INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KARP SWIEZY - TUSZA



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania karpia $wiezego - tuszy.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego karpia $wiezego - tuszy 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):

- PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne $wieze i mrozone - Wspdlne wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu
Karp swiezy - tusza

Karp pozbawiony gtowy wraz z pasem barkowym (i ptetwami piersiowymi) cieciem prostym lub
skos$nym, z ptatami brzusznymi przecietymi lub $cietymi poza otwor odbytowy i usunietymi

wnetrzno$ciami, nerka i btona otrzewna mogg byé pozostawione

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 Met‘:’grﬂll)lagdan
Ryba swieza
1 |Skoéra Potyskujgca, opalizujgca, czysta, o naturalnym zabarwieniu, nie
dopuszcza sig ryb z oznakami szaty godowej i ciekngcych
2 |Sluz Przezroczysty naturalny
3 | Oprawienie Prawidiowe dla danego sposobu, ciecia réwne, powierzchnie
cie¢ gladkie, nie dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci PN-A-86767
4 | Barwa miesa wzdiuz Naturalna
kregostupa
5 | Sprezystosé Tkanka migsna sprezysta, kregostup peka przy probie
oderwania go od miesa, niedopuszczalna mazista, wysuszona
tekstura tkanki miesne;j,
6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla karpia, niedopuszczalny jetki,
kwasny, gnilny, inny obcy,
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7 | Uszkodzenia Ryby zdrowe, bez widocznych oznak chorobowych skory i

miesa, powierzchnia ryb bez uszkodzen skory i tkanki migsnej,

dopuszcza sie do 2% masy ryb z uszkodzeniami skory i PN-A-86767

powierzchniowymi uszkodzeniami tkanki migsnej
Ryba po gotowaniu

8 | Smak i zapach Swoisty, charakterystyczny dla karpia, niedopuszczalny jelki,
kwasny, gorzki i inny obcy, PN-A-86767
9 | Tekstura migsa Charakterystyczna, mieso zwarte, kruche, delikatne, soczyste

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 wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn
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
zapachéw, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KARP - FILET



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania filetéw z karpia.

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

handlowego filetéw z karpia przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

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

Plat z migsa karpia o nieregularnej wielkosci i ksztalcie, oddzielony od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym rownolegle do kregostupa z pozostawieniem skory

bez wyrostkow o$cistych kregostupa; biona otrzewna i zebra usuniete

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 Filety cate, bez obcych zanieczyszczen, na skorze
dopuszcza sie przezroczysty $luz; niedopuszczalna
obecno$¢ pasozytow
2 | Oprawienie Powierzchnie cigc gtadkie, bez poszarpan krawedzi; nie
dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci skrzepow krwi,
tusek, osci
3 | Sprezystosé tkanki Sprezysta, niedopuszczalna zbyt miekka lub mazista PN-A-86767
miesnej
4 |Barwa Tkanka migsna o naturalnej barwie, charakterystycznej
dla miesa karpia
5 | Zapach Wiasciwy i charakterystyczny dla $wiezego karpia
6 |Zapach i smak po Swoisty dla karpia, niedopuszczalny jetki, gorzki, kwasny
ugotowaniu lub inny obcy
7 | Tekstura po Charakterystyczna dla karpia, krucha, zwarta, soczysta,
ugotowaniu dopuszcza sie lekko miekkg
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2.3 Wymagania chemiczne
Zawartosc zanieczyszczen 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 Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1 wg PN-A-86767.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PSTRAG FILET



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pstraga — fileta.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego pstraga - fileta przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotlane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami):

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

Plat migsa z pstrgga (Oncorhynchus mykiss) o nieregularnej wielkosci i ksztalcie, oddzielony od
pozostatych czesci anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa z

pozostawieniem skory bez wyrostkéw oscistych kregostupa, bony otrzewnej, zeber, ptetw
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 —- Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?v:l&zagdan

1 | Wyglad Filety cate, bez obcych zanieczyszczen, na skorze dopuszcza
sie przezroczysty $luz, niedopuszczalna obecnos$¢ pasozytow

2 | Oprawienie Powierzchnie cie¢ gladkie, bez poszarpan krawedzi; nie
dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci, skrzepow krwi, fusek,
osci

3 | Sprezystosc¢ tkanki Tkanka miesna sprezysta, niedopuszczalna zbyt miekka,

miesnej mazista lub wysuszona PN-A-86767

4 | Barwa tkanki miesnej | Tkanka miesna o naturalnej barwie, charakterystycznej dla
pstraga, niedopuszczalne zmiany naturalnej barwy
spowodowane np. przekrwieniami, siniakami lub z innych
powodow

5 |Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego pstraga
niedopuszczalny jetki, kwasny, gnilny i inny obcy,

CZERWIEC 2024 . Strona2z4




6 | Zapach i smak po Swoisty, wtasciwy dla $wiezego pstraga, nie dopuszczalny
ugotowaniu smak: jetki, kwasny, gorzki i inny obcy i zapach: jetki, kwasny,
gnilny i inny obcy, PN-A-86767
7 | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla pstraga,
ugotowaniu dopuszcza sie lekko miekka

2.3 Wymagania chemiczne
Zawartos¢ zanieczyszczen zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwalos¢

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 opakowar

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1i15.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1 wg PN-A-86767.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachéw, $ladow plesni 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.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie
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Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 . Strona 4z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

L OSOS FILET



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania filetow z tososia.

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

handlowego filetéw z tososia przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

- PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne $wieze i mrozone - Wsp6lne wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu
Losos filet

Plat z migsa tososia (Salmo salar) o nieregularnej wielkosci i ksztalcie, oddzielony od pozostatych
czesci anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa z pozostawieniem skéry

bez wyrostkow oscistych kregostupa, blona otrzewna i zebra usuniete

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 Filety cate, bez obcych zanieczyszczen, na skorze
dopuszcza sie przezroczysty $luz; niedopuszczalna
obecnos¢ pasozytow

2 | Oprawienie Powierzchnie cig¢ gtadkie, bez poszarpan krawedzi; nie
dopuszcza sie pozostato$ci wnetrznosci, skrzepow krwi,
tusek, osci
3 | Sprezystosc tkanki Sprezysta, niedopuszczalna zbyt miekka, mazista lub PN-A-86767
miesnej wysuszona
4 |Barwa Tkanka migsna o naturalnej barwie, charakterystycznej

dla tososia, dla tososi hodowlanych dopuszcza sie
rézowg, niedopuszczalne zmiany naturalnej barwy
spowodowane np. przekrwieniami, siniakami lub z innych
powodéw
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5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezego tososia,
niedopuszczalny jetki, kwasny, gnilny i inny obcy, PN-A-86767
6 | Zapach i smak po Swoisty, niedopuszczalny jetki, gorzki, kwasny lub inny
ugotowaniu obcy
7 | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla tososia,
ugotowaniu dopuszcza sie lekko miekka

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

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonac organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1 i wg PN-A-86767.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wilasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, $ladow 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.
5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie
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Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIit. 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 skéra.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego miruny - fileta ze skorg 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 - Wspdlne wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu
Miruna - filet ze skora

Plat migsa z miruny (Macruronus magellanicus) o nieregularnej wielkosci i ksztaicie, oddzielony od
pozostatych czesci anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa z

pozostawieniem skory, bez wyrostkow oscistych kregostupa, btona otrzewna i zebra usuniete
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 Metvt\)’z)é'zzdan
1 | Wyglad Filety cate, bez obcych zanieczyszczen, na skorze dopuszcza
sie przezroczysty $luz, niedopuszczalna obecno$¢ pasozytoéw
2 | Oprawienie Powierzchnie cie¢ gtadkie, bez poszarpan krawedzi; nie
dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci, skrzepdw krwi, tusek,
0Sci PN-A-86767
3 | Sprezystos¢ tkanki Tkanka migsna sprezysta, niedopuszczalna zbyt migkka,
miesnej mazista lub  wysuszona, dopuszczalne nieznaczne
rozwarstwienie miesa
4 | Barwa tkanki migsnej | Jasna, o naturalnej barwie, charakterystycznej dla miruny;
niedopuszczalne zmiany naturalnej barwy spowodowane np.
przekrwieniami, siniakami lub z innych powodéw
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla $wiezej ryby, niedopuszczalny
jetki, kwasny, gnilny i inny obcy, PN-A-86767
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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,
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.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mniej niz 2 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonac¢ metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.1 15.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1 wg PN-A-86767.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, $ladow plesni i uszkodzehn mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MIRUNA FILET ZE SKORA MROZONY



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania fileta ze skérg z miruny mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego fileta ze skorg z miruny 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 (1acznie ze zmianami):

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

Miruna filet ze skérag mrozony

Ptat miesa z miruny (Macruronus magellanicus) o nieregularnej wielkosci i ksztaicie, oddzielony od
pozostatych czesci anatomicznych ryby cieciem, wykonanym rownolegle do kregostupa z
pozostawieniem skoéry, bez wyrostkéw oscistych kregostupa, biona otrzewna i zebra usuniete,

zamrozony, pokryty glazurg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
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 wedtug

1 | Wyglad Filety cale, bez obcych zanieczyszczen; tkanka miesna
jasna (bez plam, przekrwien i przebarwien), o naturalnej
barwie charakterystycznej dla danego gatunku ryby;
niedopuszczalna obecno$¢ pasozytow, plesni,

w stanie zamrozonym - catkowicie pokryte glazurg,
niedopuszczalna wysuszka powierzchniowa, oznaki
rozmrozenia PN-A-86767

2 | Oprawienie Powierzchnie cie¢ réwne, gtadkie, bez poszarpan
krawedzi; nie dopuszcza sie pozostato$ci wnetrznosci,
koéci, osci, skrzepow krwi, tusek

3 | Sprezystos¢ tkanki Sprezysta do ostabionej; niedopuszczalna zbyt miekka i
miesnej mazista
4 | Zapach Swoisty, po rozmrozeniu charakterystyczny dla danego

gatunku ryby swiezej
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5 | Smak i zapach po Delikatny, swoisty, wtasciwy dla danego gatunku ryby
ugotowaniu Swiezej; nie dopuszcza sie smaku gorzkiego, kwasnego
lub innego obcego i zapachu kwasnego, gnilnego lub
innego obcego

6 | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla danego
ugotowaniu gatunku ryby; dopuszcza sie lekko miekka, PN-A-86767
niedopuszczalna mazista, ggbczasta, wysuszona

7 | Masa pojedynczego

fileta, nie mniegj niz, g 110
8 | Zawartos¢ glazury,
%(m/m), nie wiecej niz 5

2.3 Wymagania chemiczne

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

obowigzujacym 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 minimalnej trwatosci deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1 i wg PN-A-86767.
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 sig¢ pojedyncze
przypadki filetow przymarznietych krawedziami, ale dajgcych sie fatwo rozdzielic.

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SANDACZ FILET MROZONY



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi 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 (tgcznie ze zmianami):

— PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne $wieze i mrozone - Wsp6lne wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu

Sandacz filet mrozony

Piat miesa z sandacza (Sander lucioperca) o nieregularnej wielkosci i ksztalcie, oddzielony od
pozostalych czesci anatomicznych ryby cieciem, wykonanym rownolegle do kregostupa, z
pozostawieniem skory, bez wyrostkéw oscistych kregostupa, biona otrzewna i zebra usuniete,
zamrozony, pokryty glazurg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$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 wedtug

1 | Wyglad Filety cate, bez obcych zanieczyszczen,
niedopuszczalna obecnos$¢ pasozytow;

w stanie zamrozonym - catkowicie pokryte glazurg,
niedopuszczalna wysuszka powierzchniowa, oznaki
rozmrozenia

2 | Oprawienie Powierzchnie cie¢ rowne, gtadkie, bez poszarpan
krawedzi; nie dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci, PN-A-86767
kosci, oéci, skrzepow krwi
3 | Sprezystosc tkanki Sprezysta do ostabionej; niedopuszczalna zbyt miekka i
miesnej mazista

4 | Barwa tkanki miesnej | Tkanka miesna jasna (bez przekrwien i przebarwien), o
naturalnej barwie charakterystycznej dla sandacza;

5 |Zapach Charakterystyczny dla sandacza, niedopuszczalny obcy
lub $wiadczacy o zepsuciu

CZERWIEC 2024 r. Strona2z 4




6 | Smak i zapach po Swoisty, wiasciwy dla $wiezego sandacza; nie dopuszcza

ugotowaniu sie smaku obcego lub gorzkiego i zapachu obcego lub

jetkiego PN-A-86767

7 | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla

ugotowaniu $wiezego sandacza; dopuszcza sie lekko miekkg
8 | Masa pojedynczego

fileta, nie mnigj niz, g 110
9 | Zawarto$c¢ glazury,

%(m/m), nie wiecej niz 5

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 wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci deklarowany przez producenta powinien wynosiC nie mniej niz

2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1 i wg PN-A-86767.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DORSZ ATLANTYCKI - FILET MROZONY



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania dorsza atlantyckiego - fileta mrozonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego dorsza atlantyckiego - fileta 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 (fgcznie ze zmianami):

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

Dorsz atlantycki - filet mrozony
Ptat miesa z dorsza atlantyckiego (Gadus morhua) o nieregularnej wielkosci i ksztalcie, oddzielony od
pozostatych czesci anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregosiupa, bez skory i

wyrostkow o$cistych kregostupa, blona otrzewna i zebra usuniete, zamrozony, pokryty glazurg
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.

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

Metody

Lp. Cechy Wymagania badarn wedtug

1 | Wyglad Filety cale, bez obcych zanieczyszczen; tkanka migsna
jasna (bez przekrwien i przebarwien), o naturalnej barwie
charakterystycznej dla dorsza; niedopuszczalna obecnosc
pasozytow;

w stanie zamrozonym - calkowicie pokryte glazura,
niedopuszczalna wysuszka powierzchniowa, oznaki
rozmrozenia

2 | Oprawienie Powierzchnie cie¢ rowne, gtadkie, bez poszarpan krawedzi; PN-A-86767
nie dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci osci, kosci ,
skory, skrzepoéw krwi

3 | Sprezystos¢ tkanki migsnej Sprezysta do ostabionej, niedopuszczalna mazista

4 | Zapach Charakterystyczny dla dorsza; niedopuszczalny obcy
5 | Smak i zapach po Swoisty, wtasciwy dla dorsza; nie dopuszcza sie smaku
ugotowaniu gorzkiego, kwasnego Iub innego obcego i zapachu
kwasnego, gnilnego lub innego obcego
6 | Tekstura po ugotowaniu Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla dorsza;

dopuszcza sie lekko miekka
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7 | Masa pojedynczego fileta,

nie mniej niz, g 110 PN-A-86767
8 | Zawarto$c¢ glazury %(m/m),

nie wiecej niz 5

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ 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 minimalnej trwato$ci deklarowany przez producenta powinien wynosi¢é nie mnigj niz

2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1 i wg PN-A-86767.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wilasciwg jakoS¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

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.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji 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 (tgcznie ze zmianami):

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

Ptat miesa z morszczuka o nieregularnej wielkosci i ksztaicie, oddzielony od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa bez skory i wyrostkéw oscistych

kregostupa, btona otrzewna i zebra usuniete, zamrozony, pokryty glazurag
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne i fizyczne

Wedtug Tablicy 1

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

Lp. Cechy Wymagania Met;:i(ﬂ!l)‘:;dan
1 [ Wyglad Filety cate, bez obcych zanieczyszczen; tkanka miesna jasna
(bez przekrwien i przebarwien), o naturalnej barwie,
charakterystycznej dla morszczuka;
w stanie zamrozonym - catkowicie pokryte glazurg,
niedopuszczalna  wysuszka  powierzchniowa,  oznaki
rozmrozenia
2 | Oprawienie Powierzchnie cie¢ réwne, gtadkie, bez poszarpan krawedzi;
nie dopuszcza sie pozostalosci wnetrznosci, osci, kosci,
skory, skrzepow krwi PN-A-86767
3 | Sprezystosc tkanki Sprezysta do ostabionej, niedopuszczalna mazista
miesnej
4 | Zapach Charakterystyczny dla morszczuka, niedopuszczalny obcy
lub $wiadczacy o zepsuciu
5 | Smak i zapach po Swoisty, wtasciwy dla morszczuka; nie dopuszcza sie smaku
ugotowaniu gorzkiego, kwasnego lub innego obcego i zapachu
kwasnego, gnilnego lub innego obcego
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6 | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla morszczuka;
ugotowaniu dopuszcza sie lekko miekkg

7 | Masa pojedynczego PN-A-86767
fileta, niemniej niz, g 110

8 | Zawarto$¢ glazury
%(m/m), nie wiecej niz 5

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 wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosi¢ nie mniej niz

2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 i5.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1 i wg PN-A-86767.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Filety utozone warstwowo z zastosowaniem przekiadek z folii umozliwiajgcych fatwe oddzielenie
kazdego fileta tzw. shatter pack, zapakowane w pudia kartonowe. Dopuszcza sig¢ pojedyncze
przypadki filetow przymarznietych krawedziami, ale dajacych si¢ fatwo rozdzielic.

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

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

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

5.2 Znakowanie
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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 (tgcznie ze zmianami):

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

Ptat miesa z mintaja o nieregularnej wielkosci i ksztaicie, oddzielony od pozostalych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réownolegle do kregostupa bez skory i wyrostkow oscistych

kregostupa, btona otrzewna i zebra usuniete, zamrozony, pokryty glazura

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad Filety cate, bez obcych zanieczyszczen; tkanka miesna jasna
(bez przekrwien i przebarwieni), o naturalnej barwie,
charakterystycznej dla mintaja; niedopuszczalna obecnosé
pasozytow
w stanie zamrozonym - calkowicie pokryte glazurg,
niedopuszczalna wysuszka powierzchniowa, oznaki rozmrozenia
2 | Oprawienie Powierzchnie cie¢ rowne, gtadkie, bez poszarpan krawedzi; nie
dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci, kosci, osci, skory, PN-A-86767
skrzepow krwi
3 | Sprezystoscé tkanki Sprezysta do ostabionej, niedopuszczalna zbyt miekka lub
miesnej mazista
4 | Zapach Charakterystyczny dla mintaja, niedopuszczalny obcy
5 | Smak i zapach po Swoisty, wtasciwy dla mintaja; nie dopuszcza sie smaku obcego
ugotowaniu lub gorzkiego i zapachu obcego lub jetkiego
6 | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla mintaja;
ugotowaniu dopuszcza sie lekko miekkg
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7 | Zawarto$¢ glazury,

%(m/m), nie wiecej niz 5 PN-A-86767
8 | Masa pojedynczego

fileta, nie mniej niz, g 110

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

Okres minimalnej trwatosci deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

2 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wykonac¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1 i wg PN-A-86767.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnos$cia.

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

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

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 matiasow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego $ledzi solonych matiaséw przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotlane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami):

— PN-A-86766 Ryby solone - Wspdélne wymagania i badania
- 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 $ledzia o nieregularnej wielkosci i ksztalcie, oddzielone od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa bez skéry, bez wyrostkow

oscistych kregostupa, biona otrzewna i zebra usuniete, utrwalone solg kuchenng

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 badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad Filety cale, bez skdry, o odpowiednim umig$nieniu, bez obcych
zanieczyszczen, niedopuszczalne wystepowanie pasozytow szkodliwych
dla zdrowia ludzkiego lub nadajgcy rybom odrazajgcy wyglad;

tkanka miesna jasna o naturalnej barwie, charakterystycznej dla $ledzi;
dopuszcza sie solanke zalewowg lekko zmetniats. PN-A-86766

2 | Oprawienie Powierzchnie cie¢ gtadkie, bez poszarpan krawedzi, nie dopuszcza sig
pozostalosci wnetrznosci,

3 | Tekstura tkanki | Charakterystyczna dla filetéw sledziowych, niedopuszczalna mazista
miesnej tekstura tkanki miesnej
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4 | Smak Swoisty, charakterystyczny dla $ledzi solonych, niedopuszczalny smak
miesa i solanki: jetki, kwasny, gorzki, metaliczny, stodki z réwnoczesnym

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 stabo solone 6-10 A
- ryby &rednio solone 10-14 PN-A-R5720
- ryby mocno solone powyzej 14
2 | Gestos¢ solanki g/cm?®
- ryby stabo solone 1,11-1,16 o
- ryby $rednio solone 1.16-1.19 Ph-A-BE7HG
- ryby mocno solone powyzej 1,19
3 | Stosunek masy sledzi odcieknietych
do deklarowanej masy netto, %(m/m), 80 PN-A-86782
nie mniej niz

2.4 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 warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatosé

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 opakowar
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos$c¢ z pkt. 6.1 16.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
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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
zapachoéw, Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

t OSOS WEDZONY FILET



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania fososia wedzonego fileta.

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

handlowego fososia wedzonego fileta przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powofanego (tacznie ze zmianami):

— PN-A-86772 Przetwory rybne wedzone - Wspdlne wymagania i badania

— PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennej
1.3 Okreslenie produktu
Losos wedzony filet

Filet z tososia atlantyckiego (Salmo salar), bez osci, ze skoéra, poddany solankowaniu i podsuszaniu, a

nastepnie utrwalany przez nasycanie skiadnikami dymu wedzarniczego, wedzony na gorgco
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wyglad Filety cate bez uszkodzen, ze skérg, bez obcych
zanieczyszczen, barwa charakterystyczna dla danego gatunku
ryby;

Niedopuszczalne wystepowanie pasozytéw szkodliwych dla
zdrowia ludzkiego lub nadajacy rybom odrazajacy wyglad,
zanieczyszczenia przez szkodniki: muchy, szczury, obecnosé
plesni. PN-A-86772

2 | Tkanka miesna Jedrna, réwnomiernie uwedzona; mieso soczyste, delikatne,
niedopuszczalna mazista tekstura tkanki miesnej

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla tososia wedzonego, niedopuszczalny
smak jetki, gorzki, kwasny i inny obcy oraz zapach jetki, plesni,
gnilny i inny obcy
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2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badarn wedtug

1 | Zawartos¢ soli kuchennej,%(m/m) nie
wiecej niz 3,0 PN-A-86739

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania 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 opakowarn
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$c¢ 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

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.

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

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

5.2 Znakowanie
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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

£OSOS WEDZONY NA ZIMNO PLASTROWANY



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania tososia wedzonego na zimno plastrowanego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego tososia wedzonego na zimno plastrowanego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennej
1.3 Okreslenie produktu
Loso$ wedzony na zimno plastrowany

Produkt otrzymany z fileta z tososia atlantyckiego (Salmo salar), bez skéry i osci, poddanego
solankowaniu i podsuszaniu, a nastepnie nasycaniu skiadnikami dymu wedzarniczego; produkt w

postaci cienkich plastrow

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Cienkie plastry o nieregularnych ksztattach, bez obcych zanieczyszczen, barwa
charakterystyczna dla danego gatunku ryby;

Niedopuszczalne wystepowanie osci, pozostatosci skéry pasozytéw szkodliwych dla
zdrowia ludzkiego Ilub nadajgcych produktowi odrazajacy wyglad, plesni,
zanieczyszczen przez szkodniki: muchy, szczury

2 |Tkanka migsna | Jedrna, soczysta, delikatna, niedopuszczalna mazista tekstura tkanki migsnej

3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla fososia wedzonego, niedopuszczalny smak jetki, gorzki,
kwas$ny i inny obcy oraz zapach jelki, plesni, gnilny i inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Zawarto$¢ soli kuchennej, %(m/m), nie wiecej niz 35 PN-A-86739

2.4 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 warto$¢ bfedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wlasciwg jakos¢ produkiu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachow, Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialébw 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

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MAKRELA WEDZONA TUSZA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania makreli wedzonej tuszy.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji 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 (tacznie ze zmianami):

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

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

Makrela (Scomber scombrus) pozbawiona glowy wraz z pasem barkowym (i ptetwami piersiowymi)
cieciem skosnym Iub prostym, z ptatami brzusznymi przecietymi lub $cietymi poza otwor odbytowy i

usunietymi wnetrznosciami, poddana procesowi wedzenia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metxg&zagdaﬁ

1 | Wyglad Tusze cate, bez obcych zanieczyszczen, skéra blyszczaca o barwie od
brunatnej do zlotobrunatnej

Niedopuszczalne wystepowanie pasozytow szkodliwych dla zdrowia
ludzkiego lub nadajgcy rybom odrazajgcy wyglad, zanieczyszczenia
przez szkodniki: muchy, szczury, obecnos¢ plesni. 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
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Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Zawartos$é soli kuchennej, %(m/m) nie wiecej 25 PN-A-86739
niz ’

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mniej niz 3 dni,

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badari

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

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

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, $ladéw plesni i uszkodzern mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow 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.
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5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

CZERWIEC 2024 . Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SLEDZ MARYNOWANY



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania $ledzia marynowanego.

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

handlowego $ledzia marynowanego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze zmianami):

— PN-A-86782 Przetwory rybne marynowane. Badanie jakosci
1.3 Okreslenie produktu
1.3.1 Filety Sledziowe

Platy miesa $ledzia o nieregularne] wielkosci i ksztalcie, oddzielone od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa, bez wyrostkow oscistych

kregostupa, blona otrzewna i zebra usuniete
1.3.2 Sledz marynowany

Przetwor otrzymany przez marynowanie ryb (filetéw $ledziowych bez skory) z ewentualnym dodatkiem
warzyw (cebula, marchew), innych $rodkow spozywczych i dozwolonych substancji dodatkowych, w

zalewie (zawierajgcej m.in. sél, ocet spirytusowy, olej), przeznaczony do bezposredniego spozycia
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

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Wyglad Filety $ledziowe bez skéry, w zalewie z dodatkiem
warzyw (cebula, marchew)
2 |Zapach Charakterystyczny dla $ledzi, srodkéw spozywczych i PN-A-86782
sposobu  przygotowania, niedopuszczalny zapach
zjetczaly, gnilny, chemiczny, stechty lub inny obcy
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3 | Barwa

- zalewy Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw i sposobu
przygotowania, niedopuszczalna barwa zmieniona
-ryb Tkanka miesna jasna o naturalnej barwie,
charakterystycznej dla $ledzi
4 | Konsystencja
zalewy Charakterystyczna dla danej zalewy octowej PN-A-86782
5 | Smak Charakterystyczny dla uzytych surowcow rybnych,
$rodkéw spozywczych i zastosowanej technologii,

niedopuszczalny smak zjelczaly, gorzki lub inny obcy

6 | Tekstura migsa Charakterystyczna dla danego gatunku ryb i
ryb zastosowane] technologii, niedopuszczalna mazista lub
twarda

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘tlavt:)({"tl)‘zdan
1 | Stosunek masy $ledzi odcieknietych do deklarowanej masy 60
netto, %(m/m), nie mniej niz
2 | Zawarto$c soli %(m/m), nie mniej niz 1,5 PN-A-86782
3 | Zawarto$¢ kwasu octowego %(m/m), %, nie mnigj niz 1,0
4 | pH nie wyzsze niz 4,5

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy 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 warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 2kg,

- 2,5kg.

4 Trwalosé

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

1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
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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¢ wlasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé¢ czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sie stosowania opakowarn 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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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SLEDZ PO KASZUBSKU



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania $ledzia po kaszubsku.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego $ledzia po kaszubsku przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami):

— PN-A-86782 Przetwory rybne marynowane - Badanie jakosci
1.3 Okreslenie produktu
1.3.1 Filety Sledziowe

Platy migsa $ledzia o nieregularnej wielkosci i ksztalcie, oddzielone od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa, bez wyrostkéw oscistych

kregostupa, blona otrzewna i zebra usuniete
1.3.2 Sledz po kaszubsku

Przetwor otrzymany przez marynowanie ryb (filety $ledziowe bez skéry) z ewentualnym dodatkiem
warzyw (cebula), innych $rodkoéw spozywczych i dozwolonych substancji dodatkowych, w zalewie
(zawierajgcej m.in. olej rzepakowy, ocet, koncentrat pomidorowy, sdl), przeznaczony do

bezposredniego spozycia

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 Filety Sledziowe bez skoéry (w catosci zwiniete w rulon lub
pociete na kawalki) w zalewie pomidorowej z dodatkiem PN-A-86782
cebuli i przypraw
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2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych skiadnikéw i sposobu
przygotowania, niedopuszczalna barwa zmieniona

-ryb Jasnokremowa do kremowej, dopuszczalne przebarwienia od
zalewy
- zalewy Pomarariczowa do ceglasto pomaranczowej
3 | Zapach Charakterystyczny dla uzytych ryb, srodkéw spozywczych i

sposobu przygotowania, niedopuszczalny zapach zjeiczaly, PN-A-86782
nilny, chemiczny, stechly lub inny obcy

4 | Konsystencja Charakterystyczna dla danej zalewy pomidorowej -
zalewy zawiesista, niedopuszczalne rozwarstwienie zalewy
5 | Smak Charakterystyczny dla uzytych surowcéw rybnych, srodkow

spozywczych i zastosowanej technologii, niedopuszczalny
smak zjefczaly, gorzki lub inny obcy

6 | Tekstura migsa Charakterystyczna dla danego gatunku ryb i zastosowanej
ryb technologii, niedopuszczalna mazista lub twarda

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 —- Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Stosunek masy $ledzi odcieknietych do 60
deklarowanej masy netto, %(m/m), nie mniej niz
2 | Zawarto$é warzyw, %(m/m), nie mniej niz 10
3 | Zawartosé soli %(m/m), nie mniej niz 1,5 PN<A-86782
4 | Zawartosé kwasu octowego % (m/m), nie mniej niz 1,0
5 | pH, nie wyzsze niz 4,5

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

Dopuszczalna masa netto:
- 500g,
- 2,6kg,
- 3kg.

4 Trwatosé

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

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

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
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Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$¢ 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, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

Nie dopuszcza sig stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

TUNCZYK W SOSIE WLASNYM



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania turiczyka w sosie wilasnym.

Postanowienia minimalnych wymagarn jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgcji 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).

- PN-A-86732 Konserwy rybne — Badanie jakosci

— PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej
1.3 Okreslenie produktu
Tunczyk w sosie wiasnym

Produkt otrzymany z miesa turiczyka Katsuwonus pelamis (w ilosci nie mniejszej niz 70%) w zalewie z

wody i soli, utrwalony termicznie, w opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoéine

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

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 —~ Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metod)é'badar'l
wedtug

1 | Wyglad Kawatki miesa turiczyka w zalewie z wody i soli,
niedopuszczalne migso zbite w jednag catosé nie rozpadajace
pod wptywem nacisku oraz bardzo rozdrobnione

2 | Barwa miesa Rézowa z odcieniem bezowym PN-A-86732
3 | Tekstura Widknista
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakéw i

zapachéw obcych

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
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Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan 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.
Dopuszczalna masa netto:

- 170g.

4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz

6 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos$c¢ 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
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6.1 Pakowanie

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

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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