INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH 1Watep
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

jszy i ymi wy iami ymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki

przechowywania i pakowania kabanosow.

F i y ymag: Y y ysty s3 podczas p ji | obrotu

g prz dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

MINIMALNE WYMAGANIA JA KOSCIOWE Do dok s3 podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie P go (lacznie ze

PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywno$ciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie na
bialko
PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

KA BA N OSY PN-A-82112 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej
- PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci tluszczu wolnego
- PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw — Cze$é 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreélenie produktu

131
Kielbasa suszona

Przetwér migsny w . wyp y z migsa p
i tluszczu, bez dodatku surowcéw uzupelniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub pieczony,

suszony

13.2
Kabanos

Kielbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach p wy! gléwnie
w trakcie procesu suszenia wyprodukowana z migsa wieprzowego (30% migsa wieprzowego ki 1 i 70%

migsa wieprzowego ki 1) $rednio i z i ych, charakterystycznych
przypraw, w ostonkach baranich cienkich lub biatkowych kolagenowych

Nie sig uzy ia do produkcji MOM (migsa

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

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

CZERWIEC 2025 . Strona2z 4
Produkt speinia¢ wymag ljq prawa zy Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2. Di sig ych procedur
2.2 Wymagania organoleptyczne opartych na tych normach
Wedlug Tablicy 1 5 % ie, przechowy
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne
< 5.1 Pakowanie
Metody badan
Lp. Cechy ‘Wymaganla wedlug
1 | Wyglad ogéiny Powierzchnia  batonéw  barwy  brazowej do Op powinny produkt przed m i zanieczy: oraz
i , 16 iemni oslonka )
scisle przylegajaca do farszu; batony o lacznej diugosci od 3 jakos¢ p podczas przechowy Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
40cm do 60cm i na kij i lub !
odkreeane na odcinki o dlugosci od 18cm do 30cm:; $ladow pleséni i uszkodzeri mechanicznych
skiadniki réwnomiernie rozmieszczone; kawatki migsa Opakowania powinny by¢ wy z p ych do kontaktu z
chudego o $rednicy okolo Bmm i tluszezu o $rednicy do .
Smm 2ywnoscia.
2 | Konsystencja i struktura__| Dosé scisia, kiucha PN-A-62062 Nie 6 i ; . kB
3 |Barwa Wlasciwa dla migsa peklowanego i tluszezu; v
Migsa — ciemnorézowa do czerwonej
Tluszezu - biata do kremowej 5.2 Znakowanie
4 | Smaki zapach Typowy dla wyrobéw wedzonych, suszonych z migsa
i . sél i przyprawy wyraznie 3 . N
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
ieSwi i lub inny obey
2.3 Wymagania chemiczne S3:Przectiowywanis
Wedlug Tablicy 2. P ywaé zgodnie z iami p!
Tablica 2 - Wymaganla chemiczne
Lp. Cechy Wymaganla Mel‘:dex':adan
1_| Zawartosé tluszczu, % (m/m). nie wigcej niz 40,0 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$¢ bialka, % (m/m), nie mniej niz 20,0 PN-A-04018
3 | zawartosé chiorku sadu, % (mim), nie wigcej niz 40 gs:fggﬂ‘;f"_”z"

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Trwalo$¢

Okres przydatnos$ci do spozycia kabanoséw deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej
niz 14dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badari

4.1 stanui

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

420 cech org ptyczny
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INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO St.UZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA KRAKOWSKA SUCHA

Produkt powinien speinia¢ wi i prawa zy
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tabllca 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badarn
Lp. Cechy Wymaganla wedlug
1 [Wyglad ogdlny Baton o srednicy od 45mm do 60mm, dlugosci od 25¢m do
42cm, scidle i 16 ierni i o je j
$rednicy na calej dlugosci, oslonka $cisle przylegajaca do
farszu; powierzchnia batonu barwy brazowej do
ciemnobrazowej, rawnomiemie pomarszczona,
2 [Konsystencjai Scisla, skadniki réwnomiernie rozmieszczone; plastry
strukiura grubosci 3 mm nie powinny sig rozpadad; na przekroju
widoczne kawalki migsa chudego o $rednicy okolo 20mm i
tluszezu o $rednicy do Smm FN-v82082
3 [Barwa Wiasciwa dla migsa peklowanego i tluszezu;
Migsa - czerwona do ciemnoczerwonej
Tluszczu - biala z odcieniem kremowym
4 | Smaki zapach Wiasciwy dla kielbasy z migsa wieprzowego, wedzonej,
suszonej, sol i wyraznie  wy :
niedopuszczalny smak i zapach $wiadezacy o nieswiezosci
lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Me!odyI:adan
1_|[Zawartos¢ thuszczu, % (m/m), nie wigce) niz 15,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ bialka, % (m/m), nie mniej niz 25.0 PN-A-04018
i . 3 PN-ISO 1841-1 lub
3 [Zawarto$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 35 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiclogiczne

2Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwalo$¢

Qkres przydatnosci do spozycia y przez prod ta p ien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badar

4.1 Spl ie stanu i P

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$é z pkt. 5.115.2.

4.2 0; cech ych,

CZERWIEC 2025 1. Strona3z 4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi i iowymi objeto metody badan oraz warunki

pr y ip kielbasy j suchej

; inil ymagan j ych wykorzystywane s podczas produkcji i obrotu
kielbasy j suchej pr j dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami)

PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie na
biatko
PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw ~ Czes¢ 1: Metoda
Volharda
PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw — Czeé¢ 2. Metoda

'

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

134

Kielbasa suszona

Przetwér miesny w oslonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego migsa
peklowanego i tiuszczu, bez dodatku surowcéw uzupelniajacych, przyprawiony, wedzony, parzony lub

pieczony, suszony

13.2

Kielbasa krakowska sucha

Kietbasa suszona (1.3.1) o sp nych cechach y y 1 gléwnie
w trakcie procesu suszenia, wypr Z grubo rozd! i migsa wiep g0 2 szynki z

dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach biatkowych sztucznych.
100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 140 g migsa
Nie dopuszcza si¢ uzywania do produkeji kietbasy krakowskiej suchej MOM (migsa odkostnionego

mechanicznie)
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

CZERWIEC 2025r. Strona2z4

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sig¢ stosowanie wiasnych procedur badawczych

opartych na tych normach.

5F P Y
5.1 Pakowanie

O] powinny i produkt przed i y oraz zap

jakos¢ pi podczas ywania. Powinny by¢ czyste, bez obecych zapachéw,
$ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych.
Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kantaktu z

2ywnoscig

Nie sie ch oraz reklam na op ).

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem

5.3 Przechowywanie

F ywaé zgodnie z z i p

CZERWIEC 2025 . Stronadz 4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH 1 Wstep

. s - 1.1 Zakres
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ
Niniejszymi minimalnymi wy j ymi objeto wy metody badan oraz warunki
pr Y ia i p: boczku p brk
F ia mi wymagan j ych wykorzysty sq podczas produkciji i obrotu

handlowego boczku wedzonego parzonego b/k przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

MINIMALNE WYMAGAN IA JAKOSCIOWE Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie p (lacznie ze

- PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
- PN-A-82112 Migso i przetwory migsne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

1.3 Okre$lenie produktu

BOCZEK WEDZONY PARZONY B/K

Boczek wedzony parzony b/k

Wedzonka otrzymana z pi go boczku pi go bez 2eberek, bez dodatku sktadnikéw
zwigkszajacych wodachlonno$¢, wedzona, parzona
100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 115 g boczku wieprzowego.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowiazujacego prawa zywnos$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymaganla organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Wygiad ogdiny e W ksztalcie zbli do W

naturalnym ukladzie tkanek charakterystycznych dla tego

asortymentu, zewngtrzna powierzchnia boczku moze byé

czesciowo lub calkowicie pokryta skéra, albo bez skéry;

niedopuszczalne resztki szczecin

2 |Konsystencjai struktura | Do$¢ migkka, saczysta, krucha; struktura plastra o grubesci
3 mm dosé scisla, sig ni i PN-A-82062

plastra w miejscach laczenia migsni; niedopuszczalny jest

znaczn; ciek soku na przekroju

Metody badar
wedlug

3 |Barwa:
- migsa Rézowa
- tluszezu Biala z dopuszczalnym odcieniem rézowym

CZERWIEC 2025r. Strona2z4

4 | Smaki zapach Charaklerystyﬂny dla wedzonki z migsa wieprzowego,
; X

smak i zapach

5.3 Przechowywanie

PN-A-82062
o nieswiezosci lub inny obey

P y zgodnie z ip
2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.

Tabllca 2 - Wymaganla chemlczne

Metody badan
I Lp. , Cechy I Wymagania | wedlu
| 1| Zawartosé chlorku sadu, %(m/m). nie wiecej niz | 4,0 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalo$¢

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

4 Metody badan

41 stanu |

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

4.20 cech

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sig stosowanie wiasnych procedur badawczych
opartych na tych normach.

SF p ywani

5.1 Pakowanie

Op ia powinny produkt przed iem i i iem oraz zap
wiasciwq jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
$ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Op ia powinny by¢ wy z ( Y do kontaktu z
2zywnoscig
Nie dopuszcza sig ia op: f ch oraz ia reklam na

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

CZERWIEC 2025 . Strona3z 4 CZERWIEC 2025 Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

POLEDWICA WIEPRZOWA WEDZONA

Tablica 1 - Wymagania arganoleptyczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi i i wy ymi objeto metody badan oraz warunki
przi Y ip wieprzowej we j

Po: i y ymagarh j ych wykorzystywane sa podczas produkcji | obrotu

handlowego poledwicy wieprzowej wedzonej przeznaczonej dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie p (lacznie ze

- PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnos$ciowe — Oznaczanie azolu metoda Kjeldahla i przeliczanie na
bialko

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

PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci tiuszczu wolnego

PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci chlorkow — Czeéé 1. Metoda
Volharda
PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartoci chlorkéw — Cze$¢ 2. Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Poledwica wieprzowa wedzona

Wedzonka, otrzymana z p migéni pole ) bez warkocza i mizdry, wedzona,
bez dodatku i i N0SE.
Nie dopuszcza sig uzywania do produkcji pole e MOM (migsa

mechanicznie)
100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 108 g polgdwicy wieprzowej

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt p spelniaé i j prawa zy

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

Metody
Lp. Cechy Wymaganla badan
wedlug
1 [Wygiad ogéiny e W ksztalcie walca, powi iamoze
byé¢ czesciowo pokryta cienkg warstwg tluszezu, sznurowana
wzdluz i w poprzek lub w siatce elastycznej
2 | Konsystencjai Miegkka rozciagliwa; plastry o grubosci 3mm nie powinny sie
struktura rozpada¢
3 |Barwa PN-A-82062
- na powierzchni Rézowa do czerwonej z odcieniem zlocistym
- na przekroju Rézowa do czerwone)
4 | Smaki zapach Charakterystyczny dla poledwicy surowej wedzonej,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub
inny obey
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlu,
1 | Zawarto$¢ bialka, % (m/m), nie mniej niz 18.0 PN-A-04018
| 2 | Zawarto$¢ tuszezu, % (m/m), nie wigcej niz 8.0 PN-I1SO 1444
o . PN-1SO 1841-1 lub
3 | Zawarto$é chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 35 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Trwalo$¢

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

41

P ie stanu i P

Wykona¢ metodq wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.1 5.2.

420 e cech ptycznych,

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dt sig ych procedur y
opartych na tych normach

5F : przechowy

5.1 Pakowanie

CZERWIEC 2025. Strona3z4

CZERWIEC 2025 1. Strona2z4
Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed i liem oraz zap
jakos¢ p podczas pi ywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
$ladéw plesni i uszkodzer mechanicznych,
Opakowania powinny by¢ wy z P iowy ych do kontaktu z
2ywnoscig.
Nie sig ia op ch oraz reklam na op:

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta

CZERWIEC 2025 . Stronadz4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA MYSLIWSKA

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdline
Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 |Wyglad ogélny Batony odkrecane na odcinki o dlugosci od 10cm do 15¢m;
powierzchnia batonéw barwy brazowej do ciemnobrazowej,
6 iemni oslonka scisle przy jas
do farszu; skiadniki réwnemiernie rozmieszczone; kawalki
migsa chudego o $rednicy okolo 8Bmm i tluszczu o $rednicy
do 5mm
2 | Konsystencja  struktura__| Dos¢ scisla, kucha i
3 [Barva Wiatciwa dia migsa peKlowanego | buszeau; Fia-ba0e2
Migsa— ciemnorézewa da czerwonej
Tluszezu — biala do kremowej
4 | Smakizapach Wiasciwvy dla kielbasy z migsa wieprzowo-wolowego,
wedzonej, suszonej; sél i przyprawy wyraznie wyczuwalne;
i smak i zapach $wi; 0 niedwi i
lub inny obey
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymaganla chemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla wedlu
1 | Zawarto$¢ wody, % (m/m), nie wigcej niz 50.0 PN-ISO 1442
2 | Zawarto$¢ luszczu, % (m/m), nie wigcej niz 40,0 PN-ISO 1444
3 [Zawartos¢ bialka, % (m/m). nie mniej niz 20,0 N-A-04018
———— PN-A-1841-1 lub
4 | Zawarto$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 40 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie cbowigzujacym prawem
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontrali higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalo$é

Okres przydatnoéci da spozycia y przez pi powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy

4. Metody badar

4.1

ie stanu i p

CZERWIEC 2025 . Strona3z4

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi i y Y iami j iowymi objeto w metody badan oraz warunki

przechowy iai ia kietbasy

Postanowienia minimalnych wymagar jakos$ciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu

go kielbasy my ]] j dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do i s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig

ostalnie aktualne wydanie dokumentu p (lacznie ze

1

PN-A-04018 Produkty rolniczo-2zywno$ciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie na
biatko

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

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

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

PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 1: Metoda
Volharda
- PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Cze$é 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

131
Kielbasa suszona

Przetwér migsny w ostonkach naturalnych, wyprodukowany z migsa
i tiuszezu, bez dodatku surowcéw uzupelniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub pieczony,

suszony
132

Kielbasa mysliwska

Kielbasa suszona (1.3.1) o specy Y cechach y gléwnie
w trakcie procesu suszenia wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego migsa wieprzowego kl 1 (20%),
migsa wieprzowego kI Il (50%), migsa wolowego niesciegnistego kI | (20%) i
migsa gt ki 11 (10%) z { ych, ystycznych przypraw, w

ostonkach wieprzowych cienkich.
100 g wyrobu pewinno by¢ wypredukowane z nie mniej niz 150 g migsa
Nie dopuszcza si¢ uzywania do produkcji kielbasy myséliwskiej MOM (migsa odkostnionego

mechanicznie).

CZERWIEC 2025 . Strona2z 4

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

4.2 0; cech or ych, y

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2. Di sig ych procedur badawczych
opartych na tych normach.

SF P y

5.1 Pakowanie

[e] powinny i produkt przed uszkodzeniem i zaniecz oraz

wiasciwa jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
$ladow plesni i uszkodzern mechanicznych

Opakowania powinny byé wy z i P iowy do kontaktu z
Zzywnoscia.
Nie sie ia op fi epczych oraz umi reklam na op riach

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

P y zgodnie 2 iami p

CZERWIEC 2025 . Stronadz 4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

OGONOWKA

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy ‘Wymaganla wedlug
1 [Wyglad ogdlny g w ksztalcie stozka, i
maze by¢ z jednej strony pokryta cienkg warstwa tluszczu ok.
Smm
2 | Konsystencja i Do$¢ migkka, zwigzanie dobre, plastry o grubosci 3mm nie
struktura powinny sig rozpadaé
3 [Barwa
-na powierzchni Migsa brazowa z odcieniem wisniowym, tluszczu zéita z PN-A-82062
odcieniem szarym
- na przekroju Rézowa do rézowoczerwonej, dopuszczalny kolor rézowy
opalizujzcy
- tluszezu Biala
4 |Smakizapach Charakterystyczny dla wedzonki wieprzowej, surowe;j,
wedzonej; niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymaganlia chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymaganla chemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlus
) PN-ISO 1841-11ub
1 [Zawartos¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 30 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

2Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badarn mikrabiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

QOkres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 7 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badari

41 stanu | p

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

4.20, cech ych, ych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2. D sie i ych procedur badawczych
opartych na tych normach

SF \ , przechowywani

5.1 Pakowanie

CZERWIEC 2025, Strona3z4

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi mir J iowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania ogonéwki.

F ia minimalnych wymaga j iowych wykorzysty s3 podczas produkcji i obrotu
i j dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ini s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie pt (lacznie ze

- PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
- PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czg$¢ 1: Metoda
Volharda

PN-ISC 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Cze$¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okre$lenie produktu

1341

Wedzonka

Przetwér miesny bez oslonki lub w oslonce, o z: j lub j strukturze
tkankowej, wyprodukowany z jednego kawalka lub kilku kawalkéw czesci anatomicznej tuszy,

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

1.3.2

Ogonéwka

Wedzonka (1.3.1) otrzymana z migéni posladkowych wieprzowych (nie mniej niz 90%) wraz z
i migénia naj grzbietu i czesci mieénia dwuglowego uda wraz z okrywa

tluszczowa ok. Smm, wedzona
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt p: ien spelniaé j prawa zy i g

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

CZERWIEC 2025 . Strona2z4
Op lia powinny produkt przed i oraz
jako$¢ pi podczas p Y ia. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
$ladéw pleéni i uszkodzeri mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wy z ych pr ch do kontaktu z
Zywnoscia.
Nie dopuszcza sig Jof ch oraz umi reklam na

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Pr y zgodnie z i pi

CZERWIEC 2025 . Strona4z4



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA PODLASKA

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

1 Wstep

1.1 Zakres
iejszy y iami j ymi objeto metody badafi oraz warunki
pr ywania i p ia kietbasy iej
P i 1 wymagan j; ych wykorzysty s3 podczas pi ji | obrotu
kielbasy iej pr dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ini s3 podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dok p go (tacznie ze

PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnos$ciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na
bialko
- PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

- PN-A-82112 Migso i przetwory miesne — O: soli

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

PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Cze$é 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kielbasa podlaska

Kietbasa wieprzowa, $rednio rozdrobniona (p czest mie: { y
Zzostala rozdrobniona na czastki o wielkosci od Smm do 20mm), otrzymana z migsa wieprzowego (nie
mniej niz 80%), z iem przypraw y Y ystycznych dla tego wyrobu
i innych y j ych, bez dodatku migsa odkostnionego mechanicznie
(MOM).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt pi ien spetnia¢ wy i i i prawa 2y
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Metody badari
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [Wyglad ogéiny i Batony w y (jelitach
powierzchnia cienkich), odkrgcane, adcinki o diugosci od 25¢m do 30cm,
i na park, i ia batonu o barwie
jasnobrazowej do brazowej;, oslonka gladka $cisle
przylegajaca do farszu; niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z
niedowgdzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie pawierzchni ostonki
2 [Wyglad na przekroju
- barwa migsa Rézowa
- barwa tiuszczu Biala
- barwa masy Rézowa PN-A-82062
wiatacej Srednio i i na
—  rozdrobnienie i uklad | Przekroju, dobrze zwigzane skladniki, dopuszczalne
iké j komory i nie ze zmiang
barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze skladnikéw
oraz zacieki luszczu i galarety pod oslonka
3 | Konsystencja Scisla, plastry grubosci 3mm nie powinny sig rozpadaé,
soczysta po podgrzaniu
4 [ Smakizapach Charakterystyczny dla kielbasy z migsa wieprzawego,
j, parzonej, przyprawy i zapach
wedzenia; niedopuszczalny smak i zapach $wiadezacy o
nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tabllca 2 - Wymagania chemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymaganla Wwealli
| 1 |Zawartos¢ tuszczu, %(m/m), nie wigcej niz 28,0 PN-ISO 1444
[ 2 | Zawartosc bialka, %(m/m). nie mniej ni2 11.0 PN-A-04018
P A PN-A-82112 lub
3 | Zawarlo$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wigcej niz 30 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikroblologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalo$¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 7 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badari

4.1 stanu i P

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 5.1 5.2.

CZERWIEC 2025 1. Strona3z4

CZERWIEC 2025 . Strona2z 4
420 cech ych, iczny
Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2. D sie ych procedur y
opartych na tych normach.
5P i , przechowy
5.1 Pakowanie
Op powinny zabezpi produkt przed iem i zani oraz zap

wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachéw,
$ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z i p ych pr ch do kontaktu z
zywnoscig.
Nie sie p ch oraz reklam na op:

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Pr y zgodnie z z iami p

CZERWIEC 2025r. Stronadz 4



INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA SLASKA

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi ymi J ymi objeto metody badar oraz warunki

przechowywania i pakowania kielbasy $laskiej

P Nia mir y ymagan jakosciowych wykorzysty sg podczas p ji i obrotu
handlowego kielbasy $laskiej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ia ni o] s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego ({gcznie ze zmianami)

- PN-A-04018 Produkty rol -2y -0 ie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie na
bialko
PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czgéé 2. Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kielbasa $laska
Kietbasa czysto wi ., $rednio {pr czesé migsno-
tluszczowych zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci od Smm do 20mm), otrzymana z migsa

wieprzowego (nie mniej niz 85%), z { tiuszezu wiep . przypraw
smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i innych Yy

Nie dopuszcza sig uzywania do produkcji kielbasy $laskiej MOM (miesa odkostnionego mechanicznie).
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt p: spelnia¢ wymagania i prawa 2y g
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1

Lp. Cechy Wymagania Metodycbadaf
1 |Wyglad ogéiny i Batony w (jelitach
powierzchnia cienkich), o diugosci od 12cm do 14cm, odkrecane, tworzg
2woje, powierzchnia batonu o barwie jasnobrazowej z
przeswitami skladnikéw pod oslonka; oslonka scisle
jaca do farszu; ni barwa 3
plamy na i jace z ni ia w miejscu
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni
ostonki
2 | Wyglad na przekroju
-~ barwa migsa Rézowa do ciemnorézowej
- barwa tluszezu Biala .
= banwamasy Rézuv_va ) PN-A-82062
wiazacej $rednio e
—  rozdrobnienie i uklad | Przekroju, dobrze zwiazane, niedopuszczalne skupiska
skladnikéw jednego ze sKadnikéw, zacieki fuszczu i galarety pod
oslonk:
3 | Konsystencja Scisla, plastry grubosci 3 mm nie powinny sig¢ rozpadaé,
soczysta pa podgrzaniu
4 | Smaki zapach Charakterystyczny dla kielbasy z migsa wieprzowego,
(1 j, parzonej; przyprawy i zapach
wedzenia, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2
Tabllca 2 - Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymaganla Melody':adan
1| Zawartos¢ tiuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 28,0 PN-ISO 1444
2 | Zawartos¢ bialka, % (m/m), nie mniej niz 14.0 PN-A-04018
—— PN-A-82112 lub
3 | Zawartos$¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 25 PN-ISO 1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z akiualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkecyjnego.
3 Trwalo$é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 7 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

41 stanu i p

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

4.2 0 ie cech or ych,

CZERWIEC 2025 . Strona324
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Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dt sig ych procedur
opartych na tych normach.
5F 3 P y
5.1 Pakowanie
o} ia powinny produkt przed i iem oraz ¢

q jakosé p podczas przechowy ia. Powinny byé czyste, bez obcych zapachow,
$ladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny byé wy z P iowych pr do kontaktu z
2zywnoscia
Nie sig ia op: fi ch oraz reklam na op niach.

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

F ywa¢é zgodnie z p

CZERWIEC 2025 . Stronadzd



INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KIELBASA JALOWCOWA

2.1 Wymagania ogéine

Produkt i spetnia¢ wymag obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badarn
Lp. Cechy Wymaganla wedlug
1 |Wyglad ogéiny Baton w ksztalcie wianka; powierzchnia wianka barwy
brazowej do ciemnobrazowej, réwnomiernie
omarszczona; ostonka cisle legajaca do farszu;
2 [ Konsystencja i struktura Dos¢ cisla
3 |Barwa Wlasciwa dla migsa peklowanego i tluszezu;
Migsa - ciemnorézowa do czerwonej PN-A-82062
Tiuszczu - biata do kremowej
4 [Smakizapach Wiasciwy dla kielbasy z migsa wieprzowo-wolowego,
wedzonej | j, wyraznie
jalowiec; niedopuszczalny smak i zapach $wiadezacy
o nie$wiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi i Y objeto  wn ja, metody badan oraz warunki
y i pi kietbasy

P i i 1 wymagar j; iowych wykorzystywane s3 podczas produkcji i obrotu

har kielbasy j ] j dla odbiorey.

1.2 Dokumenty powolane

Do s3 niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu pi go (tacznie ze

- PN-A-04018 Produkty rolni y i -0 ie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie na
bialko

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

PN-1SO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego

PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarlosci chlarkéw — Cze$¢ 1: Metoda
Volharda
- PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migesne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czeé¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

134

Kietbasa podsuszana

Przetwor miesny w oslonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego migsa
peklowanego i tluszczu, bez dodatku surowcéw uzupetniajacych, przyprawiony, wedzony, parzony lub

pieczony, podsuszany

132

Kielbasa jalowcowa

Kietbasa 1a (1.3.1) o specy ych cechach y Y gléwnie
w trakcie procesu lia wy ze Srednio . migsa wieprzowego ki |

(20%), migsa wieprzowego ki Il (45%), migsa wieprzowego ki Il (15%), migsa wolowego $ciegnistego
Kl 1l (10%) i ttuszczu drobnego (10%), z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w
ostonkach naturalnych;

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 120 g miesa.

Nie dopuszcza si¢ uzywania do produkcji kielbasy jalowcowej MOM (migsa odkostnionego

mechanicznie).

Lp. Cechy Wymaganla MelndyI:adal‘n
1_| Zawartos¢ tluszczu, % (m/m), nie wigcej niz 350 PN-ISO 1444
2 | Zawartoéc bialka, % (m/m), nie mniej niz 16.0 PN-A-04018
3 [Zawartos¢ chlorku sodu, % (m/m), nie wigcej niz 35 E::gg 1::1:; 22

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalo$é

Okres przy do spozycia y przez pr powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4. Metody badari

41

stanu i P

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

4.2 0 cech P ych, y

CZERWIEC 2025 . Strona3z4

2 Wymagania
CZERWIEC 2025 . Strona2z4

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2. Dopuszcza sie ych procedur ch
opartych na tych normach.
5P i ie, p ywanie
5.1 Pakowanie
0 powinny i produkt przed izanieczy iem oraz zap

q jakosé p podczas pr. y . Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw,
$ladéw plesni i uszkodzeri mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wy z opako ych pr do kontaktu z
zywnoscia.
Nie sie p A gpczych oraz ia reklam na

5.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

F y zgodnie z iami p

CZERWIEC 2025 . Stronadz 4



INSPEKTORAT WSPARCIA SIt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZYNKA WIEPRZOWA GOTOWANA

PN-A-82062

4 [Smakizapach Charakterystyczny dla wyrobu z migsa wieprzowego,
parzonego, niedopuszczalny smak i zapach $wiadezacy o
nieswiezoéci lub inny obey

2.3 Wymagania chemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

1 Wstegp

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi it iowymi objeto wy metody badan oraz warunki

pr y ip szynki wiep ej ).

F ia mi ch wymagan | ych wykorzystywane s podczas produkcji i obrotu
go szynki wiepi j j dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do ia nini dok ) 53 niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie 1pf (tacznie ze

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

1

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

1.3 Okreslenie produktu

Szynka wieprzowa gotowana

Produkt otrzymany z peklowanych mig$ni szynki wieprzowej, bez kosci | skéry, parzony; bez dodatku
sktadnikéw zwigkszajacych wodochlonnosé.

100 g wyrobu powinno byé wyprodukowane z nie mniej niz 100 g migsa wieprzowego z szynki.

Nie sie uzy ia do p ji szynki wiepi J] MOM (migsa

mechanicznie).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt p: ien speinia¢ wymag ie obowigzujacego prawa zywnosciowego
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wezlu
| 1 |Zawartos¢ bialka, % (m/m), nie mniej niz 16.0 PN-A-04018
| 2 |Zawartos¢ uszczu, % (m/m). nie wigcej niz 8.0 PN-1SO 1444
|3 _[Zawarto$¢ chlorku sodu, % (m/m). nie wigcej niz 3.0 PN-A-82112

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwalo$é

Qkres przydatnosci do spozycia y przez p ien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badari

41 ie stanu i p

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

4.2 0 ie cech org: ptycznych,

Wedlug norm podanych w Tablicach 1 i 2. Dopuszcza sig Nie ych procedur 1

opartych na tych normach.

SF 3 p ywani
5.1 Pakowanie

(o] powinny i produkt przed iem i zaniecz, iem oraz zapewnia¢

wihadciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachoéw,
$ladéw pleéni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wy z i P iowych ch do kentaktu z
2zywnoscig
Nie sie ia op h oraz umi reklam na op.

5.2 Znakowanie

CZERWIEC 2025 1. Strona3z4

Metody badari
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [ Wyglad ogélny Ksztalt walca, nieforemnego walca lub okragla, powierzchnia
pokryta sznurowana wzdiuz i w poprzek lub w siatce
elastycznej
2 |Konsystencja i Dos¢ écisla, krucha, zwigzanie plastréw o grubosci 3mm dobre; | PN-A-82062
struktura §¢, nie zlogi
tluszczu wewngtrznego i $ciggien
3 [Barwa
|- naprzekroju Rézowa do ciemnorézowej
CZERWIEC 2025 . Strona2z 4

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

5.3 Przechowywanie

F y 2godnie z
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