Zatgcznik nr 1 do OPZ

INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KONSERWY MIESNE

GOLONKA WIEPRZOWA

1 Wstep

1.1 Zakres

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

pakowania golonki wieprzowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego golonki

wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie

dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).



— PN-A-82056 Przetwory migsne — Konserwy — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéow — Cze$é 2: Metoda potencjometryczna

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

— PN-A-82055-5 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwatosci konserw metodg termostatowg

— PN-A-82055-4 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelnosci konserw hermetycznie
zamknietych

— PN-A-82055-12 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci beztlenowych bakterii
przetrwalnikujgcych i beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych redukujgcych siarczany (IV)

1.3 Okreslenie produktu

Golonka wieprzowa
produkt, wyprodukowany z grubo i $rednio rozdrobnionego migsa wieprzowego (nie mniej niz 80%, w tym miesa z golonki
wieprzowej nie mniej niz 52%), z dodatkiem sktadnikow aromatyczno-smakowych, bez dodatku miesa oddzielonego

mechanicznie, utrwalony przez sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknigtym .

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 powierzchni bloku Ksztatt bloku konserwy nadany przez zastosowane opakowanie,
blok otoczony lub nie galaretg i/lub wytopionym ttuszczem;
dopuszczalne komory powietrzne nieprzekraczajgce 1/3

ocenianej powierzchni bloku

2 | Konsystencja, ukiad i jako$¢ | Konsystencja:

skfadnikéw - bloku konserwy - dos$¢ Scista, krucha

- galarety - stata, dopuszczalna poétptynna

Na przekroju konserwy widoczne gruborozdrobnione kawatki
migsa, odcinajgce sie od masy wigzacej, niedopuszczalna
obecnos¢ odtamkéw kostnych, komér powietrznych i licznych

. PN-A-82056
pecherzykéw powietrza wewnatrz bloku konserwy

3 | Barwa Barwa:

- powierzchni i na przekroju bloku - od ré6zowej do ciemnorézowej
- galarety - stomkowa do jasnobursztynowej,

- wytopionego tluszczu - biata do kremowej

Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju i powierzchni bloku
konserwy (np. poszarzenia lub zbrunatnienia), dopuszczalne

poszarzenie w miejscu komér powietrznych

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych skfadnikéw, niedopuszczalny

smak i zapach $wiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedtug
Zawartos$¢ galarety i wytopionego ttuszczu, %(m/m), nie wigcej niz 25,0 PN-A-82056
2 | Zawartos¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 14,0 PN-A-04018
Zawartos¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 11,0 PN-ISO 1444
PN-A-82112 lub
4 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wigcej niz 2,2
PN-1SO1841-2
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedtug
1 | Szczelnos¢ opakowania szczelne PN-A-82055-4
ujemna, tre$¢ konserwy o
2 | Proba termostatowa niezmienionych cechach PN-A-82055-5

organoleptycznych

Obecnos¢ beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych oraz
3 | beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych redukujgcych siarczany nieobecne
(V) w 1g

PN-A-82055-12

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow 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 byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 9 miesiecy od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ na zgodno$é z wymaganiami podanymi w pkt. 2.2. Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug normy podanej w

Tablicy 1. Dopuszcza sie stosowanie wtasnej procedury badawczej opartej na tej normie.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
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Badania nalezy wykona¢ metodami weditug norm podanych w Tablicy 2. Dopuszcza sie stosowanie wtasnych procedur

badawczych opartych na tych normach.
5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug norm podanych w Tablicy 3. Dopuszcza sie stosowanie witasnych procedur

badawczych opartych na tych normach.

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 zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnosciag.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

GULASZ ANGIELSKI

1 Wstep

1.3 Zakres

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

pakowania gulaszu angielskiego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu handlowego gulaszu

angielskiego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.4 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie

dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-82056 Przetwory migsne — Konserwy — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czg$¢ 2: Metoda potencjometryczna
— PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

— PN-A-82055-5 Migso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwatosci konserw metodg termostatowg
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— PN-A-82055-4 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelnosci konserw hermetycznie
zamknietych
— PN-A-82055-12 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci beztlenowych bakterii

przetrwalnikujgcych i beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych redukujgcych siarczany (IV)

1.3 Okreslenie produktu

Gulasz angielski
produkt, wyprodukowany z grubo i Srednio rozdrobnionego migsa wieprzowego (nie mniej niz 90%), z dodatkiem skfadnikow
aromatyczno-smakowych, bez dodatku migsa oddzielonego mechanicznie, utrwalony przez sterylizacje w opakowaniu

hermetycznie zamknigtym .

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 powierzchni bloku Ksztalt bloku konserwy nadany przez zastosowane
opakowanie, blok otoczony lub nie galareta i/lub wytopionym
ttuszczem; dopuszczalne komory powietrzne nieprzekraczajace

1/3 ocenianej powierzchni bloku

2 | Konsystencja, ukiad i jako$¢ | Konsystencja

skfadnikéow - bloku konserwy - dos$¢ Scista, krucha;

- galarety - stata, dopuszczalna poétptynna;

Sktadniki rbwnomiernie wymieszane;

Na przekroju konserwy widoczne gruborozdrobnione kawatki
migsa, odcinajgce sie od masy wigzacej, Niedopuszczalna
obecnos¢ odtamkow  kostnych, komor powietrznych i licznych
pecherzykéw powietrza, sktadnikéw zbyt rozdrobnionych, PN-A-82056

pozaklasowych lub z chrzgstkami, Sciegnami itp.

3 | Barwa Barwa:

- powierzchniina przekroju bloku - od jasnorézowej do rézowej,
- galarety - stomkowa do jasnobursztynowej,

- wytopionego ttuszczu - biata do kremowej;

Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju i powierzchni
bloku konserwy (np. poszarzenia lub zbrunatnienia),

dopuszczalne poszarzenie w miejscu komor powietrznych

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, niedopuszczalny

smak i zapach swiadczgcy o nie$wiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 —= Wymagania fizykochemiczne
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. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedtug
1 [Zawartosc¢ galarety i wytopionego ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 10,0 PN-A-82056
2 | Zawartos¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
3 | Zawarto$¢ ttuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 16,0 PN-ISO 1444
PN-A-82112 lub
4 | Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 2,2
PN-1SO1841-2
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedtug
1 | Szczelnos¢ opakowania szczelne PN-A-82055-4
ujemna, tre$¢ konserwy o
2 | Proba termostatowa niezmienionych cechach PN-A-82055-5

organoleptycznych

Obecnos¢ beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych oraz
3 | beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych redukujgcych siarczany nieobecne
(V) w 1g

PN-A-82055-12

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 9 miesiecy od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ na zgodno$é z wymaganiami podanymi w pkt. 2.2. Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug normy podanej w

Tablicy 1. Dopuszcza sie stosowanie wtasnej procedury badawczej opartej na tej normie.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami weditug norm podanych w Tablicy 2. Dopuszcza sie¢ stosowanie wtasnych procedur

badawczych opartych na tych normach.
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5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug norm podanych w Tablicy 3. Dopuszcza sie stosowanie witasnych procedur

badawczych opartych na tych normach.

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 zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnosciag.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MIELONKA WIEPRZOWA

1 Wstep

1.1 Zakres

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

pakowania mielonki wieprzowe;j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego mielonki

wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-82056 Przetwory miesne — Konserwy — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkéow — Cze$¢é 2: Metoda potencjometryczna

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej
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— PN-A-82055-5 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwatosci konserw metodg termostatowag

— PN-A-82055-4 Mieso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelnosci konserw hermetycznie
zamknietych

— PN-A-82055-12 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci beztlenowych bakterii

przetrwalnikujgcych i beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych redukujgcych siarczany (IV)

1.3 Okreslenie produktu

Mielonka wieprzowa

produkt, wyprodukowany ze $rednio i drobno rozdrobnionego migsa wieprzowego (nie mniej niz 90%), z dodatkiem skfadnikéw
aromatyczno-smakowych, bez dodatku migsa oddzielonego mechanicznie, utrwalony przez sterylizacje w opakowaniu

hermetycznie zamknietym .

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug

1 | Wyglad powierzchni bloku Ksztalt bloku konserwy nadany przez zastosowane
opakowanie, blok otoczony lub nie galareta i/lub wytopionym
tluszczem, dopuszczalne komory powietrzne nieprzekraczajace
1/3 ocenianej powierzchni bloku

2 | Konsystencja, uktad i jako$¢ | Konsystencja:

sktadnikéw - bloku konserwy - do$¢ $cista, krucha,

- galarety - stata, dopuszczalna potptynna
Skfadniki rownomiernie wymieszane;
Niedopuszczalna obecno$é odlamkédw  kostnych, $ciegien,
chrzastek, komor powietrznych i licznych pecherzykow PN-A-82056

powietrznych wewnatrz bloku konserwy

3 | Barwa Barwa:

- powierzchni i na przekroju bloku - od jasnorézowej do ré6zowe;j,
- galarety - stomkowa do jasnobursztynowej,

- wytopionego ttuszczu - biata do biatokremowe;j
Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju i bloku konserwy
(np. poszarzenia lub zbrunatnienia), dopuszczalne poszarzenie

w miejscu komor powietrznych

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, niedopuszczalny

smak i zapach $wiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2 —= Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedtug
1 | Zawartos¢ galarety i wytopionego ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 10,0 PN-A-82056
2 | Zawartos¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
3 | Zawarto$¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 23,0 PN-ISO 1444
PN-A-82112 lub
4 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wigcej niz 2,0
PN-1SO1841-2
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedtug
1 | Szczelnos¢ opakowania szczelne PN-A-82055-4
ujemna, tres¢ konserwy o
2 | Préba termostatowa niezmienionych cechach PN-A-82055-5

organoleptycznych

Obecnos$¢ beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych oraz

3 | beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych redukujgcych siarczany nieobecne

(IV) w 1g

PN-A-82055-12

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

5 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 9 miesiecy od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ na zgodno$é z wymaganiami podanymi w pkt. 2.2. Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug normy podanej w

Tablicy 1. Dopuszcza sie stosowanie wtasnej procedury badawczej opartej na tej normie.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug norm podanych w Tablicy 2. Dopuszcza sie stosowanie wlasnych procedur

badawczych opartych na tych normach.
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5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug norm podanych w Tablicy 3. Dopuszcza sie stosowanie wtasnych procedur

badawczych opartych na tych normach.

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 zapachéw, sladéw plesni 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.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PASZTET WIEPRZOWY

1 Wstep

1.5 Zakres

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

pakowania pasztetu wieprzowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego pasztetu

wieprzowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.6 Dokumenty powotane

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

dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-82056 Przetwory miesne — Konserwy — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw — Cze$¢é 2: Metoda potencjometryczna
— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

— PN-A-82055-5 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwatosci konserw metodg termostatowa
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— PN-A-82055-4 Migso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelnosci konserw hermetycznie
zamknietych
— PN-A-82055-12 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci beztlenowych bakterii

przetrwalnikujgcych i beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych redukujacych siarczany (V)

1.7 Okreslenie produktu

Pasztet wieprzowy

Produkt, wyprodukowany z drobno rozdrobnionego migsa wieprzowego (nie mniej niz 60%), watroby wieprzowej (nie mniej niz
10%) i innych sktadnikéw okreslonych recepturg, m.in. sktadnikéw aromatyczno-smakowych, bez dodatku miesa oddzielonego

mechanicznie, utrwalony przez sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknigtym .

2 Wymagania

1.2 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 powierzchni bloku | Ksztatt bloku konserwy nadany przez zastosowane opakowanie, blok
otoczony lub nie galaretg i/lub wytopionym ttuszczem, dopuszczalne

komory powietrzne nieprzekraczajgce 1/3 ocenianej powierzchni bloku

2 | Barwa Barwa:

- bloku na powierzchni i przekroju - od bezowej do ciemnobezowej z
dopuszczalnym odcieniem rézowym; niedopuszczalna niejednolito$¢
barwy,

- wytopionego tluszczu - od biatokremowej do kremowej,

- galarety - od stomkowej do bursztynowej

Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju i bloku konserwy (np.
poszarzenia lub zbrunatnienia), dopuszczalne poszarzenie w miejscu

. . . . . . PN-A-82056
komér powietrznych oraz przywarcia czesci pasztetu do wieczka puszki

3 | Konsystencja, ukfad i | Konsystencja:

jakosc¢ sktadnikow - pasztetu - stata, smarowna, niedopuszczalna zbyt twarda i mazista,

- galarety - stata do potptynne;j,

- wytopionego tluszczu - stata

Wszystkie skfadniki réwnomiernie wymieszane; niedopuszczalna
obecno$¢ odtamkow kostnych, komér powietrznych, skupisk galarety i

ttuszczu wewnatrz bloku konserwy

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, wyczuwalny smak watroby i
przypraw, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nie$wiezosci

lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne
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Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedtug
1 [Zawartosc¢ galarety i wytopionego ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 5,0 PN-A-82056
2 | Zawarto$c biatka, %(m/m), nie mniej niz 10,0 PN-A-04018
3 | Zawartos¢ tluszczu, %(m/m), nie wigcej niz 30,0 PN-ISO 1444
PN-A-82112 lub
4 | Zawartosc¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 2,0
PN-1SO1841-2
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
) Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedtug
1 | Szczelno$¢ opakowania szczelne PN-A-82055-4
ujemna, tres¢ konserwy o
2 | Proba termostatowa niezmienionych cechach PN-A-82055-5

organoleptycznych

Obecnos¢ beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych oraz

3 | beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych redukujgcych siarczany nieobecne

(IV) w 1g

PN-A-82055-12

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

6 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 9 miesiecy od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

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

Sprawdzi¢ na zgodno$é z wymaganiami podanymi w pkt. 2.2. Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug normy podanej w

Tablicy 1. Dopuszcza sie stosowanie wiasnej procedury badawczej opartej na tej normie.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug norm podanych w Tablicy 2. Dopuszcza sie stosowanie wtasnych procedur
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badawczych opartych na tych normach.
5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami weditug norm podanych w Tablicy 3. Dopuszcza sie stosowanie wtasnych procedur

badawczych opartych na tych normach.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wtasciwg jakos$¢ produktu
podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

PASZTET Z INDYKA

1 Wstep

1.8 Zakres

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

pakowania pasztetu z indyka

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu handlowego pasztetu z indyka

przeznaczonego dla odbiorcy.

1.9 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82056 Przetwory migsne — Konserwy — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czg$¢ 2: Metoda potencjometryczna

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

— PN-A-82055-5 Migso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwatosci konserw metodg termostatowg
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— PN-A-82055-4 Migso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelnosci konserw hermetycznie
zamknietych

— PN-A-82055-12 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci beztlenowych bakterii
przetrwalnikujgcych i beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych redukujgcych siarczany (V)

1.3 Okreslenie produktu

Pasztet z indyka
produkt, wyprodukowany z drobno rozdrobnionego miesa z indyka (nie mniej niz 60%), watroby z indyka (nie mniej niz 15%), i
innych skfadnikéw okreslonych recepturg m.in. sktadnikow aromatyczno-smakowych, bez dodatku miesa oddzielonego

mechanicznie, utrwalony przez sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknietym.

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 powierzchni Ksztatt bloku konserwy nadany przez zastosowane opakowanie, widoczna
bloku lub niewidoczna galareta, i/lub wytopiony tluszcz, dopuszczalne komory
powietrzne nieprzekraczajgce 1/3 ocenianej powierzchni bloku, dopuszcza
sie niewielkie wgtebienie na powierzchni goérnej spowodowane
przywarciem czesci pasztetu do wieczka
2 | Konsystencja, uktad i Konsystencja:
jakos¢ sktadnikow - pasztetu — stata w temperaturze 18°C, pastowata, smarowna
w catej masie, zestalona, niedopuszczalna ziarnistos¢ oraz konsystencja
zbyt twarda i mazista
- galarety — stata w temperaturze 18°C, dopuszczalna pétptynn;
Wszystkie sktadniki rownomiernie wymieszane;
Niedopuszczalna obecnos¢ odtamkéw  kostnych, komér powietrznych,
: ’ PN-A-82056
skupisk galarety i ttuszczu wewnatrz bloku konserwy
3 | Barwa Barwa:
- bloku na powierzchni - od bezowokremowej z odcieniem rézowym do
bezowej z odcieniem rézowym, lekko szklista, dopuszcza si¢ poszarzenie
barwy w miejscach komér powietrznych oraz przywarcia cze$ci pasztetu
do wieczka
- bloku na przekroju — od bezowokremowej z odcieniem rézowym do
bezowej z odcieniem rézowym, niedopuszczalna niejednolito$¢ barwy
- galarety - stomkowa do bursztynowe;j
- wytopionego tluszczu - od biatokremowej do kremowe;j
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych skladnikdw, niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedug
1 | Zawarto$¢ galarety i wytopionego tluszczu, %(m/m), nie wigcej niz 5 PN-A-82056
2 | Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 12,0 PN-A-04018
3 | Zawarto$¢ ttuszczu, %(m/m), nie wigcej niz 20,0 PN-ISO 1444
T NN PN-A-82112
0,
4 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 1,9 lub PN-1SO1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
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Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Szczelnos¢ opakowania szczelne PN-A-82055-4
ujemna, tres¢ konserwy
2 | Proba termostatowa 0 niezmienionych cechach PN-A-82055-5

organoleptycznych

Obecnosc¢ beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych oraz
3 | beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych redukujgcych nieobecne PN-A-82055-12
siarczany (IV) w 1g

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

7 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé

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

9 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ na zgodno$é z wymaganiami podanymi w pkt. 2.2. Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug normy podanej w

Tablicy 1. Dopuszcza sie stosowanie wtasnej procedury badawczej opartej na tej normie.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug norm podanych w Tablicy 2. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych procedur

badawczych opartych na tych normach.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug norm podanych w Tablicy 3. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych procedur

badawczych opartych na tych normach.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé wtasciwg jako$¢ produktu
podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

WIEPRZOWINA W SOSIE WEASNYM

1 Wstep

1.10 Zakres

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

pakowania wieprzowiny w sosie wtasnym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego wieprzowiny w

sosie wtasnym przeznaczonej dla odbiorcy.

1.11 Dokumenty powotane

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

dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-82056 Przetwory migsne — Konserwy — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw — Cze$é 2: Metoda potencjometryczna

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

— PN-A-82055-5 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwatosci konserw metodg termostatowa

— PN-A-82055-4 Migso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelno$ci konserw hermetycznie
zamknietych

— PN-A-82055-12 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnos$ci beztlenowych bakterii

przetrwalnikujgcych i beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych redukujgcych siarczany (IV)

1.3 Okreslenie produktu

Wieprzowina w sosie witasnym
produkt, wyprodukowany z miesa wieprzowego (nie mniej niz 90%), grubo i srednio rozdrobnionego, z dodatkiem sktadnikow
aromatyczno-smakowych, bez dodatku miesa oddzielonego mechanicznie, utrwalony przez sterylizacje w opakowaniu

hermetycznie zamknigtym.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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 Metody badan
wedtug
1 | Wyglad powierzchni bloku Ksztalt bloku konserwy nadany przez zastosowane opakowanie,
blok otoczony lub nie galareta i/lub wytopionym tluszczem
2 | Konsystencja, ukiad i jakos¢ | Konsystencja:
sktadnikéw - bloku konserwy - &cista, krucha,
- galarety - stata, dopuszczalna poétptynna;
Wieksze kawatki miesa zwigzane galareta, masg wigzaca,
rébwnomiernie wymieszane z przyprawami, niedopuszczalna
obecnos¢ odtamkéw kostnych
3 | Barwa Barwa: PN-A-82056
- bloku na powierzchni i przekroju - od bezowej do ciemnobezowej
z dopuszczalnym odcieniem rézowym
- galarety - bursztynowa
- wytopionego ttuszczu - od biatej do kremowej;
Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju i powierzchni bloku
konserwy
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych skfadnikéw, niedopuszczalny
smak i zapach swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 —= Wymagania fizykochemiczne
) Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedlug
Zawartos¢ galarety i wytopionego ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 35,0 PN-A-82056
2 | Zawartos¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
Zawartos¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 16,0 PN-ISO 1444
4 | Zawartosé soli, %(m/m), nie wigcej niz 2,0 PN-A-82112ub
PN-1SO1841-2
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 | Szczelnos¢ opakowania szczelne PN-A-82055-4
ujemna, tre$¢ konserwy o
2 | Préba termostatowa niezmienionych cechach PN-A-82055-5
organoleptycznych
Obecno$¢ beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych oraz
3 Z(\a/z)t:zrlogwych laseczek przetrwalnikujgcych redukujgcych siarczany nieobecne PN-A.82055.12

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
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8 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem,

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 9 miesiecy od daty dostawy do

magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ na zgodno$é z wymaganiami podanymi w pkt. 2.2. Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug normy podanej w

Tablicy 1. Dopuszcza sie stosowanie wtasnej procedury badawczej opartej na tej normie.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug norm podanych w Tablicy 2. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych procedur

badawczych opartych na tych normach.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug norm podanych w Tablicy 3. Dopuszcza sie stosowanie wlasnych procedur

badawczych opartych na tych normach.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wtasciwg jakos$¢ produktu
podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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WOLOWINA W SOSIE WEASNYM

1 Wstep
1.12Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki

przechowywania i pakowania wotowiny w sosie wiasnym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego wotowiny w sosie wtasnym przeznaczonej dla odbiorcy.

1.13Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-82056 Przetwory miesne — Konserwy — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

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

— PN-1SO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda
potencjometryczna

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

— PN-A-82055-5 Mieso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwatosci konserw
metodg termostatowg

— PN-A-82055-4 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelnosci konserw
hermetycznie zamknietych

— PN-A-82055-12 Mieso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci
beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych i beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych redukujgcych

siarczany (IV)
1.3 Okreslenie produktu

Wotowina w sosie witasnym
produkt, wyprodukowany z miesa wotowego (nie mniej niz 80%), grubo rozdrobnionego, z dodatkiem
sktadnikow aromatyczno-smakowych, bez dodatku miesa oddzielonego mechanicznie, utrwalony przez

sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknigetym .

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 | Wyglad powierzchni bloku | Ksztalt bloku konserwy nadany przez zastosowane
opakowanie, blok otoczony galaretg i/lub wytopionym
ttuszczem
2 |Konsystencja, uktad i|Konsystencja:
jakos¢ sktadnikow - bloku konserwy - $cista, krucha, niedopuszczalna zbyt
migkka,
- galarety - stata, dopuszczalna potptynna
Na przekroju konserwy widoczne wigksze kawatki miesa
rébwnomiernie wymieszane z dodatkami i przyprawami,
niedopuszczalna obecnos¢ odtamkdw kostnych
3 |Barwa Barwa: PN-A-82056
- powierzchni i na przekroju bloku - od ciemnobezowej do
brgzowej,
- galarety - od bursztynowej do ciemno bursztynowej,
- wytopionego tluszczu - od kremowej do kremowo
pomaranczowej
Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju i powierzchni
bloku konserwy
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow,
niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan
wedtug
1 | Zawartos¢ galarety i wytopionego ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 35,0 PN-A-82056
2 | Zawartos$¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 17,0 PN-A-04018
3 | Zawarto$¢ tluszczu, %(m/m), nie wiecej niz 14,0 PN-ISO 1444
4 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-A-82112 lub
PN-1SO1841-2

STYCZEN 2025 r.

Strona 20 z 30




2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

) Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedtug
1 | Szczelnos¢ opakowania szczelne PN-A-82055-4
ujemna, tres¢ konserwy o
2 | Proba termostatowa niezmienionych cechach| PN-A-82055-5

organoleptycznych

Obecno$¢ beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych oraz

3 | beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych redukujgcych nieobecne
) PN-A-82055-12
siarczany (IV) w 1g

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

9 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 9

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w pkt. 2.2. Badania nalezy wykona¢ metodami
wedtug normy podanej w Tablicy 1. Dopuszcza sie stosowanie wtasnej procedury badawczej opartej na

tej normie.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedlug norm podanych w Tablicy 2. Dopuszcza sie stosowanie

wiasnych procedur badawczych opartych na tych normach.
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5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug norm podanych w Tablicy 3. Dopuszcza sie stosowanie

whasnych procedur badawczych opartych na tych normach.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
wlasciwg jakosé produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KONSERWY RYBNE

SARDYNKIW OLEJU

1 Wstep

1.14 Zakres

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

pakowania sardynek w oleju.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego sardynek w oleju

przeznaczonych dla odbiorcy.
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1.15 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig ostatnie aktualne wydanie

dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-86732 Konserwy rybne — Badanie jakosci
— PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej
— PN-EN ISO 15213-1 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania i oznaczania liczby

Clostridium spp. Czg$¢1: Oznaczanie liczby Clostridium spp. redukujgcych siarczany (IV) metoda liczenia kolonii

1.3 Okreslenie produktu

Sardynki w oleju

Produkt otrzymany z ryb z gatunku sardyna Sardina pilchardus (nie mniej niz 70%) w zalewie olejowej, utrwalony termicznie, w

opakowaniach hermetycznie zamknigtych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Odgtowione i bez ptetwy ogonowej tusze ryb o wyréwnanej wielko$ci w opakowaniu jednostkowym,
utozone warstwami naprzemianlegle, w zalewie olejowej, dopuszcza sie kawatek ryby w celu
wyréwnania masy, tusze ryb powinny by¢ bez uszkodzen, dopuszczalne niewielkie pekniecia skory

i tkanki miesnej

2 | Barwa Skory - srebrzysta do ciemnosrebrzystej,
Miesa — kremowa z odcieniem rézowym,

Zalewy — charakterystyczna dla zalewy olejowej

3 | Tekstura Miesa - delikatna, krucha, zwiezta, soczysta, dopuszczalna lekko suchawa

Tkanka kostna — kosci powinny by¢ skruszate, a kregostup tatwy do oddzielenia od tkanki miesnej

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych skiadnikéw, bez posmakéw i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedtug

Masa miesa w stosunku do masy netto deklarowanej, %(m/m), nie mniej
1 B 70 PN-A-86732

niz
2 | Zawartos$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 15 PN-A- 86739
3 | Udziat warstwy wodnej, %(V/V), nie wiecej niz 8 PN-A-86732
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| 4 |Obecnoéé zanieczyszczen Niedopuszczalna

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedtug
1 | Szczelnos¢ opakowania Szczelne
Ujemna, tre$¢ konse o
: wy PN-A-86732

2 | Proba termostatowa niezmienionych cechach

organoleptycznych

Liczba bakterii redukujgcych siarczany (IV) rosnacych w .
3 o ) 10jtk PN-EN ISO 15213-1
warunkach beztlenowych w 1g, nie wieksza niz

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

10Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé

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

9 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, tekstury, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodnos¢ z

wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug norm podanych w Tablicy 2. Dopuszcza sie stosowanie wtasnych procedur

badawczych opartych na tych normach.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug norm podanych w Tablicy 3. Dopuszcza si¢ stosowanie wiasnych procedur

badawczych opartych na tych normach.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wtasciwg jakos$¢ produktu
podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, sladéw plesni 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.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SZPROT W SOSIE POMIDOROWYM

1 Wstep

1.16 Zakres

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

pakowania szprotow w sosie pomidorowym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego szprotéw w sosie

pomidorowym przeznaczonych dla odbiorcy.

1.17 Dokumenty powotane

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

— PN-A-86732 Konserwy rybne — Badanie jakosci

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

— PN-A-86745 Przetwory rybne — Oznaczanie suchej masy sosu pomidorowego metodg refraktometryczng

— PN-A-86746 Przetwory rybne — Oznaczanie kwasowosci ogéinej

— PN-EN ISO 15213-1 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania i oznaczania liczby

Clostridium spp. Cze$¢é1: Oznaczanie liczby Clostridium spp. redukujgcych siarczany (IV) metoda liczenia kolonii

1.3 Okreslenie produktu

Szproty w sosie pomidorowym

Produkt otrzymany z ryb z gatunku szprot (Sprattus sprattus) (nie mniej niz 55%), w sosie pomidorowym, utrwalony termicznie, w

opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Odglowione tusze ryb (ptetwy pozostawione), o wyréwnanej wielkosci w opakowaniu
jednostkowym, utozone warstwami naprzemianlegle, w sosie pomidorowym, dopuszcza sie
kawatek ryby w celu wyréwnania masy w opakowaniu; ryby powinny by¢é bez uszkodzen,
dopuszczalne niewielkie pekniecia skory i tkanki migsnej
2 | Barwa Miesa — jasnokremowa do kremowej, dopuszczalne przebarwienia tkanki miesnej powstate od
sosu pomidorowego,
Sosu — od jasnoceglastoczerwonej do ciemnoceglastoczerwonej
Niedopuszczalna zmieniona barwa sosu lub migsa $wiadczaca o zepsuciu
3 | Tekstura Miesa - delikatna, soczysta, dopuszczalna lekko suchawa
Tkanka kostna — kosci powinny by¢ skruszate, a kregostup tatwy do oddzielenia od tkanki miesnej
4 | Konsystencja sosu | Péiptynna, zawiesista, dopuszczalna niewielka ilos¢ wydzielonego oleju
5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych skfadnikéw, bez posmakéw i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

) Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedtug
Masa miesa w stosunku do masy netto deklarowanej, %(m/m), nie mniej
1 . 55 PN-A-86732
niz
2 | Zawartos$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 2,0 PN-A- 86739
3 | Kwasowos¢ ogodlna w przeliczeniu na kwas octowy, %(m/m) 0d0,2do 0,8 PN-A- 86746
4 | Zawartosé suchej masy refraktometrycznie, w % powyzej 13 PN-A- 86745
5 | Obecnos$¢ zanieczyszczen Niedopuszczalna PN-A-86732
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedtug
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1 | Szczelnos¢ opakowania Szczelne

Ujemna, tres¢ konserwy o
) o PN-A-86732
2 | Proba termostatowa niezmienionych cechach

organoleptycznych

Liczba bakterii redukujgcych siarczany (IV) rosnacych w .
3 o ) 10jtk PN-EN ISO 15213-1
warunkach beztlenowych w 1g, nie wigksza niz

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

11Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatosé

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

9 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, tekstury, konsystencji, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na

zgodno$¢ z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug norm podanych w Tablicy 2. Dopuszcza sie stosowanie wtasnych procedur

badawczych opartych na tych normach.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug norm podanych w Tablicy 3. Dopuszcza si¢ stosowanie wiasnych procedur

badawczych opartych na tych normach.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wkasciwg jakos¢ produktu
podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, sladéw plesni 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.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

TUNCZYK W OLEJU

1 Wstep

1.18 Zakres

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

pakowania tunczyka w oleju.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego tunczyka w oleju

przeznaczonego dla odbiorcy.

1.19 Dokumenty powotane

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

dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-86732 Konserwy rybne — Badanie jakosci
— PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej
— PN-EN ISO 15213-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania i oznaczania liczby

Clostridium spp. Cze$¢é1: Oznaczanie liczby Clostridium spp. redukujgcych siarczany (IV) metoda liczenia kolonii

1.3 Okreslenie produktu

Tunczyk w oleju

Produkt otrzymany z kawatkéw migsa tunczyka (Euthynnus(Katsuwonus)pelamis) (nie mniej niz 70%) w zalewie z oleju

roslinnego, utrwalony termicznie, w opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
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Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Kawatki migsa tunczyka w zalewie olejowej, niedopuszczalne migso zbite w jedng cato$¢ nie

rozpadajgce pod wptywem nacisku oraz bardzo rozdrobnione

2 | Barwa Miesa - rozowa z odcieniem bezowym
Zalewy- typowa dla zalewy olejowej

Niedopuszczalna zmieniona barwa migsa lub zalewy $wiadczgca o zepsuciu

Tekstura migsa Delikatna, soczysta, lekko widknista,

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakoéw i zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 —= Wymagania fizykochemiczne

) Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedtug
Masa miesa w stosunku do masy netto deklarowanej, w %(m/m), nie mniej
1 70 PN-A-86732
niz
2 | Zawartos$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 15 PN-A- 86739
3 | Obecnos$¢ zanieczyszczen Niedopuszczalna PN-A-86732
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
) Metody badan
Lp. Cechy Wymagania
wedlug
1 | Szczelnos¢ opakowania Szczelne
Ujemna, tres¢ konser o
: w PN-A-86732

2 | Préba termostatowa niezmienionych cechach
organoleptycznych

Liczba bakterii redukujgcych siarczany (IV) rosnacych w )
3 10jtk PN-EN ISO 15213-1

warunkach beztlenowych w 1g, nie wigksza niz

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

12Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.
4 Trwatosé

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

9 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
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Wykona¢ 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 zgodnos¢ z

wymaganiami zawartymi w Tablicy1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug norm podanych w Tablicy 2. Dopuszcza sie stosowanie wiasnych procedur

badawczych opartych na tych normach.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug norm podanych w Tablicy 3. Dopuszcza sie stosowanie wtasnych procedur

badawczych opartych na tych normach.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢ wtasciwg jakos$¢ produktu
podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

STYCZEN 2025 r.
Strona 30 z 30



