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 PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Antrykot wolowy b/k kręg. 

Część zasadnicza wołowiny, mięso z górnej części piersiowej ćwierćtuszy przedniej  

z naturalnie przyległą powięzią podskórną, z dopuszczalną warstwą tłuszczu zewnętrznego do 1,5cm 

odcięte:  

 od przodu – po linii między szóstym i siódmym kręgiem piersiowym, 

 od tyłu – po linii między ostatnim i przedostatnim kręgiem piersiowym, 

 od dołu – po linii odcięcia szpondra; 

w skład antrykotu wchodzą mięśnie – najdłuższy grzbietu między szóstym a trzynastym kręgiem 

piersiowym, górna część mięśni międzyżebrowych zewnętrznych i wewnętrznych; mięso pozbawione 

kości 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Obróbka  
Pow ierzchnia cięć pow stała przy podziale półtusz lub ćw ierćtusz na 

części zasadnicze – możliw ie gładka; luźne strzępy mięśni i 

 

 



 

tłuszczu oraz ew entualne odłamki kości usunięte; niedopuszczalne 

przekrw ienia pow ierzchniow e 
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2 Pow ierzchnia  Sucha; dopuszczalna lekko w ilgotna; gładka, bez pomiażdżonych 

kości, głębszych pozacinań; niedopuszczalna oślizgłość, nalot 
pleśni 

3 Czystość  Mięso czyste, bez śladów  jakichkolw iek zanieczyszczeń 

4 Barw a: 

- mięśni 
 

- tłuszczu 

 

Jasnoczerw ona, czerw ona, ciemnoczerw ona do brązow ow iśniowej; 
dopuszczalne zmatow ienie,  

Biała do jasnożółtej;  

5 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

6 Zapach Sw oisty, charakterystyczny dla św ieżego mięsa w ołow ego, bez 

oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny 

zapach obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
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 PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Wołowina ekstra 

Otrzymana z części ćwierćtuszy tylnej z części udźca, odcięta:  

 od przodu – wzdłuż linii biegnącej między ostatnim kręgiem lędźwiowym i pierwszym kręgiem kości 

krzyżowej oraz dalej wzdłuż omięsnej mięśnia czworogłowego uda tak, aby mięśnie brzucha (łaty) 

pozostały przy części lędźwiowo-brzusznej ćwierćtuszy; 

 od dołu – po linii odcięcia goleni tylnej w stawie kolanowym; 

następnie całkowicie odkostniona, pozbawiona tłuszczu i błon ścięgnistych; w skład wołowiny ekstra 
wchodzą mięśnie – dwugłowy uda, półścięgnisty, półbłoniasty, czworogłowy uda, zespół mięśni 
pośladkowych (powierzchniowy, średni, dodatkowy i głęboki); mięso w regularnych blokach. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  



 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Obróbka  
Pow ierzchnia cięć pow stała przy podziale pow inna być gładka; luźne 
strzępy mięśni i tłuszczu oraz ew entualne odłamki kości usunięte; 

niedopuszczalne przekrw ienia pow ierzchniow e 
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2 Pow ierzchnia  Gładka, bez pomiażdżonych kości oraz głębszych pozacinań; 

niedopuszczalna oślizgłość i nalot pleśni, 

3 Czystość  Mięso czyste, bez śladów  jakichkolw iek zanieczyszczeń 

4 Barw a 

- mięśni 

 

- tłuszczu 

 

Jasnoczerw ona, czerw ona, ciemnoczerw ona do brązow ow iśniowej; 

dopuszczalne zmatow ienie 

Biała do jasnożółtej;  

5 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

6 Zapach Sw oisty, charakterystyczny dla św ieżego mięsa w ołow ego, bez 

oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny 

zapach obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
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pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
 

POLĘDWICA WOŁOWA 
 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ppoollęęddwwiiccyy  wwoołłoowweejj..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ppoollęęddwwiiccyy   wwoołłoowweejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ss ttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy   ppoowwoołłaannee..   SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Polędwica wołowa 

Część zasadnicza wołowiny, oddzielona od ćwierćtuszy tylnej w okolicy kości biodrowej bez 
uszkodzenia mięśni udźca i dalej w kierunku przodu – do kręgów lędźwiowych i ich wyrostków 
poprzecznych; polędwicę stanowią: cały mięsień wewnętrzny i część biodrowego (głowa polędwicy)  
z otaczającą tkanką łączną 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  



 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Obróbka  

Pow ierzchnia cięć pow stała przy podziale półtusz lub ćw ierćtusz na 
części zasadnicze pow inna być gładka; luźne strzępy mięśni i tłuszczu 

oraz ew entualne odłamki kości usunięte; niedopuszczalne 
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2 Pow ierzchnia  Gładka, bez pomiażdżonych kości oraz głębszych pozacinań; 

niedopuszczalna oślizgłość i nalot pleśni, 

3 Czystość  Mięso czyste, bez śladów  jakichkolw iek zanieczyszczeń 

4 Barw a 

- mięśni 

 

 

Jasnoczerw ona, czerw ona, ciemnoczerw ona do brązow ow iśniowej; 

dopuszczalne zmatow ienie 

5 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

6 Zapach Sw oisty, charakterystyczny dla św ieżego mięsa w ołow ego, bez oznak 

zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach 

obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
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pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
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 PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Polędwica wieprzowa 

Część tylnej półtuszy wieprzowej - długi i stosunkowo wąski mięsień wzdłuż grzbietu zwierzęcia, 

przylegający częściowo do biodrówki i do tylnej części schabu. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  



 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Pow ierzchnia  Gładka, niezakrw aw iona, niepostrzępiona, bez opiłków  kości, 
przekrw ień, głębszych pozacinań, sucha lub lekko w ilgotna;  

niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni 
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2 Czystość  Mięso czyste, bez śladów  jakichkolw iek zanieczyszczeń 

3 Barw a: 

- mięśni 

 

- tłuszczu 

 

Jasnoróżow a do czerw onej, dopuszczalne zmatow ienie, 

niedopuszczalny odcień szary lub zielonkaw y 

Biała z odcieniem kremow ym lub lekko różow ym 

4 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

5 Zapach Sw oisty, charakterystyczny dla mięsa św ieżego, bez oznak 

zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach 

obcy oraz płciow y lub moczow y 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   11..  

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt   pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   



 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

 

WOŁOWINA ZRAZOWA B/K 
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pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  wwoołłoowwiinnyy  zzrraazzoowweejj  bb//kk..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  wwoołłoowwiinnyy  zzrraazzoowweejj  bb//kk ..  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ss ttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy   ppoowwoołłaannee..   SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Wołowina zrazowa b/k 

Mięso uzyskane z części ćwierćtuszy tylnej z części wewnętrznej udźca, po odkostnieniu, całkowitym 

ściągnięciu tłuszczu i błon ścięgnistych mięśni.  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 



 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Obróbka  

Pow ierzchnia cięć pow stała przy podziale półtusz lub ćw ierćtusz na 

części zasadnicze – możliw ie gładkie; luźne strzępy mięśni oraz 

ew entualne odłamki kości, błony, tłuszcz – usunięte; 

niedopuszczalne przekrw ienia pow ierzchniow e 
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2 Pow ierzchnia  Gładka, bez pomiażdżonych kości, głębszych pozacinań; 
niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni 

3 Czystość  Mięso czyste, bez śladów  jakichkolw iek zanieczyszczeń 

4 Barw a mięśni 

 

Jasnoczerw ona, czerw ona, ciemnoczerw ona do 

brązow ow iśniowej; dopuszczalne zmatow ienie,  

5 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

6 Zapach Sw oisty, charakterystyczny dla św ieżego mięsa w ołow ego, bez 

oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny 
zapach obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   
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UDZIEC CIELĘCY B/K 
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11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  uuddźźccaa  cciieellęęcceeggoo  bb//kk..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  uuddźźccaa  cc iieellęęcceeggoo  bb//kk   pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ss ttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy   ppoowwoołłaannee..   SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Udziec cielęcy b/k 

Część tylna półtuszy cielęcej odcięta pomiędzy ostatnim kręgiem lędźwiowym i pierwszym kręgiem 

kości krzyżowej i dalej wzdłuż omięsnej mięśnia czterogłowego uda tak, aby mięśnie brzucha (łaty) 

pozostały przy części lędźwiowo-brzusznej półtuszy; odcięty tłuszcz zewnętrzny z pozostawieniem 

warstwy do 1 cm; odcięte wiązadła stawu kolanowego i ścięgna Achillesa; całkowicie odkostniony. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  



 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Pow ierzchnia mięsa Czysta, sucha, dopuszczalna lekko w ilgotna, gładka, 
niezakrw aw iona, niepostrzępiona, bez pomiażdżonych 

kości i przekrw ień, niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni 
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2 Konsystencja mięsa Jędrna i elastyczna 

3 Barw a: 

- mięśni 

- tłuszczu 

 

Jasnoróżow a do szaroróżow ej 

Jasnokremow a z odcieniem szaroróżow ym 

4 Zapach Sw oisty, św ieży, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego 

się psucia; oraz niedopuszczalny zapach inny, nie sw oisty  

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 



 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  
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KARKÓWKA WIEPRZOWA B/K 
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 PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Karkówka wieprzowa b/k 

Część zasadnicza wieprzowiny, element  odcięty z odcinka szyjnego półtuszy wzdłuż linii cieć:  

 od przodu – po linii oddzielenia głowy, 

 od tyłu – po linii oddzielenia schabu, tj. cięciem prostopadłym do kręgosłupa pomiędzy 4 i 5 

kręgiem piersiowym i odpowiadającymi im żebrami, 

 od góry – po linii podziału tuszy, 

 od dołu – wzdłuż trzonów kręgów szyjnych i dalej przecinając żebra równolegle do kręgów 

piersiowych; 

następnie całkowicie odkostniona oraz pozbawiona wąskiego ścięgnistego mięśnia od strony górnej  

i twardego mięśnia od strony I kręgu szyjnego; słonina całkowicie zdjęta; w skład karkówki wchodzą 

główne mięśnie: mięśnie szyi i część mięśnia najdłuższego grzbietu. 



 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Pow ierzchnia  Gładka, niezakrw aw iona, niepostrzępiona, bez opiłków  kości, przekrw ień, 

głębszych pozacinań; pow ierzchnia tkanki mięśniow ej  

i tłuszczow ej połyskująca, sucha lub lekko w ilgotna;  niedopuszczalna 

oślizgłość, nalot pleśni 
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2 Czystość  Mięso czyste, bez śladów  jakichkolw iek zanieczyszczeń 

3 Barw a 

- mięśni 

 

- tłuszczu 

 

Jasnoróżow a do czerw onej, dopuszczalne zmatow ienie, 

niedopuszczalny odcień szary lub zielonkaw y 

biała z odcieniem kremow ym lub lekko różow ym 

4 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

5 Zapach Sw oisty, charakterystyczny dla mięsa św ieżego, bez oznak zaparzenia i 
rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz płciowy 

lub moczow y 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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ŁOPATKA WIEPRZOWA B/K 
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 PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Łopatka wieprzowa b/k 

Część zasadnicza wieprzowiny odcięta od półtuszy bez fałdu skóry i bez tłuszczu pachowego;  

- od dołu – golonka odcięta na wysokości stawu łokciowego, tak aby kości podramienia i nasada dolna 

kości ramiennej pozostały przy golonce, a część wyrostka łokciowego kości łokciowej pozostała przy 

łopatce; mięśnie i otaczające je powięzi nieuszkodzone; następnie całkowicie odkostniona; skóra i 



 

słonina całkowicie zdjęta; główne mięśnie: nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy, podłopatkowy, trójgłowy 

ramienia, zespół mięśni ramiennych  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Pow ierzchnia  Gładka, niezakrw aw iona, niepostrzępiona, bez opiłków  kości, bez 

pomiażdżonych kości i przekrw ień, niedopuszczalna oślizgłość, nalot 

pleśni 
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2 Czystość  Mięso czyste, bez śladów  jakichkolw iek zanieczyszczeń 

3 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

4 Barw a 

- mięśni 

 

- tłuszczu 

 

Jasnoróżow a do czerw onej, dopuszczalne zmatow ienie; 

niedopuszczalny odcień szary lub zielonkaw y 

Biała z odcieniem kremow ym lub lekko różow ym 

5 Zapach Sw oisty, św ieży, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się 

psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz płciow y lub moczow y 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   11..  



 

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt   pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   
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Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
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SCHAB WIEPRZOWY B/K 
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 PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Schab wieprzowy b/k 

Część zasadnicza wieprzowiny, element odcięty z odcinka piersiowo-lędźwiowego półtuszy wzdłuż 

linii cięć:  

 od przodu – pomiędzy 4 i 5 kręgiem piersiowym, 



 

 od góry – po linii podziału tuszy,  

 od tyłu – po linii oddzielenia biodrówki, tj. po przedniej krawędzi skrzydła kości biodrowej, tak aby 

część chrząstkowa skrzydła została przy schabie, 

 od dołu – po linii prostej w odległości 3 cm poniżej dolnej granicy przyczepu mięśnia najdłuższego 

grzbietu do żeber; 

następnie całkowicie odkostniony; słonina ze schabu całkowicie zdjęta; w skład schabu wchodzą główne 

mięśnie: najdłuższy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i lędźwiowy większy (tj. polędwiczka 

wewnętrzna). 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Pow ierzchnia  Gładka, niezakrw aw iona, niepostrzępiona, bez opiłków  kości, 

przekrw ień, głębszych pozacinań; pow ierzchnia tkanki mięśniow ej  

i tłuszczow ej połyskująca, sucha lub lekko w ilgotna;  

niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni 
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2 Czystość  Mięso czyste, bez śladów  jakichkolw iek zanieczyszczeń 

3 Barw a: 

- mięśni 

 
- tłuszczu 

 

Jasnoróżow a do czerw onej, dopuszczalne zmatow ienie, 

niedopuszczalny odcień szary lub zielonkaw y 
Biała z odcieniem kremow ym lub lekko różow ym 

4 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

5 Zapach Sw oisty, charakterystyczny dla mięsa św ieżego, bez oznak 

zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach 

obcy oraz płciow y lub moczow y 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
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BOCZEK SUROWY B/K 
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 PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Boczek surowy b/k 

Część zasadnicza wieprzowiny odcięta z odcinka piersiowego półtuszy wzdłuż linii cieć: 

 od góry – po linii odcięcia płata słoninowego, 

 od tyłu – po linii odcięcia pachwiny, 

 od przodu –  po linii odcięcia łopatki i pachwiny, 

 od dołu – po linii odcięcia pasa tłuszczu łączącego boczek z pachwiną; 

boczek powinien mieć kształt prostokąta, główne mięśnie: skośny zewnętrzny i wewnętrzny 
oraz poprzeczny.    

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Pow ierzchnia  Pow ierzchnia gładka, niezakrw aw iona, niepostrzępiona, bez 

opiłków  i pomiażdżonych kości i przekrw ień, niedopuszczalna 

oślizgłość, nalot pleśni  
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2 Czystość  Mięso czyste, bez śladów  jakichkolw iek zanieczyszczeń 

3 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

4 Barw a: 

- mięśni 

 
- tłuszczu 

 

Jasnoróżow a do czerw onej, dopuszczalne zmatow ienie; 

niedopuszczalny odcień szary lub zielonkaw y 
Biała z odcieniem kremow ym lub lekko różow ym 

5 Zapach Sw oisty, św ieży, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się 

psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz płciow y lub moczow y 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
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 PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Żeberka wieprzowe 

Część zasadnicza wieprzowiny odcięta z odcinka piersiowego półtuszy wzdłuż linii cieć: 

 od dołu – po linii biegnącej poniżej dolnej krawędzi mostka i żeber chrząstkowych, 

 od przodu – po przedniej krawędzi pierwszego żebra, 

 od tyłu – po tylniej krawędzi ostatniego żebra, 

 od góry – po linii oddzielenia schabu; 

przy odcinaniu od półtuszy boczku wraz z żeberkami – żeberka stanowią pierwsze 4 żebra wraz  
z częścią chrząstkową oraz odcinkiem przepołowionego mostka, a także żebra pozostałe pomiędzy 
odcięciem od półtuszy boczku z żebrami i schabu; żeberka pokryte są cienką warstwą mięśni  
i tłuszczu; w skład żeberek wchodzą kości żeber bez części pozostawionych przy schabie i karkówce 
oraz połowa kości mostka; główne mięśnie: międzyżebrowe zewnętrzne i wewnętrzne.    

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Pow ierzchnia  Gładka, niezakrw aw iona, niepostrzępiona, bez opiłków  kości, bez 

pomiażdżonych kości i przekrw ień, niedopuszczalna oślizgłość, 

nalot pleśni  
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2 Czystość  Mięso czyste, bez śladów  jakichkolw iek zanieczyszczeń 

3 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

4 Barw a: 

- mięśni 

 

- tłuszczu 

 

Jasnoróżow a do czerw onej, dopuszczalne zmatow ienie; 

niedopuszczalny odcień szary lub zielonkaw y 

Biała z odcieniem kremow ym lub lekko różow ym 

5 Zapach Sw oisty, św ieży, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się 

psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz płciow y lub moczow y 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 



 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  
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śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
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 PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Szynka wieprzowa b/k 

Część zasadnicza wieprzowiny odcięta z części tylnej półtuszy wzdłuż linii cięcia pomiędzy I i II kręgiem 

kości krzyżowej, z odciętą golonką na wysokości 1/3 kości goleni licząc w dół od stawu kolanowego; 

wycięte kręgi kości krzyżowej oraz fałd tłuszczu pachwinowego; tłuszcz z zewnętrznej powierzchni 

szynki zdjęty (dopuszcza się pozostawienie warstwy tłuszczu o grubości do 2cm); całkowicie 

odkostniona; w skład szynki wchodzą mięśnie: półbłoniasty, czworogłowy, dwugłowy, półścięgnisty, 

pośladkowe, brzuchaty bez dolnej części. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody 

badań  

1 Pow ierzchnia  Gładka, niezakrw aw iona, niepostrzępiona, bez opiłków  kości, przekrw ień, 

głębszych pozacinań; pow ierzchnia tkanki mięśniow ej  
i tłuszczow ej połyskująca, sucha lub lekko w ilgotna;  niedopuszczalna 

oślizgłość, nalot pleśni 
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2 Czystość  Mięso czyste, bez śladów  jakichkolw iek zanieczyszczeń 

3 Barw a: 

- mięśni 

 

- tłuszczu 

 

Jasnoróżow a do czerw onej, dopuszczalne zmatow ienie, niedopuszczalny 

odcień szary lub zielonkaw y 

Biała z odcieniem kremow ym lub lekko różow ym 

4 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

5 Zapach Sw oisty, charakterystyczny dla mięsa św ieżego, bez oznak zaparzenia i 
rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz płciow y 

lub moczow y 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 



 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
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 PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Mięso wieprzowe od szynki b/k drobne 

Całe skrawki mięsa (kostka lub paski) bez tłuszczu zewnętrznego, bez ścięgien i tkanki łącznej, 

otrzymane z szynki wieprzowej b/k  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Pow ierzchnia  Niezakrw aw iona, bez opiłków  kości, przekrw ień; pow ierzchnia tkanki 

mięśniow ej i tłuszczow ej połyskująca, sucha lub lekko w ilgotna; 

niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni 

PN-A-82000 

2 Czystość  Mięso czyste, bez śladów  jakichkolw iek zanieczyszczeń 

3 Barw a 

- mięśni 

 

- tłuszczu 

 

Jasnoróżow a do czerw onej, dopuszczalne zmatow ienie, 

niedopuszczalny odcień szary lub zielonkaw y 

Biała z odcieniem kremow ym lub lekko różow ym 

4 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

5 Zapach Sw oisty, charakterystyczny dla mięsa św ieżego, bez oznak zaparzenia 

i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz 

płciow y lub moczow y 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 



 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

33  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 4 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
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 PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Golonka wieprzowa b/k pakowana próżniowo 

Surowa golonka ze skórą, bez kości, poddana peklowaniu w solance z przyprawami, pakowana 

próżniowo, gotowa do spożycia po obróbce cieplnej 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

1 Wygląd  Golonka bez kości, ze skórą, odpow iednio uformow ana, pow ierzchnia dość gładka, 

niezakrw aw iona, niepostrzępiona (bez luźnych strzępów  mięśni i tłuszczu), bez opiłków  

kości, niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni; skóra dokładnie oczyszczona z naskórka i 

ze szczeciny 

2 Czystość  Mięso czyste, bez śladów  jakichkolw iek zanieczyszczeń 

3 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

4 Barw a: 

- mięśni 

 

- tłuszczu 

 

Różow a do ciemnoróżow ej, dopuszczalne zmatow ienie; 

niedopuszczalny odcień szary lub zielonkaw y 

Biała z odcieniem kremow ym lub lekko różow ym 

5 Zapach Sw oisty typow y, w yczuwalne użyte przypraw y; niedopuszczalny zapach obcy  

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 



 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

3 Masa netto 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  66..11  ii   66..22..   

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   wwyymmaaggaanniiaammii  zzaawwaarrttyymmii  ww  

ttaabbll iiccyy   11..   

66  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee    

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać 

właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, 

śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 



 

OZORKI WIEPRZOWE  
 

 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  oozzoorrkkóóww  wwiieepprrzzoowwyycchh..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  oozzoorrkkóóww  wwiieepprrzzoowwyycchh  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ss ttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy   ppoowwoołłaannee..   SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Wygląd  Ozorki długie i w ąskie, na pow ierzchni w yraźnie w idoczne dość 

liczne brodaw ki, pow ierzchnia lekko w ilgotna dopuszczalna 

lekko obsuszona, niedopuszczalna pow ierzchnia oślizgła lub ze 

śladami pleśni; niedopuszczalne luźne strzępy mięsa 

PN-A 82000 2 Czystość  Czyste, bez śladów  jakichkolw iek zanieczyszczeń 

3 Barw a  Szaroróżow a, górna pow ierzchnia o barw ie szaroróżow ej, 
popielatej lub brunatnej 

4 Konsystencja  Ścisła i jędrna  

5 Zapach Sw oisty, charakterystyczny ; niedopuszczalny zapach obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   11..  

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt   pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
 

WĄTROBA WIEPRZOWA  
 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  wwąątt rroobbyy  wwiieepprrzzoowweejj..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  



 

hhaannddlloowweeggoo  wwąątt rroobbyy  wwiieepprrzzoowweejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ss ttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy   ppoowwoołłaannee..   SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

1.3 Określenie produktu 

Wątroba wieprzowa  

Jeden z elementów podrobów wieprzowych; składa się z czterech płatów oddzielonych od siebie trzema 

głębokimi wcięciami, pozbawiona woreczka żółciowego 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Pow ierzchnia  Gładka, lekko błyszcząca i w ilgotna; dopuszcza się lekkie 

zmatow ienie pow ierzchni w ątroby spow odow ane częściowym 

obeschnięciem  

PN-A 82000 

2 Struktura  Nieznacznie ziarnista 

3 Czystość  Czysta, bez śladów  jakichkolw iek zanieczyszczeń; dokładnie 

oczyszczona ze skrzepów  krw i 

4 Barw a  Brązow ow iśniowa  

5 Konsystencja  Jędrna  

6 Zapach Sw oisty, charakterystyczny dla w ątroby, bez oznak zaparzenia  

i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach obcy  

2.3 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 
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Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   11..  

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt   pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
 

WIEPRZOWINA SOUS-VIDE 
 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  wwiieepprrzzoowwiinnyy  ssoouuss--vviiddee..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  wwiieepprrzzoowwiinnyy  ssoouuss--vviiddee  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ss ttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy   ppoowwoołłaannee..   SSttoossuujjee  ssiięę  



 

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..   

 PN-A-82350 Mrożone wyroby kulinarne - Pobieranie próbek i metody badań 

 PN-A-82100 Wyroby garmażeryjne – Metody badań chemicznych 

 PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia łańcucha żywnościowego. Horyzontalna metoda wykrywania, 

oznaczania liczby i serotypowania Salmonella – Część1: Wykrywanie Salmonella spp.  

 PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia łańcucha żywnościowego – Horyzontalna metoda oznaczania 

liczby gronkowców koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunków) – Część 1: 

Metoda z zastosowaniem pożywki agarowej Baird-Parkera 

1.3 Określenie produktu 

Wieprzowina sous-vide 

Produkt otrzymany z mięsa wieprzowego, pokrojonego, marynowanego z dodatkiem przypraw 

aromatyczno-smakowych,  smażonego, przygotowany metodą sous-vide (zapakowany próżniowo, 

trwale oznakowany, poddany pełnej obróbce termicznej w autoklawach (urządzeniach ciśnieniowych)) 

utrwalony przez zamrożenie owiewowe do uzyskania temperatury -18oC lub niższej w każdym punkcie 

produktu). Produkt jest gotowy do spożycia po odgrzaniu.  

Odgrzewanie produktu powinno być możliwe z wykorzystaniem pojemnika (garnka) z ciepłą wodą, 

steamera, jak i z wykorzystaniem pieca konwekcyjno-parowego, zgodnie z zaleceniami producenta. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody 
badań 
według 

1 Wygląd  Produkt o zw artej konsystencji, kaw ałki mięsa w  kształcie 

charakterystycznym dla łopatki w ieprzow ej; 

niedopuszczalne w ystępow anie odłamków  kostnych, 

ścięgien, żył, chrząstek; na pow ierzchni i w  treści produkt u 

dopuszczalne niew ielkie skupienia tłuszczu 

PN-A-82350 2 Barw a mięsa  

(po obróbce kulinarnej) 

- pow ierzchnia zew nętrzna 

- na przekroju 

 

 

Złocisto-brązow a 

Szaro-brązow a 

3 Konsystencja mięsa  

(po obróbce kulinarnej)  

Zw arta, krucha, dopuszczalna lekko rozpadająca się 

 



 

4 Smak i zapach  

(po obróbce kulinarnej) 

Charakterystyczny dla produktu otrzymanego z mięsa 

w ieprzow ego, użytych dodatków  i przypraw  oraz 

zastosow anych procesów  technologicznych; 

niedopuszczalny kw aśny w ynikający z fermentacji, jełki, 

gorzki w ynikający z przypalenia lub inny obcy  

2.3 Wymagania fizykochemiczne  

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne  

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 
1 Zawartość soli, % (m/m), nie więcej niż 2,5 PN-A 82100 
2 Zawartość składnika mięsnego, % (m/m), nie mniej niż 70 PN-A 82350 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Według Tablicy 3. 

Tablica 3 – Wymagania mikrobiologiczne 

Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Bakterie z rodzaju Salmonella w 25g nieobecne PN-EN ISO 6579-1 

2 
Gronkowce chorobotwórcze 
(koagulazododatnie) Staphylococcus 
aureus w 1g 

n = 5; c = 2 
m = 102; M = 5x102 

 
PN-EN ISO 6888-1 

n – liczba próbek badanych z partii, 
c – liczba próbek z partii, dających wynik między m i M, 
m – wartość, poniżej której wszystkie wyniki uznawane są za zadawalające, 
M – akceptowana wartość progowa, powyżej której wyniki są niezadowalające.  

Pozostałe wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

3 Masa netto 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

44  TTrrww aa łłoośśćć  

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

18 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy, w warunkach przechowywania w temp. poniżej  

-18°C. 

55..   MMeettooddyy  bbaaddaańń  
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66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt   pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 


