaja mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego fileta z mintaja mrozonego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego ({gcznie ze zmianami):

— PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne $wieze i mrozone - Wspdlne wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu
Mintaj filet mrozony

Ptat migesa z mintaja o nieregularnej wielkosci i ksztaicie, oddzielony od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cigciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa bez skory i wyrostkoéw oscistych

kregostupa, blona otrzewna i zebra usuniete, zamrozony, pokryty glazurg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne i fizyczne
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Wedtug Tablicy 1.

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

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wyglad Filety cate, bez obcych zanieczyszczen; bez wysuszki na
powierzchni, tkanka migsna jasna (bez przekrwier i
przebarwien), o naturalnej barwie, charakterystycznej dla
mintaja; niedopuszczalna obecno$¢ pasozytow
2 | Oprawienie Powierzchnie cie¢ réwne, gladkie, bez poszarpan
krawedzi; nie dopuszcza sie pozostatosci wnetrznoéci,
ko$ci, osci, skéry, skrzepdw krwi
3 | Sprezystos¢ tkanki Sprezysta do ostabionej, niedopuszczalna zbyt migkka PN-A-86767
miesnej lub mazista
4 | Zapach Charakterystyczny dla mintaja
5 | Smak i zapach po Swoisty, wtasciwy dla mintaja; nie dopuszcza sie smaku
ugotowaniu obcego lub gorzkiego i zapachu obcego lub jetkiego
6 | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla mintaja;
ugotowaniu dopuszcza sie lekko miekkg
7 | Masa pojedynczego
fileta, nie mniej niz, g 110
8 | Zawarto$¢ glazury,
%(m/m), nie wiecej niz 5 PN-A-86767

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

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

1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowari

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 i 5.2. A

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie
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Filety utozone warstwowo z zastosowaniem przektadek z folii umozliwiajgcych tatwe oddzielenie
kazdego fileta tzw. shatter pack, zapakowane w pudia kartonowe. Dopuszcza sie pojedyncze
przypadki filetow przymarznietych krawedziami, ale dajgcych sie tatwo rozdzielié.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaC witasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Opakowanie jednostkowe — bryta o masie od 1 do 7kg.
5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ
MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SLEDZIE SOLONE MATIASY FILETY

1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania $ledzi solonych matiaséw.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego $ledzi solonych matiaséw przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (gcznie ze zmianami):

- PN-A-86766 Ryby solone - Wspdlne wymagania i badania
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— PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

— PN-A-86782 Przetwory rybne marynowane. Badanie jakosci
1.3 Okreslenie produktu
Sledzie solone matiasy filety

Ptaty miesa sledzia o nieregularnej wielkosci i ksztaicie, oddzielone od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cigciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa z pozostawieniem skéry, bez
wyrostkow oscistych kregostupa, btona otrzewna i zebra usuniete, utrwalone solg kuchenng

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 wedtug
1 | Wyglad Filety cate, ze skérg, o odpowiednim umiesnieniu, bez obcych
zanieczyszczen, niedopuszczalne wystepowanie pasozytow szkodliwych
dla zdrowia ludzkiego lub nadajacy rybom odrazajacy wyglad;
tkanka migsna jasna o naturalnej barwie, charakterystycznej dla $ledzi;
dopuszcza sie solanke zalewowg lekko zmetniatg. PN-A-86766
2 | Oprawienie Powierzchnie cigc gtadkie, bez poszarpan krawedzi, nie dopuszcza sie
pozostato$ci wnetrzno$ci,
3 | Tekstura tkanki | Charakterystyczna dla filetéw $ledziowych, niedopuszczalna mazista
miesnej tekstura tkanki miesnej
4 | Smak Swoisty, charakterystyczny dla $ledzi solonych, niedopuszczalny smak
miesa i solanki: jetki, kwasny, gorzki, metaliczny, stodki z rbwnoczesnym
wystepowaniem rézowej barwy miesa oraz inny obcy PN-A-86766
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $ledzi solonych, niedopuszczalny zapach
miesa i solanki: jetki, kwasny, gnilny, oraz inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawarto$¢ soli w migsie ryb, %
- ryby $rednio solone 10-14 PN-A-86739
- ryby mocno solone powyzej 14
2 | Gestosc solanki g/lcm?®
- ryby $rednio solone 1,16-1,19 PN-A-86766
- ryby mocno solone powyzej 1,19
3 | Stosunek masy $ledzi odcieknietych
do deklarowanej masy netto, %(m/m), 80 PN-A-86782
nie mniej niz
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 20 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

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

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

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

Opakowanie jednostkowe — wiadro o masie do 3kg.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE
MAKRELA WEDZONA TUSZA

1 Wstep
1.1 Zakres

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

Postanowienia minimainych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego makreli wedzonej tuszy przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (gcznie ze zmianami):

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

— PN-A-86772 Przetwory rybne wedzone — Wspoélne wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu
Makrela wedzona tusza

Makrela (Scomber scombrus) pozbawiona gtowy wraz z pasem barkowym (i ptetwami piersiowymi)
cigciem sko$nym lub prostym, z ptatami brzusznymi przecigtymi lub $cietymi poza otwér odbytowy i
usunietymi wnetrznosciami, poddana procesowi wedzenia

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedlug |
1 [ Wyglad Tusze cate, bez obcych zanieczyszczen, skoéra blyszczaca o barwie od
brunatnej do ztotobrunatnej
Niedopuszczalne wystepowanie pasozytéw szkodliwych dla zdrowia
ludzkiego lub nadajacy rybom odrazajgcy wyglad, zanieczyszczenia
przez szkodniki: muchy, szczury, obecnos$¢ pleéni. PN-A-86772
2 | Tkanka miesna | Jedrna, rownomiernie uwedzona; mieso soczyste, delikatne
niedopuszczalna mazista tekstura tkanki miesnej,
3 | Smak i zapach | Charakterystyczny dla makreli wedzonej, niedopuszczalny jetki, gorzki,
plesni, gnilny, inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 ﬁie;wartosc soli kuchennej, %(m/m) nie wiecej 25 PN-A-86739

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

4.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
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5.1 Pakowanie

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

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

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
Masa opakowania jednostkowego wynosi 0,200 kg do 0,5kg.

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

TUNCZYK W SOSIE WEASNYM

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania turiczyka w sosie wtasnym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgiji i obrotu

handlowego turiczyka w sosie wlasnym przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).
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— PN-A-86732 Konserwy rybne — Badanie jakosci
- PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej
- PN-ISO 15213 Mikrobiologia zywnos$ci i pasz — Horyzontalna metoda oznaczania liczby bakterii

redukujgcych siarczany (IV) rosngcych w warunkach beztlenowych
1.3 Okreslenie produktu
Tunczyk w sosie wlasnym

Produkt otrzymany z miesa tunczyka (w ilosci nie mniejszej niz 70%) w zalewie z wody i soli,

utrwalony termicznie, w opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metodz"badar'\
wedtug

1 | Wyglad Kawatki miesa tunczyka w zalewie z wody i soli,
niedopuszczalne migso zbite w jedng catos¢ nie rozpadajgce
pod wptywem nacisku oraz bardzo rozdrobnione

2 | Barwa miesa Rézowa z odcieniem bezowym PN-A-86732
3 | Tekstura Wibknista
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow, bez posmakow

i zapachow obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
S H 0,
1 Masa migsa w stosunku do masy netto deklarowanej, w %(m/m), 70 PN-A-86732
nie mniej niz
2 | Zawarto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 0d1,0do 2,0 PN-A- 86739
3 [ Obecnos¢ zanieczyszczen Niedopuszczalna PN-A-86732

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedhug
1 | Szczelno$¢ opakowania Szczelne
2 | Préba termostatowa Ujemna, tres¢ konserwy o PN-A-86732
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niezmienionych  cechach
organoleptycznych

3 | Beztlenowe laseczki przetrwalnikujgce w 1g wyrobu Nieobecne PN-1SO 15213

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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonac¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, tekstury, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze
pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 wg PN-A-86732.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, sladow ple$ni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.
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Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

Masa opakowania jednostkowego wynosi 0,100 do 0,200kg.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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