1. Wstep
1.1. Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania Miesa, wedlin i innych art. zwierzecych opisanych w tabeli cenowej pn.
,Dostawa produktéw zwierzecych, miesa, wedlin”.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego art. Zwierzecych, miesa, wedlin.

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-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania
— PN-A-85800 Stonina;
— PN-EN ISO 660 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej i

kwasowosci;
— PN-EN ISO 5555 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Pobieranie probek;
— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla

i przeliczanie na biatko;

— PN-EN ISO 3960 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby nadtlenkowej -
Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu koncowego (oryg.);

— PN-EN ISO 6885 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby anizydynowej;

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

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

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

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

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

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

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

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

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

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkédw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w Srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364
220.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740
z pbéin. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych
substancji dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia
2008r. w sprawie dodatkéw do zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)



2. Wymagania

2.1. Wymagania ogdlne

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

Wymagania organoleptyczne dla poszczegélnych produktéw zostaty szczegétowo opisane w Tabeli
cenowej.

MIESO SWIEZE
L.P. | RODZAJ CECHY WYMAGANIA

Powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych, zabrudzen i krwi;

moze by¢ lekko wilgotna;

mieso prawidtowo wykrwawione i ociekniete, linie ciecia
réowne, gtadkie;

Dopuszcza sie niewielkie rozerwania i napiecia miesni
powstate podczas oddzielania od skory i koséca.
Konsystencja miesa- jedrna i elastyczna;

Wyglad

Mieso drobiowe . .. .
. . Naturalna, jasnordzowa, charakterystyczna dla miesa
(Swieze) ; .
drobiowego;
Barwa Nie dopuszcza sie wylewdw krwawych w miesniach;
skora bez przebarwien i uszkodzen mechanicznych oraz

resztek upierzenia;

Naturalny, charakterystyczny dla miesa drobiowego;
niedopuszczalny zapach obcy, zapach $wiadczacy o
procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego ttuszczu;

Zapach

Powierzchnia gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez
opitkdw kosci, przekrwien, gtebszych pozacinan;
powierzchnia tkanki miesniowej i ttuszczowej potyskujaca,
sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna oslizgtosé¢, nalot
plesni;

Mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen;

Wyglad

Mieso wieprzowe
(Swieze)

- miesni- Jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne

Barwa zmatowienie, niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy

- biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym

Zapach




Swoisty, charakterystyczny dla miesa $wiezego, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajacego sie psucia; niedopuszczalny
zapach obcy oraz ptciowy lub moczowy;

Powierzchnia czysta, sucha, dopuszczalna lekko wilgotna,
gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez
pomiazdzonych kosci, gtebszych pozacinan, przekrwien;

Powierzchnia cie¢ powstata przy podziale poéttusz lub
¢wierétusz na czesci zasadnicze — dopuszczalne gtadkie,

Wyglad luzne strzepy mieéni oraz ewentualne odtamki kosci, btony,

ttuszcz — usuniete;
Konsystencja miesni jedrna i elastyczna;
niedopuszczalne przekrwienia powierzchniowe;
3 Mieso wotowe niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni;
) (Swieze)

Barwa Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brgzowo-
wisniowej; dopuszczalne zmatowienie,

Swoisty, Swiezy, charakterystyczny dla swiezego miesa
wotowego;

Zapach . . . .
bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego sie psucia;
niedopuszczalny zapach inny, nie swoisty, obcy.

PRODUKTY WEDLINIARSKIE
L.P. | RODZAJ CECHY WYMAGANIA
Konsystencja: Dos¢ Scista, krucha, na przekroju dopuszczalna
niewielka ilos¢ ttuszczu Srédmiesniowego, zwigzanie
plastrow o grubosci 3mm dobre; dopuszczalna

Wyglad marmurkowato$¢; nie dopuszczalne ztogi  ttuszczu
wewnetrznego i $ciegien;

Wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia
czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia,
osliztos¢ i naloty plesni

1. WEDLINY
- na powierzchni- Miesa - jasnobrazowa do brazowej z
odcieniem  wisniowym  Ttuszczu — kremowa do

Barwa jasnobrazowe;j
- na przekroju- Miesa - r6zowa do ciemnorézowej Ttuszczu -
biata do lekko rézowej
Charakterystyczny dla wedzonki z miesa peklowanego,

Zapach wedzonego, parzonego; niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieSwiezosci lub inny obcy
Powierzchnia batondw barwy brazowej, réwnomiernie

). KIELBASY Wyglad pomarszczona (kietbasy, kabanosy)

Lub powierzchnia batonu o barwie naturalnego jelita
z lekkim potyskiem i przeswitujgcymi sktadnikami farszu
(kietbasa biata parzona);




Wyréb w ostonce naturalnej (kietbasy, kabanosy), lub w
sztucznej (paréwki);

powierzchnia czysta, lekko wilgotna;

ostonka scisle przylegajaca do farszu;

niedopuszczalne sg zabrudzenia, okopcenia, osliztos¢
powierzchni, nalot plesni;

Konsystencja scista, krucha, soczysta; po rozcieciu wyréb nie
powinien  sie  rozpada¢; skfadniki  réwnomiernie
rozmieszczone, niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych
sktadnikow, zacieki ttuszczu i galarety pod ostonkg;

Barwa

Charakterystyczna dla uzytych surowcow miesnych.

Smaki Zapach

Whtasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego, suszonego,
parzonego lub gotowanego; sél i przyprawy wyraznie
wyczuwalne; niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy;

PASZTETY

pieczony z najlepszej jakosci mies z dodatkiem podrobow
oraz typowych dla tego typu produktéw przypraw i ziot.
Powierzchnia pasztetu pokryta charakterystyczng dobrze

Wyglad :
wypieczong, smaczng kruszonka;
Konsystencja- gtadka, lekko smarowna, pozwalajagca na
pokrojenie wyrobu w spdjne, niekruszace sie plastry;

Barwa Charakterystyczna dla uzytych surowcow

Smak i Zapach

Pasztet winien posiada¢ smak oraz aromat pasztetu
wypiekanego w domu.

Charakterystyczny dla wybranego rodzaju miesa pieczonego
i uzytych dodatkéw i przypraw i ziot.

Niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci,
zjetczeniu lub inny obcy;




2.3. Wymagania chemiczne

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.? 2

2.4. Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem .2

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

3. Masa netto
Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem.*

4. Trwatosé.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy

5. Badania

5.1. Metody badan

5.1.1. Sprawdzanie znakowania i stanu opakowania.
Wykonaé metoda wizualng na zgodnosc z pkt. 6.1.16.2.
5.1.2. Oznaczenie cech organoleptycznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tabeli cenowej w opisie
poszczegdlnych produktow.

5.1.3. Oznaczenie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w dokumentach powotanych.

6. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

1 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczeri w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 2 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

2 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci (Dz. U. L 354 231.12.2008, s 16 z pozn. zm.)

3 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczqcych
Srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

4 Rozporzqdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania Srodkéw spozywczych (Dz.
U. z2007r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



6.1.Pakowanie’
6.1.1. Pakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ 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.

6.1.2. Opakowania transportowe
Opakowania transportowe powinny stanowi¢:

— Pojemniki (skrzynki) wykonane z tworzyw sztucznych, bezprzegrodowe lub przegrodowe,
—  Pudta kartonowe.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen
mechanicznych.

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

6.2. Znakowanie
Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:

— nazwe produktu,

— wykaz sktadnikéw,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy

— producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— o0znaczenie partii produkcyjnej,

— oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.®

6.3. Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

5 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)
6 Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania Srodkéw spozywczych (Dz.
U. z2007r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



