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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pasztetowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu

handlowego pasztetowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami).

PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego

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

PN-A-82059 Przetwory miesne — Wykrywanie i 0znaczanie zawartosci skrobi

1.3 Okres$lenie produktu

1.3.1

Wedliny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobéw, miesa i tluszczu w ostonkach
naturalnych, sztucznych Ilub formach, z dodatkiem Iub bez krwi spozywczej, surowcow

uzupetniajgcych, przyprawione, parzone lub pieczone i ewentualnie wedzone

1.3.2

Pasztetowa

Wedlina podrobowa, parzona, wyprodukowana z masek i miesa z glow wieprzowych (nie mniej niz
50%), watroby wieprzowej ( nie mniej niz 20% ), tluszczu wieprzowego, kaszy manny, z dodatkiem
przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych
substancji dodatkowych, bez dodatku krwi spozywczej i miesa odkostnionego mechanicznie, w

ostonkach naturalnych
2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogolny Wyréb w ostonce naturalnej, powierzchnia czysta, lekko
wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, osliztos¢ i naloty plesni
2 | Konsystencja i struktura | Smarowna, jedrna, jednolita, dopuszcza sie pod osfonkg
niewielkie ilosci wytopionego ttuszczu
3 |Barwa
- na powierzchni Jasnokremowa z szarym odcieniem
PN-A-82062
- na przekroju Szara, szarokremowa do rézowej; niedopuszczalna
niejednolito$é barwy
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej, parzonej,
wyczuwalne przyprawy i posmak gotowanej watroby;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos¢ tluszczu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 30,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartosc¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 PN-A-82112
3 | Zawartos¢ skrobi, utamek masowy wynoszacy%, nie wigcej niz 6,0 PN-A-82059

Zawarto$¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych 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 pasztetowe] deklarowany przez producenta powinien wynosié nie

mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1i5.2.
4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosc¢ z deklaracja producenta.
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4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skiadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

Stan na dzien 09.06.2020r. Strona 4z 4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SALCESON Wt OSKI

opracowatf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoséciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania salcesonu wioskiego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego salcesonu wioskiego 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-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

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

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1

Wedliny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobéw, miesa i ttuszczu w ostonkach
naturalnych, sztucznych Ilub formach, z dodatkiem Iub bez krwi spozywczej, surowcéHw

uzupetniajgcych, przyprawione, parzone lub pieczone i ewentualnie wedzone

1.3.2

Salceson wiloski

Wedlina podrobowa(1.3.1), parzona, otrzymana z masek i miesa z gtow wieprzowych peklowanych
(nie mnigj niz 75%) z dodatkiem skorek wieprzowych, tuszczu wieprzowego, przyprawiona, bez

dodatku krwi spozywczej i miesa odkostnionego mechanicznie (MOM)
2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogolny Wyréb w osfonce naturalnej Ilub  sztucznej;
powierzchnia czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne
zabrudzenia, oélizto$¢ i naloty plesni
2 | Konsystencja i struktura Scista, plaster o grubosci 5mm nie powinien rozpadac
sie; niedopuszczalne skupiska niewymieszanych
skiadnikow
3 |Bawa o PN-A-82062
- na powierzchni Szara do rozowej
- na przekroju Wiasciwa dla uzytych surowcow
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej z gtoéw
wieprzowych, parzonej, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i =zapach S$wiadczacy o
nie$wiezosci lub inny obey

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we)c’ﬂug
1 | Zawartosé tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 35,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$é chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
3 | Zawartosé skrobi, utamek masowy wynoszgcy%, nie wigcej niz 4,0 PN-A-82059

Zawartosé zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia salcesonu wioskiego 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 opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosc z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
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Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotagczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skfadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania salcesonu ozorkowego.

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

handlowego salcesonu ozorkowego 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-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci tluszczu wolnego
- PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

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

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1

Wedliny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobdéw, migsa i ttuszczu w ostonkach
naturalnych, sztucznych Iub formach, z dodatkiem Iub bez krwi spozywczej, surowcow

uzupetniajgcych, przyprawione, parzone lub pieczone i ewentualnie wedzone

1.3.2

Salceson ozorkowy

Wedlina podrobowa(1.3.1),grubo rozdrobniona, parzona, otrzymana z ozoréw wieprzowych
peklowanych (nie mniej niz 50%), podgardla skérowanego, watroby wieprzowej, serc wieprzowych,
skorek wieprzowych, krwi wieprzowej, przyprawiona, parzona; nie dopuszcza sie uzywania miesa

odkostnionego mechanicznie (MOM)
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogodine

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

Wedlug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogolny Wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia
czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia,
osliztos¢ i naloty plesni
2 | Konsystencja i struktura Scista, plaster o grubosci 5mm nie powinien rozpadaé sig;
niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych skladnikow,
obecnoéé szczeciny, chrzastek i kosci
3 |Bawa . N PN-A-82062
- na powierzchni Szara do rozowej
- na przekroju Wiasciwa dla uzytych surowcow
4 |Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej z dodatkiem krwi
i ozorkdw, parzonej, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

i Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarto$¢ ftuszczu, utamek masowy wynoszacy %(m/m), nie wiecej niz 35,0 PN-1SO 1444
= = :
2 Zgwar_‘to_s_c chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %(m/m), nie 3.0 PN-A-82112
wiecej niz
3 | Zawartosc skrobi, utamek masowy wynoszacy%(m/m), nie wiecej niz 4,0 PN-A-82059

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia salcesonu ozorkowego 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 opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnosc z deklaracja producenta.
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4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skitadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kaszanki z kaszy gryczane;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kaszanki z kaszy gryczanej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
—~ PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego

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

1.3 Okreslenie produktu

Kaszanka z kaszy gryczanej

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

{miesa odkostnionego mechanicznie)
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

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdiny Wyréb w oslonce naturalnej; powierzchnia czysta, lekko

wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, oslizio$¢ i naloty

plesni

2 | Konsystencja i struktura | Dos$¢ $cista, plaster o grubosci 10mm nie powinien rozpadac
sie; niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych sktadnikow

3 |Barwa
- na powierzchni Szara do brunatnej, nieréwnomierna Rl
- na przekroju Brunatna, typowa dla uzytych skladnikéw

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedliny podrobowej, parzonej, z

dodatkiem krwi i kaszy gryczanej wyczuwalne przyprawy,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczgcy o nieswiezosci
lub inny obcy
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2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 40,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,5 PN-A-82112

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kaszanki z kaszy gryczanej 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 opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosc¢ z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie
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Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

nazwe produktu,

wykaz sktadnikow,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej,

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA MYSLIWSKA

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania kietbasy mysliwskiej.

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

handlowego kietbasy mysliwskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami).

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

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

— PN-ISO 1442 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci wody (metoda odwotawcza)

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

— PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czesé 1: Metoda
Volharda

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czes$¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1

Kietbasa suszona

Przetwor migsny w ostonkach naturainych, wyprodukowany z rozdrobnionego migsa peklowanego
i thuszczu, bez dodatku surowcow uzupetniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub pieczony,

suszony

1.3.2

Kietbasa mysliwska

Kietbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztaiconych gtéwnie
w trakcie procesu suszenia wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego miesa wieprzowego ki |
(20%), migsa wieprzowego kI Il (50%), miesa wolowego niesciegnistego ki | (20%) i
migsa wotowego sciegnistego ki Il (10%) z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w
ostonkach wieprzowych cienkich; nie dopuszcza sie uzycia miesa odkostnionego mechanicznie

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

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad ogdiny Batony odkrecane na odcinki o dtugosci od 10cm do 15cm;
powierzchnia batondéw barwy brgzowej do ciemnobrazowe;j,
rownomiernie pomarszczona; ostonka $cisle przylegajgca
do farszu; sktadniki rownomiernie rozmieszczone; kawatki
migsa chudego o srednicy okoto 8mm i ttuszczu o $rednicy
do 5mm

2 | Konsystencja i struktura Dos¢ $cista, krucha PN-A-82062

3 |Barwa Wiasciwa dla migsa peklowanego i ttuszczu;
Miesa — ciemnorézowa do czerwonej
Tluszczu — biata do kremowej

4 | Smak i zapach Wiasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego, suszonego;
s6l i przyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nieéwiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

N Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 50,0 PN-ISO 1442
2 | Zawarto$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 40,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartosc biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
s S PN-A-1841-1 lub
0,
4 | Zawarto$¢ chlorku sodu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy mysliwskiej deklarowany przez producenta powinien wynosié

nie mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan
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4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metoda wagowg na zgodnos$¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

- wykaz sktadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjne;

oraz pozostate informacje 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

KIELBASA JALOWCOWA

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniegjszymi minimalnymi wymaganiami objetc wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy jalowcowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbasy jatowcowej 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-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

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

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

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

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

- PN-ISO 1841-2 Miegso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czesé 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

1.31

Kietbasa podsuszana

Przetwor migsny w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa
peklowanego i tluszczu, bez dodatku surowcéw uzupetniajacych, przyprawiony, wedzony, parzony lub

pieczony, podsuszany

1.3.2

Kietbasa jatowcowa

Kietbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztaiconych gtéwnie
w trakcie procesu podsuszania wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego: miesa wieprzowego ki |
(20%), migsa wieprzowego kI Il (45%), migsa wieprzowego kI Ill (15%), migsa wotowego $ciegnistego
kI 1l (10%) i tluszczu drobnego (10%), z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w
ostonkach naturalnych; nie dopuszcza sig¢ uzycia MOM (miesa odkostnionego mechanicznie)

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 100 g miesa wieprzowego i 12 g migsa

wolowego.

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogoine

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met:gz*zagdan

1 | Wyglad ogdiny Baton w ksztalcie wianka; powierzchnia wianka barwy
brazowej do  ciemnobrazowej, rownomiernie
pomarszczona; ostonka Scisle przylegajgca do farszu;

2 | Konsystencja i struktura Do$c¢ scista

3 |Barwa Wiasciwa dla miesa peklowanego i tluszczu;
Miesa — ciemnorozowa do czerwonej
Tiuszczu — biata do kremowej

PN-A-82062

4 | Smak i zapach Wiasciwy dla migsa peklowanego, wedzonego i
podsuszanego; wyraznie wyczuwalny jatowiec;
niedopuszczalny smak i =zapach $§wiadczacy o

nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

y Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 60,0 PN-ISO 1442

2 | Zawartosc¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 35,0 PN-1SO 1444

3 | Zawartos$é biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniegj niz 16,0 PN-A-04018

L. o PN-ISO 1841-1 lub
0,
4 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wigcej niz 4,0 PN-ISO 1841-2

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

aktualnie obowiazujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy jatowcowej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢
nie mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
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Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajaca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

- wykaz skfadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje 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

KIELBASA PAROWKOWA

opracowat:

Wojskowy Oérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy parowkowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbasy paréwkowe] przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

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

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

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

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

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkoéw — Czeé¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa parowkowa

Kietbasa wieprzowa, drobno rozdrobniona (surowce miesno-ttuszczowe zostaty rozdrobnione na
czgstki o wielkosci ponizej 5mm) Ilub homogenizowana (surowce miesno-tluszczowe zostaty
zhomogenizowane), wegdzona, parzona, otrzymana z miesa wieprzowego (nie mniej niz 65%),
fluszczu wieprzowego, w tym dopuszczalne podgardle skérowane i emulsja ze skoérek, z dodatkiem
przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych

substancji dodatkowych, bez dodatku miesa odkostnionego mechanicznie.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogolny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich) lub sztucznych, o diugosci od 14cm do 16cm,

odkrecane pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu o
barwie jasnordzowej do jasnobrazowej z odcieniem zétawym;
ostonka $cisle przylegajaca do farszu, niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki

2 | Wyglad na przekroju
—  barwa miesa Jasnorozowa
—  rozdrobnienie i Surowce drobno rozdrobnione lub homogenizowane PN-A-82062

uktad skiadnikéw rownomiernie rozmieszczone na przekroju, dopuszczalne
pojedyncze otwory powietrzne o $rednicy do 2mm nie
potgczone ze zmiana barwy, niedopuszczalne skupiska
jednego ze skiadnikdw i zacieki galarety

3 | Konsystencja Doé¢ $cista, po podgrzaniu soczysta, plastry grubosci 3 mm
nie powinny sie rozpadac
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa peklowanego,

wedzonej, parzonej, z lekkim wyczuciem przypraw i wedzenia;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczgcy o nieswiezosci
lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlin
1 [ Zawarto$¢ tluszczu, %(m/m), nie wiecej niz 30,0 PN-ISO 1444
Zawartos¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 9,0 PN-A-04018
;i o Lo PN-A-82112 lub
3 | Zawartosc chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwatos¢é

Okres przydatnosci do spozycia kielbasy parowkowej deklarowany przez producenta powinien

wynosic nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.
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4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metodg wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skiadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PAROWKI Z SZYNKI

opracowai:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnos$ciowe;
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania parowek z szynki.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego paréwek z szynki przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

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

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

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Paréwki z szynki

Kietbasa wieprzowa, homogenizowana, wedzona, parzona, otrzymana z migsa z szynki wieprzowe;j
(co najmniej 90%), i innych wieprzowych surowcow miesno-tluszczowych, ktére zostaly
zhomogenizowane, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego
wyrobu, w osltonce niejadalnej, nie dopuszcza sie stosowania migsa odkostnionego mechanicznie

(MOM)

2.Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie cbowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
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4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosc z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé

czyste, bez obcych zapachéw 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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

nazwe produkiu,

wykaz skiadnikow,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogélny i Batony w ostonkach niejadalnych, w odcinkach od 12 cm do 14
powierzchnia cm, pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu barwy

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

2 | Wyglad na przekroju

—  barwa miesa Jasnorozowa

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

$rednicy do 2 mm nie pofaczone ze =zmiang barwy,

niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow i zacieki

alarety
3 | Konsystencja Dosc¢ scista, elastyczna, soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla parowek z migsa wieprzowego,

wedzonych, parzonych,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieSwiezosci lub
inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartosc¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 25,0 PN-ISO 1444
Zawartosc biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 12,0 PN-A-04018
iy of i PN-A-82112 lub
Zawartosc chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 25 PN-ISO 1841-2

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

aktualnie obowiazujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia paréwek wieprzowych deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MORTADELA

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania mortadeli.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mortadeli przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchenne;j

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

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Mortadela

Kietbasa wieprzowa, homogenizowana (surowce miesno-ttuszczowe zostaly zhomogenizowane),
wedzona, parzona, otrzymana z miesa wieprzowego (nie mniej niz 65%), ttuszczu wieprzowego, z
dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych
dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku migsa odkostnionego mechanicznie (MOM).

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien speiniac wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug j
1 | Wyglad ogélny i Batony w ostonkach sztucznych lub biatkowych, o diugosci od
powierzchnia 20cm do 40cm, $rednicy od 70mm do 85mm:; powierzchnia
batonu o barwie jasnobrazowej do ciemnobrgzowej lub o barwie
uzytej ostonki; ostonka gtadka scisle przylegajaca do farszu,
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajgce z niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami
oraz zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
—  barwa miesa Jasnorézowa
—  rozdrobnienie i Skfadniki  zhomogenizowane  réwnomiernie  roztozone: PN-A-82062
uktad sktadnikéw dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie potgczone ze
zmiang barwy oraz niewielkie zacieki tuszczu i galarety pod
ostonka na koncowkach batonow,
dopuszczalna obecnos$dé ziarna gorczycy;
3 | Konsystencja Dosc¢ scista, elastyczna, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie
rozpadac
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa peklowanego,

wedzonej i parzonej; wyczuwalne przyprawy i lekki zapach
wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczgcy o niewiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met:’gzil;;dan
1| Zawarto$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 30,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$c¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 9,0 PN-A-04018
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 2.4 Em:ggzggﬂ.uzb

Zawartos¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

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

niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonac¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 i 5.2.
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4.2 Sprawdzenie masy netto

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikow,

— termin przydatno$ci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA BIALA PARZONA

opracowati:

Wojskowy O$rodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy biatej parzone,j.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy biatej parzonej przeznaczonej dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

- PN-A-82112 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartoéci soli kuchennej

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

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa biata parzona
Kietbasa wieprzowa, $rednio rozdrobniona, parzona, niewedzona, otrzymana z miesa wieprzowego
(nie mniej niz 85%), z dodatkiem sktadnikéw aromatyczno-smakowych, bez dodatku miesa

odkostnionego mechanicznie (MOM), w ostonkach naturalnych
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogolny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), nie odkrecane w zwojach o diugosci od 14cm do

16cm konfce zawigzane; powierzchnia batonu o barwie PN-A-82062
naturalnego jelita z lekkim polyskiem i przeswitujgcymi
sktadnikami  farszu; niedopuszczalne  zawilgocenie
powierzchni ostonki
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2 | Wyglad na przekroju
—  barwa migsa Charakterystyczna dla uzytych surowcdéw migsnych
solonych nie peklowanych parzonych
—  barwa tluszczu Biata
—  rozdrobnienie i uktad Kawatki érednio rozdrobnione zwigzane z masg wigzaca,
sktadnikow réwnomiernie rozmieszczone na przekroju,
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow PN-A-82062
3 | Konsystencja Dosé scista, lekko krucha, soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kielbasy z migsa wieprzowego,
niewedzonej, z wyczuwalnymi przyprawami (pieprz,
majeranek); niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartosc¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 24,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartosc¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 12,0 PN-A-04018
i - S PN-A-82112 lub
3 | Zawartosc chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 20 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy biatej parzonej deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

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

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé

czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeh 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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

nazwe produktu,

wykaz sktadnikow,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA PODLASKA

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnos$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy podlaskie;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy podlaskiej 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-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

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

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

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

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kielbasa podlaska

Kietbasa wieprzowa, $rednio rozdrobniona (przewazajgca czesc surowcow miesno-ttuszczowych
zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5mm do 20mm), otrzymana z miesa wieprzowego (nie
mniej niz 80%), z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego
wyrobu i innych dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku  miesa odkostnionego

mechanicznie(MOM).
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), odkrecane, odcinki o diugosci od 25cm do 30cm,
podzielone na parki, powierzchnia batonu o barwie
jasnobrgzowej do brazowej; osfonka gtadka sScisle
przylegajaca do  farszu; niedopuszczalna  barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajagce z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
-  barwa migsa Rozowa
—  barwa tluszczu Biata
~  barwa masy wigzacej | R6zowa PN-A-82062
—  rozdrobnienie i ukfad | Srednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na
skiadnikow przekroju, dobrze zwigzane skladniki, dopuszczalne
pojedyncze komory powietrzne nie potgczone ze zmiana
barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze skiadnikéw
oraz zacieki tuszczu i galarety pod ostonka
3 | Kensystencja Scista, plastry grubosci 3mm nie powinny sie rozpadag,
soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa wieprzowego
peklowanego, wedzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy i
zapach wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartosc tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 28,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartosc biatka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mnigj niz 11,0 PN-A-04018
3 | Zawartosc chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3,0 mgﬁ ;51'?;

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy podlaskiej deklarowany przez producenta powinien wynosic¢

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4. Metody badan

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosc¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc
czyste, bez obcych zapachdw 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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
—~ nazwe produktu,

— wykaz skfadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

-~ nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie ocbowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA SLASKA

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowe;
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy slgskiej .

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgiji i obrotu

handlowego kietbasy slaskie] 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-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

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

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

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

—~ PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czesé 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa slaska

Kietbasa czysto wieprzowa, srednio rozdrobniona (przewazajgca cze$¢ surowcow miesno-
tluszczowych zostata rozdrobniona na czgstki o wielkosci od 5mm do 20mm), otrzymana z miesa
wieprzowego (nie mniej niz 85%), =z dodatkiem tluszczu wieprzowego, przypraw aromatyczno-
smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych dozwolonych substancji dodatkowych, bez
dodatku miesa odkostnionego mechanicznie(MOM).

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan

wediug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w osfonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o dtugoéci od 12cm do 14cm, odkrecane, tworzg
zwoje, powierzchnia batonu o barwie jasnobrazowej z
przeswitami  sktadnikow pod osfonka: osfonka &ciéle
przylegajgca do farszu; niedopuszczalna barwa szarozielona,
plamy na powierzchni wynikajgce z niedowedzenia w miejscu
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni
ostonki
2 | Wyglad na przekroju
- barwa miesa Roézowa do ciemnorézowej
- barwa ttuszczu Biata PN-A-82062

- barwa masy wigzgcej | Rozowa

- rozdrobnienie i uktad | Srednio rozdrobnione  réwnomiernie rozmieszczone na
sktadnikéw przekroju, dobrze zwigzane, niedopuszczalne skupiska

jednego ze skiadnikéw, zacieki ttuszczu i galarety pod ostonka

3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadag,
soczysta po podgrzaniu

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z migsa wieprzowego
peklowanego, wedzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy i
zapach wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metvc;:)é'!:ladan
1 | Zawarto$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 28,0 PN-1SO 1444
2 | Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 14,0 PN-A-04018
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 2.5 gm:ggagng

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

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

4 Metody badan

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdw 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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skiadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje 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

KIELBASA TORUNSKA

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy torunskiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbasy torunskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

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

na biatko
—~ PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-A-82112 Mieso i przetwory migesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchenne;j
- PN-ISO 1442 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)
— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego
— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkow — Czes¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa torurniska

Kietbasa wieprzowo-wotowa, wedzona, parzona, podsuszana, $rednio rozdrobniona (przewazajaca
czest surowcow miesno-ttuszczowych zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5mm do
20mm), w skfad ktérej wchodzi 80% miesa wieprzowego kl. Il, 20% migesa wolowego kl. Il oraz

przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego

mechanicznie
100g wyrobu gotowego wyprodukowano z nie mnigj niz 96 g miesa wieprzowego i 24g miesa

wotowego.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogolny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o diugosci od 30cm do 40cm, o Srednicy uzytej
ostonki, powierzchnia batonu o barwie od jasnobrgzowej do
brgzowej z lekkim potyskiem i prze$witami skladnikéw pod
ostonkg, osfonka $cisle przylegajgca do masy miesnej,
niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni ostonki, barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z nie
dowedzenia w miejscu styku z innymi batonami
2 | Wyglad na przekroju
- barwa miesa Rézowa do ciemnorézowej
-  barwa tluszcz Biata, dopuszczalny odcien rézowy
—  rozdrobnienie i uktad Okolo 80% kawatkow $rednio rozdrobnionych zwigzanych z| PN-A-82062
skiadnikow masg wigzaca, sktadniki réwnomiemnie rozmieszczone na
przekroju, dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie
potgczone ze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikow oraz zacieki ttuszczu i galarety pod
ostonkag
3 | Konsystencja Scista, dosé krucha, dobre zwigzanie skiadnikow plastry
grubosci 3mm nie powinny sie rozpadac
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa peklowanego,
wedzonej, parzonej i podsuszonej z wyraznym wyczuciem
wedzenia, z wyczuwalnymi przyprawami; niedopuszczalny
smak i zapach swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartos¢ wody, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 61,0 PN-ISO 1442
2 | Zawarto$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 35,0 PN-ISO 1444
3 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 14,0 PN-A-04018
. G i e T PN-A-82112 lub
4 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3,2 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowiazujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy toruriskiej deklarowany przez producenta powinien wynosié

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajaca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skladnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA ZWYCZAJNA

opracowat:

Wojskowy Os$rodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy zwyczajnej.

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

handlowego kietbasy zwyczajnej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

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

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

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa zwyczajna

Kietbasa wieprzowo-wotowa, wedzona, parzona, $rednio rozdrobniona (przewazajgca czes$c
surowcow miesno-tluszczowych zostata rozdrobniona na czgstki o wielkosci od 5 mm do 20 mm),
otrzymana z migsa wieprzowego (nie mniej niz 70%), miesa wotowego (nie mniej niz 8%) i ttuszczu
wieprzowego, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i
innych dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku miesa odkostnionego mechanicznie

(MOM).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spefnia¢c wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogolny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o dtugosci od 35cm do 40cm, odkrecane, tworzg
zwoje, powierzchnia batonu o barwie od jasnobrgzowej do
ciemnobrgzowej; osfonka rownomiernie Scisle

przylegajagca do farszu; niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce =z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki

2 | Wyglad na przekroju
— barwa miesa Rézowa do ciemnordzowej

~  barwa tluszczu Biata

- barwa masy wigzacej |Rozowa

—  rozdrobnienie i uklad Srednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na
skladnikow przekroju, dobrze zwigzane sktadniki, dopuszczalne

pojedyncze komory powietrzne nie polgczone ze zmiang

barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze skladnikéw,

zacieki tluszczu i galarety pod ostonka

PN-A-82062

3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3mm nie powinny sie rozpadac,
soczysta po podgrzaniu

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kielbasy z miesa peklowanego,
wedzonej, parzonej, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach s$wiadczacy o

nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedhs
1 | Zawartos¢ tuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 28,0 PN-1ISO 1444
2 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszgcy %, nie mniej niz 11 PN-A-04018
.. S PN-A-82112 lub
0,
3 | Zawartosc chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 2,7 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy zwyczajnej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
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Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachodw i uszkodzeh 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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikow,

- termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA KRAKOWSKA PARZONA

opracowati:

Wojskowy O$rodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowe;
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy krakowskiej parzone;.

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

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Kielbasa krakowska parzona

Kietbasa wieprzowo-wotowa, grubo rozdrobniona (przewazajgca cze$¢ surowcow miesno-

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

otrzymana z migsa wieprzowego (nie mniej niz 65%) i miesa wotowego (nie mniej niz 15%) z

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

(miesa odkostnionego mechanicznie)
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogodlne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne
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Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogéiny i Batony w ostonkach sztucznych, biatkowych o dtugosci
powierzchnia od 20cm do 45cm i érednicy od 65mm do 80mm;

powierzchnia batonu o barwie jasnobrazowej do
ciemnobrazowej; ostonka $cisle przylegajgca do farszu;
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na
powierzchni wynikajagce z niedowedzenia w miejscu
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni

ostonki
2 | Wyglad na przekroju
—  barwa miesa Jasnorozowa do ciemnorozowej
- barwa ttuszczu Biata, dopuszczalny odcien rozowy
- barwa masy wigzacej |Jasnorézowa e
_ mzdmbnieffieimad’ Okoto 40% powierzchni przekroju stanowig kawatki Pbkasbedes
sktadnikow grubo rozdrobnione, réwnomiernie rozmieszczone,

zwigzane masg wigzacg, dopuszczalne pojedyncze
komory powietrzne nie pofgczone ze zmiang barwy;
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow,
zacieki thuszczu i galarety pod ostonkg

3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadac
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z miesa peklowanego,
wedzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i =zapach $wiadczacy o

nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [ Zawartos¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 15,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
: C PN-A-82112 lub
Q
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 2,8 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosc

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy krakowskiej parzonej deklarowany przez producenta

powinien wynosic¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA SZYNKOWA WIEPRZOWA

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kielbasy szynkowej wieprzowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu

handlowego kietbasy szynkowe] wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

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

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

PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci chlorkow — Czesé 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kielbasa szynkowa wieprzowa
Kietbasa wieprzowa, wyprodukowana z grubo rozdrobnionych peklowanych miesni szynki wieprzowej

pozbawionej okrywy tluszczowej (nie mniej niz 90%), z dodatkiem przypraw charakterystycznych dla

tego produktu, wedzona, parzona; nie dopuszcza sie uzycia MOM (miesa odkostnionego

mechanicznie)

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Stan na dzien 09.06.2020r. Strona2z4



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach sztucznych, o dtugosci od 30 cm do 40
powierzchnia cm i srednicy od 90 mm do 100 mm; powierzchnia batonu
gtadka o barwie jasnobrazowej do brgzowej; ostonka gladka
scisle przylegajaca do farszu; niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z
niedowgdzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
— barwa miesa Jasnorézowa do ciemnorozowe;j
—  rozdrobnienie i uktad Nie mniej niz 75% powierzchni przekroju stanowiag kawatki
skladnikow grubo  rozdrobnione,  réwnomiernie  rozmieszczone,| PN-A-82062

zwigzane masg wiazgcy; dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne  nie  polagczone ze zmiang  barwy;
niedopuszczalne skupiska jednego ze skfadnikow oraz
zacieki galarety pod ostonka

3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadacé

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

i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartosc¢ tluszczu, %(m/m), nie wiecej niz 10,0 PN-ISO 1444
Zawartosc¢ biatka, %(m/m), nie mniegj niz 13,0 PN-A-04018
- Co PN-A-82112 lub
o,
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecej niz 25 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

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

4 Metody badarn
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.115.2.
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4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metodg wagowsg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA KRAKOWSKA SUCHA

opracowat:

Wojskowy Os$rodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowe]
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy krakowskiej suchej.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kietbasy krakowskiej suchej 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-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

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

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

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

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1

Kietbasa suszona

Przetwér migsny w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa
peklowanego i ttuszczu, bez dodatku surowcéw uzupetniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub

pieczony, suszony

1.3.2

Kietbasa krakowska sucha

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

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne
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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 ogdiny Powierzchnia batonéw barwy brazowej do ciemnobrazowe;,
réwnomiernie pomarszczona; ostonka Scisle przylegajgca do
farszu; batony o $rednicy od 45mm do 60mm, diugosci od
25cm do 42cm; skiadniki réwnomiernie rozmieszczone;
kawatki miesa chudego o $rednicy okoto 20mm i Huszczu o
$rednicy do 5mm
2 | Konsystencja i struktura | Scista PN-A-82062
3 |Barwa Wiasciwa dla miesa peklowanego i tluszczu;
Miesa — czerwona do ciemnoczerwonej
Ttuszczu — biata z odcieniem kremowym
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego, suszonego;
sol i przyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Meﬁgﬂ,‘;agian
1 | Zawartos¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 25,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 ﬁmz:gg 13:1:; luf

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatno$ci do spozycia kielbasy krakowskiej suchej deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2
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4.2 Sprawdzenie masy netto

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachow 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.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjne;

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA ZYWIECKA

opracowai:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy zywieckiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kietbasy zywieckiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

- PN-ISO 1442 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci wody (metoda odwotawcza)

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

- PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czeéé 1: Metoda
Volharda

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

1.31

Kietbasa podsuszana

Przetwdr migsny w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa
peklowanego i ttuszczu, bez dodatku surowcéw uzupetniajacych, przyprawiony, wedzony, parzony lub

pieczony, podsuszany

1.3.2

Kielbasa zywiecka

Kietbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych gtownie
w trakcie trwania catego procesu, wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego migsa wieprzowego kI
| (20%), migsa wieprzowego kl Il (20%), migsa wotowego niesciegnistego kI | (20%) i
migsa wotowego Sciegnistego kl Il (25%) oraz tluszczu twardego (15%), bez dodatku miesa
odkostnionego mechanicznie, z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach
sztucznych.

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

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania werﬂug
1 | Wyglad ogéiny Powierzchnia batonow barwy brazowej do ciemnobrgzowe;,
rownomiernie pomarszczona; ostonka $cigle przylegajaca do
farszu; batony o dtugosci okolo 30cm; sktadniki réwnomiernie
wymieszane
2 | Konsystencja i struktura | Do$c¢ scista
3 |Barwa Wiasciwa dla miesa peklowanego i thuszczu; PN-A-82062

Miesa — ciemnorézowa do czerwonej
Ttuszczu — biata do kremowej

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

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

; Metody badan

Lp. Cechy Wymagania weblu

1 | Zawartos¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 60,0 PN-ISO 1442

2 | Zawarto$c¢ Huszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 35,0 PN-1SO 1444

3 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018

- T PN-ISO 1841-1 lub
0,
4 | Zawarto$c chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3,5 PN-ISO 1841-2

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy zywieckiej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowsg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skiadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— 0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem:.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KABANOSY

opracowaf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kabanosow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kabanoséw przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-ISO 1442 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)

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

~ PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czesé 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

1.31

Kietbasa suszona

Przetwor migsny w ostonkach naturalnych, wyprodukowany z rozdrobnionego miesa peklowanego
i thuszczu, bez dodatku surowcoéw uzupetniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub pieczony,

sSuszony

1.3.2

Kabanos

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

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne
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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 ogoliny Powierzchnia batonow barwy brazowe;j do
ciemnobrgzowej, réwnomiernie pomarszczona; ostonka
$cisle przylegajaca do farszu; batony o tgcznej dlugosci od
40cm do 60cm przewieszane na kijach wedzarniczych lub
odkrecane na odcinki o diugosci od 18cm do 30cm;
skfadniki rownomiernie rozmieszczone; kawatki miesa
chudego o $rednicy okolo 8mm i #tuszczu o érednicy do
5mm
2 | Konsystencja i struktura Dosé Scista, krucha PN-A-82062
3 | Barwa Wiasciwa dla migsa peklowanego i ttuszczu;
Migsa — ciemnorézowa do czerwone;j
Tiuszczu — biata do kremowej
4 | Smak i zapach Wilasciwy dla migsa peklowanego, wedzonego,
suszonego; sol i przyprawy wyraZznie wyczuwalne;
niedopuszczalny smak i =zapach s$wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 50,0 PN-ISO 1442
2 | Zawartos¢ thuszczu, ulamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 40,0 PN-ISO 1444
3 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mnigj niz 20,0 PN-A-04018
. e LT L PN-A-82112 lub
[
4 | Zawartosc¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 PN-1SO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kabanoséw deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 14dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4, Metody badan

Stan na dzien 09.06.2020r. Strona 3z 4



4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byc¢ dotaczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skiadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

BALERON

opracowat:

Wojskowy Oérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania baleronu.

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

handlowego baleronu przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

PN-ISO 1442 Miegso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci wody (metoda odwotawcza)
PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego

PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkdéw — Czes¢ 1: Metoda
Volharda

PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czesé 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Baleron
Wedzonka otrzymana z karkowki wieprzowej peklowanej, bez dodatku sktadnikéw zwiekszajgcych

wodochfonnos¢, w ostonce lub bez ostonki, wedzona, parzona
100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 118 g karkowki wieprzowe;j.

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 wedlug
1 | Wyglad ogéiny Wedzonka w ksztalcie przyblizonym do walca lub
prostopadtoscianu  wynikajacym z zastosowania PN-A-82062
ostonki
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2 |Konsystencja i struktura Dos¢ miekka, soczysta, krucha

3 |Barwa
- na powierzchni Brgzowa z odcieniem wigniowym
- na przekroju Jasnorézowa do rézowej
- thuszczu Biata z odcieniem rézowym
4 | Smak i zapach Charakterystyczny  dla  wedzonki z miesa
peklowanego, wedzonego, parzonego
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o

nieswiezosci lub inny obcy

PN-A-82062

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

: Metody badan

Lp. Cechy Wymagania i

1| Zawartos¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 15,0 PN-A-04018

2 | Zawarto$¢ wody, ufamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 64,0 PN-ISO 1442

3 | Zawartos¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 20,0 PN-ISO 1444

i S PN-ISO 1841-1 lub
0,
4 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3.5 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwaltosé

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

niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

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

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachow 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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dofgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skiadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

POLEDWICA WIEPRZOWA WEDZONA

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania poledwicy wieprzowej wedzonej.

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

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

— PN-ISO 1442 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)

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

— PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czes$¢ 1; Metoda
Volharda

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

1.31

Wedzonka

Przetwor migsny bez ostonki lub w ostonce, o zachowanej lub czeéciowo zachowanej strukturze
tkankowej, wyprodukowany z jednego kawatka lub kilku kawatkéw czesci anatomicznej tuszy,
peklowany lub solony, wedzony lub nie wedzony, suszony, surowy, parzony, pieczony

1.3.2

Poledwica wieprzowa wedzona

Wedzonka (1.3.1) otrzymana z peklowanych miesni poledwicy wieprzowej bez warkocza i mizdry,
wedzona, bez dodatku skiadnikdw zwiekszajgcych wodochtonnosé

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

2 Wymagania

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

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

5 Metody
Lp. Cechy Wymagania badar wedlug
1 | Wyglad ogélny Wedzonka w ksztalcie sptaszczonego walca, powierzchnia moze
by¢ czesciowo pokryta cienka warstwg tluszczu, sznurowana
wzdiuz i w poprzek lub w siatce elastycznej
2 | Konsystencja i struktura | Miekka rozciggliwa; plastry o grubosci 3mm nie powinny sie
rozpadaé
3 |Barwa PN-A-82062
- na powierzchni Rézowa do czerwonej z odcieniem zfocistym
- na przekroju Rézowa do czerwonegj
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla poledwicy surowej peklowanej, wedzonej;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 18,0 PN-A-04018

2 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 78,0 PN-ISO 1442

3 | Zawartosé tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 8,0 PN-ISO 1444

s S PN-ISO 1841-1 lub
0,
4 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 3.5 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczenn w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosc

Okres przydatnosci do spozycia poledwicy wieprzowej wedzonej deklarowany przez producenta

powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 15.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowg na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.
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4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZYNKA WIEPRZOWA WEDZONA

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimainymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki wieprzowej wedzonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego szynki wieprzowej wedzonej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powofanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Cze$¢ 1: Metoda

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

potencjometryczna
1.3 Okreslenie produktu

Szynka wedzona
Wedzonka otrzymana z peklowanych miesni szynki wieprzowej ( nie mniej niz 92%), bez kosci, bez
golonki, bez ogonowki i bez myszki (migsien czworogtowy uda), z zewnetrzng warstwg ttluszczu

gruboséci okoto 0,5cm, bez miekkiego ttuszczu srodmiesniowego, parzona, wedzona.
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

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad ogdiny Wedzonka w ksztatcie nieforemnego walca, powierzchnia
czesciowo moze byé pokryta warstwg tluszczu,
sznurowana wzdtuz i w poprzek lub w siatce elastycznej
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2 | Konsystencja i struktura Dos¢ scista, krucha, na przekroju dopuszczalna niewielka
ilos¢ ttuszczu $rodmiesniowego, tluszcz zewnetrzny okoto
1cm, zwigzanie plastrow o grubosci 3 mm dobre;
dopuszczalna marmurkowatos$é
3 |Barwa
- na powierzchni Miesa - brgzowa
Ttuszczu - zotta z odcieniem szarym PN-A-82062
- na przekroju Miesa - rézowa do ciemnordzowej
Ttuszczu - biata do lekko rézowej
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z miesa peklowanego,
parzonego, wedzonego; niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
2 | Zawarto$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 10,0 PN-ISO 1444
o o PN-ISO 1841-1 lub
Q,
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3,0 PN-ISO 1841-2

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia szynki wieprzowej wedzonej deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organcleptycznych, chemicznych

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

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachow 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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajaca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skiadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje 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

SZYNKA WIEPRZOWA GOTOWANA

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki wieprzowej gotowane;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu

handlowego szynki wieprzowej gotowanej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotlane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tgcznie ze zmianami).

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

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

PN-ISO 1442 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)
PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego

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

1.3 Okreslenie produktu

Szynka wieprzowa gotowana
Wedzonka (1.3.1) otrzymana z catej lub czegéci szynki lub fopatki wieprzowej bez kosci i skéry,

peklowanej, wedzona, parzona; bez dodatku sktadnikow zwiekszajgcych wodochionnosé

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoéine

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

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogdiny Wedzonka w ksztaicie nieforemnego walca Ilub okragta,
powierzchnia pokryta warstwg tluszczu, sznurowana wzdtuz i w
poprzek lub w siatce elastycznej
2 | Konsystencja i struktura | Dos¢ $cista, krucha, na przekroju dopuszczalna niewielka ilod¢| PN-A-82062

ttuszczu Srédmiesniowego, zwigzanie plastrow o grubosci 3mm
dobre; dopuszczalna marmurkowato$c; nie dopuszczalne ztogi
tluszczu wewnetrznego i Sciegien
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3 |Barwa
- na powierzchni Miesa - jasnobrgzowa do brazowej z odcieniem  wisniowym
Ttuszczu — kremowa do jasnobrgzowej

Miesa - rézowa do ciemnordézowej

- na przekroju Thluszczu - biata do lekko rozowej PN-A-82062

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki z migsa peklowanego,
wedzonego, parzonego; niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met;gzr":zdan
1 | Zawarto$c biatka, utamek masowy wynoszgcy %, nie mnigj niz 16,0 PN-A-04018

2 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 80,0 PN-ISO 1442

3 | Zawartoscé ttuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 10,0 PN-ISO 1444

4 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 PN-A-82112

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia szynki wieprzowej gotowanej deklarowany przez producenta

powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na zgodnosc¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skiadnikow,

- termin przydatno$ci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZYNKA WIEPRZOWA KONSERWOWA

opracowaf:
Wojskowy Osérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania szynki wieprzowej konserwowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szynki wieprzowej konserwowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami).

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

na biatko

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

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

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

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

PN-A-82022 Mieso i przetwory miesne — Konserwy

1.3 Okreslenie produktu

Szynka wieprzowa konserwowa
Konserwa blokowa (zawarto$¢ stanowi jedng catos¢ o ksztaicie zastosowanego opakowania), grubo

rozdrobniona, parzona, niewedzona, wyprodukowana z miesni szynki wieprzowej ( nie mniej niz 87%),
z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych i dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku

miesa oddzielonego mechanicznie (MOM).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoéine

Produkt powinien spefnia¢ wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedhug
1 | Wyglad ogdlny Ksztatt nadany przez zastosowane opakowanie,
powierzchnia czysta,
2 | Konsystencja i struktura Dos¢ scista, surowce rownomiernie rozlozone, PN-A-82056
niedopuszczalne  skfadniki  zbyt  rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciegnami itp.
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3 |Barwa Charakterystyczna dla danego wyrobu,
niedopuszczalna zmiana barwy
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dia danego wyrobu, PN-A-82056
niedopuszczalny smak i =zapach $wiadczgcy o
nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszgcy %, nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
2 | Zawartos¢ tuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 5,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszgcy %, nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
4 | Zawartosc skrobi, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz nie dopuszcza sig | PN-A-82059

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia szynki wieprzowej konserwowe] deklarowany przez producenta

powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosc¢ z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
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czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny byé wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— hazwe produktu,

— wykaz skiadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej,

oraz pozostate informacje 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

BOCZEK WEDZONY PARZONY B/K

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania boczku wedzonego parzonego b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego boczku wedzonego parzonego b/k 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-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
- PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

1.3 Okreslenie produktu

Boczek wedzony parzony b/k

Wedzonka otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego bez zeberek (nie mniej niz 95%), bez

dodatku skiadnikéw zwiekszajgcych wodochionnosc, wedzona, parzona.
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Met&:gizzda"

1 | Wyglad ogdiny Wedzonka w ksztalcie zblizonym do prostokata, w
naturalnym uktadzie tkanek charakterystycznych dla tego
asortymentu; zewnetrzna powierzchnia boczku moze by¢
czeSciowo lub catkowicie pokryta skérg, albo bez skéry;
niedopuszczalne resztki szczeciny

2 | Konsystencja i struktura | Do$¢ miekka, soczysta, krucha; struktura plastra o grubosci
3 mm dos§¢ Scista, dopuszcza sie nieznaczne rozdzielenie
plastra w miejscach faczenia migsni; niedopuszczalny jest PN-A-82062
znaczny wyciek soku na przekroju

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

wedzonego i parzonego niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obey
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2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

5 Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtu
1 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 PN-A-82112

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem:..

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia boczku wedzonego parzonego b/k deklarowany przez producenta

powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosé z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie
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Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skfadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjne;j,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336






1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pasztetu wieprzowego pieczonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pasztetu wieprzowego pieczonego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci ttuszczu wolnego
— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartoci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda

potencjometryczna
1.3 Okreslenie produktu
Pasztet wieprzowy pieczony

Wyrob wieprzowy $rednio rozdrobniony pieczony, otrzymany z gotowanego migsa wieprzowego (nie
mniej niz 69%), watroby wieprzowej (nie mniej niz 10%), t#uszczu wieprzowego, kaszy manny, z
dodatkiem skiadnikow aromatyczno-smakowych, bez dodatku miesa odkostnionego mechanicznie.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogodine

Produkt powinien spetniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Mﬂ;%rﬁ;dan

1 | Wyglad ogéiny Wyréb w formie bloku w zaleznosci od uzytej formy,
powierzchnia boczna i spodnia gtadka, wierzch w
miare gladki, wyrownany, lekko pomarszczony;
dopuszczalny lekko  wklesly, niedopuszczalne
przypalenia, zabrudzenia, oslizgto$¢, zaplesnienie 4‘
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2 | Konsystencja i struktura Stata, krajalna (plastry o grubosci 5 mm nie powinny
si¢ rozpadac), lekko smarowna; niedopuszczalna
pastowata i mazista;
Jednolita, wszystkie sktadniki réwnomiernie
wymieszane z przyprawami;
Dopuszczalne nieliczne  pecherzyki  powietrzne;
niedopuszczalne wyczuwalne organoleptycznie
czastki kosci, komory powietrzne, skupiska galarety
lub wytopionego ttuszczu wewnatrz bloku PN-A-82062
3 |Barwa
- na powierzchni Bezowa do brazowej, charakterystyczna dla
pieczonego produktu
- na przekroju
Szarobezowa do brgzowej z odcieniem rézowym;
niedopuszczalna nigjednolito$¢ barwy
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wyrobu pieczonego miesno-
podrobowego z wyczuwalnym smakiem uzytych
sktadnikow i przypraw; niedopuszczalny nietypowy lub
obcy posmak i zapach
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania el
1| Zawartos¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 30,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 25 PN-1SO 1841-2

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

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosc

Okres przydatnosci do spozycia pasztetu wieprzowego pieczonego deklarowany przez producenta

powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Stan na dzien 09.06.2020r.
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Wykona¢ metodg wagowa na zgodno$é z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachéw 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

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane;
— nazwe produktu,
- wykaz skladnikow,
— termin przydatnosci do spozycia,
— nazwe dostawcy — producenta, adres,
— warunki przechowywania,
- oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OGONOWKA

opracowaf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywno$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania ogonowki.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego ogondwki przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powaotanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
—~ PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czeé¢ 1: Metoda

Volharda
- PN-ISO 1841-2 Miegso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czesé¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1

Wedzonka

Przetwdr miesny bez ostonki lub w ostonce, o zachowanej lub czesciowo zachowanej strukturze
tkankowej, wyprodukowany z jednego kawatka lub kilku kawatkéw czesci anatomicznej tuszy,

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

1.3.2

Ogonéwka

Wedzonka (1.3.1) otrzymana z peklowanych migéni posladkowych wieprzowych (nie mniej niz 90%)
wraz z zakoriczeniami migsnia najdiuzszego grzbietu i czesci miesnia dwugtowego uda wraz z okrywg

tluszczowsg ok. 5mm, wedzona
2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

" Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogdiny Wedzonka w ksztalcie splaszczonego stozka, powierzchnia
moze byc z jednej strony pokryta cienka warstwg tluszczu ok.
5mm
2 |Konsystencija i struktura | Dos¢ miekka, zwigzanie dobre; plastry o grubosci 3mm nie
powinny sie rozpadac
3 |Barwa
- na powierzchni Miesa brgzowa z odcieniem wisniowym, ttuszczu zotta z PN-A-82062
odcieniem szarym
- na przekroju Rézowa do rozowoczerwonej, dopuszczalny kolor rozowy
opalizujacy
- tluszczu Biata
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki wieprzowej peklowanej,
surowej, wedzonej; niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
5 Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
s PN-ISO 1841-1 lub
Q,
1 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy % 0d2,5do 3,5 PN-ISO 1841-2

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

aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosc

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

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnoéé z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
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Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obecych zapachow i uszkodzen mechanicznych

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— wykaz skladnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy salami .

Postanowienia minimalnych wymagar jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgiji i obrotu

handlowego kietbasy salami przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

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

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

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

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

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa salami

Kietbasa wyprodukowana z drobnorozdrobnionego miesa wieprzowego, migsa wotowego i tluszczu
wieprzowego z dodatkiem naturainych, charakterystycznych przypraw, surowa, wedzona,
dojrzewajgca, suszona: nie dopuszcza si¢ stosowania migsa odkostnionego mechanicznie (MOM).
100g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 100g migsa wieprzowego i 30g miesa

wotowego.
2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 —- Wymagania organoleptyczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ogolny i Postac batonéw w ostonkach, ostonka rownomiernie
powierzchnia pomarszczona, scisle przylegajaca do masy migsnej,
czysta, sucha
2 | Wyglad na przekroju
- barwa miesa Czerwona do ciemnoczerwonej
i barwa ttuszczu Biata do kremowej
—  rozdrobnienie i ukiad Skfadniki  drobno  rozdrobnione  réwnomiernie
skiadnikow rozmieszczone na przekroju, dobrze zwigzane, PN-A-82062
niedopuszczalne skupiska jednego ze skiadnikow
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 1 mm nie powinny sie
rozpadac
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla wedlin tego rodzaju z
wyczuwalng kompozycjg naturalnych  przypraw;
niedopuszczainy smak i zapach $wiadczacy o
L nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wiadin
1 _| Zawartos¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 45,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartosc biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
3 o e PN-A-82112 lub
0,
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 4,0 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikoéw 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 byé zgodna z obowigzujacym prawem.

4 Trwatosc

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

2 miesigce 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 1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzern mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw 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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SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ
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opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowe;

04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kietbasy wiejskie;j .

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kielbasy wiejskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

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

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

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa wiejska

Kietbasa wyprodukowana ze sredniorozdrobnionego migsa wieprzowego z dodatkiem naturalnych,
charakterystycznych przypraw, w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych), wedzona, pieczona;
nie dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie (MOM).

100g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 115g miesa wieprzowego.

2 Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdliny i Batony w osfonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cienkich), o dtugoéci od 30cm do 40cm, odkrecane, tworzg
zwoje, powierzchnia batonu o barwie od brazowej do
ciemnobrazowej, ostonka $ciSle przylegajaca do farszu:
rbwnomiernie  pomarszczona, niedopuszczalna  barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
—  barwa miesa Rézowa do ciemnorézowej
- barwa tluszczu Biata PN-A-82062
- barwa masy wigzacej | Rozowa
~  rozdrobnienie i uktad | Srednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na
sktadnikow przekroju, dobrze zwigzane, niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikéw, zacieki tuszczu i  galarety pod ostonkg
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadac
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kielbasy z miesa wieprzowego
peklowanego, wedzonej, pieczonej; wyczuwalne przyprawy i
zapach wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1| Zawartos¢ tiuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 27,0 PN-1SO 1444
2 | Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 17,0 PN-A-04018
3 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 25 Enggz: ;ﬂf’zb

Zawarto$¢ zanieczyszczerh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie =z

aktualnie obowiazujgcym 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 kietbasy wiejskiej deklarowany przez producenta powinien wynosi¢
nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

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

4.2 Sprawdzenie masy netto

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

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byc dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

- wykaz sktadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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