ANTRYKOT WOLOWY B/K KREG.

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania antrykotu wotowego b/k kreg.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego antrykotu wotowego b/k kreg. przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

Antrykot wolowy b/k kreg.

Czes$¢ zasadnicza wotowiny, mieso z gornej czesci piersiowej Cwierétuszy przedniej
z naturalnie przylegtg powiezig podskorng, z dopuszczalng warstwg ttuszczu zewnetrznego do 1,5cm
odciete:

— od przodu — po linii miedzy széstym i sicdmym kregiem piersiowym,

— od tytu — po linii miedzy ostatnim i przedostatnim kregiem piersiowym,

— od dotu — po linii odciecia szpondra;

w skfad antrykotu wchodzg miesnie — najdtuzszy grzbietu miedzy szdstym a trzynastym kregiem
piersiowym, gérna czes¢ miesni miedzyzebrowych zewnetrznych i wewnetrznych; mieso pozbawione
kosci

2Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

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

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Me:’:’)g)é::‘agdan
. Pow ierzchnia cie¢ pow stata przy podziale péttusz lub ¢w ierétusz na
1 [ Obrobka e . X
czescizasadnicze — mozliw ie gladka; luZzne strzepy miesni i




ttuszczu oraz ew entualne odtamki kosci usuniete; niedopuszczalne
przekrw ienia pow ierzchniow e PN-A-82000
2 | Powierzchnia | Sucha; dopuszczalna lekko wilgotna; gtadka, bez pomiazdzonych
kosci, gtebszych pozacinan; niedopuszczalna oslizglos¢, nalot

plesni
3 [ Czystosé Mieso czyste, bez sladéw jakichkolw iek zanieczyszczen
4 | Barwa:
- miesni Jasnoczerw ona, czerw ona, ciemnoczerw ona do brgzow ow i$niow ej; PN-A-82000
dopuszczalne zmatow ienie,
- uszczu Biata do jasnozottej;
5 | Konsystencja | Jedrna ielastyczna
6 |[Zapach Sw oisty, charakterystyczny dla $w iezego miesa w olow ego, bez

oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny
zapach obcy

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

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 5 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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



5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

WOLOWINA EKSTRA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania wotowiny ekstra.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego wotowiny ekstra przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

Wotowina ekstra

Otrzymana z czesci ¢wierctuszy tylnej z czesci udzca, odcieta:

— od przodu —wzdtuz linii biegngcej miedzy ostatnim kregiem ledzwiowym i pierwszym kregiem kosci
krzyzowej oraz dalej wzdtuz omiesnej miesnia czworogtowego uda tak, aby miesnie brzucha (taty)
pozostaty przy czesci ledzwiowo-brzusznej ¢wierctuszy;

— od dotu — po linii odciecia goleni tylnej w stawie kolanowym;

nastepnie catkowicie odkostniona, pozbawiona ttuszczu i bton Sciegnistych; w sklad wotowiny ekstra
wchodzg miesnie — dwugtowy uda, pétéciegnisty, potbtoniasty, czworogtowy uda, zespdt miesni
posladkowych (powierzchniowy, sredni, dodatkowy i gteboki); mieso w regularnych blokach.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.



2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
Pow ierzchnia cig¢ pow stata przy podziale pow inna by¢ gtadka; luzne
1 | Obrdbka strzepy miesni i tluszczu oraz ew entualne odfamki ko$ci usuniete;
niedopuszczalne przekrw ienia pow ierzchniow e
2 | Powierzchnia | Gtadka, bez pomiazdzonych kosci oraz glebszych pozacinan;
_ nlgdopuszczalna 0§I|zgfosc_: |r1alot plgsnl, . i PN-A-82000
3 [ Czystosé Mieso czyste, bez Sladéw jakichkolw iek zanieczyszczen
4 |Barwa
- migsni Jasnoczerw ona, czerw ona, ciemnoczerw ona do brgzow ow iSniow ej;
dopuszczalne zmatow ienie
- uszczu Biata do jasnozottej;
5 | Konsystencja | Jedrna ielastyczna P-A-82000
6 | Zapach Sw oisty, charakterystyczny dla $w iezego miesa w olow ego, bez
oznak zaparzenia i rozpoczynajacego sie psucia; niedopuszczalny
zapach obcy

2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczenh w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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



Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

POLEDWICA WOLOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania poledwicy wotowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego poledwicy wotowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

Poledwica wotowa

Czes¢ zasadnicza wotowiny, oddzielona od cwierétuszy tylnejw okolicy kosci biodrowej bez
uszkodzeniamiesni udzca i dalej w kierunku przodu — do kregow ledzwiowych i ich wyrostkow
poprzecznych; poledwice stanowia: caly miesien wewnetrzny i czes¢ biodrowego (gtowa poledwicy)
z otaczajgcgtkanka fgczng

2Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.



2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
Pow ierzchnia cie¢ pow stata przy podziale pottusz lub ¢wierétusz na
1 | Obrébka czescizasadnicze pow inna by¢ gtadka; luZzne strzgpy migsni i ttuszczu
oraz ewentualne odtamki  kosci usuniete; niedopuszczalne
przekrw ienia pow ierzchniow e
2 | Powierzchnia | Gladka, bez pomiazdzonych kosci oraz glebszych pozacinan;
niedopuszczalna oslizgtos¢ i nalot plesni,
3 | Czystos¢ Migso czyste, bez $ladéw jakichkolw iek zanieczyszczen
PN-A-82000
4 |Barwa
- migsni Jasnoczerw ona, czerw ona, ciemnoczerw ona do brgzow ow iSniow ej;
dopuszczalne zmatow ienie
5 [ Konsystencja | Jedrna ielastyczna
6 |[Zapach Sw oisty, charakterystyczny dla $w iezego miesa w olow ego, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach
obcy

2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczenh w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢

wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,



Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

POLEDWICA WIEPRZOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania poledwicy wieprzowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego poledwicy wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

Poledwica wieprzowa

Czes¢ tylnej pottuszy wieprzowej - diugi i stosunkowo waski miesien wzdtuz grzbietu zwierzecia,
przylegajgcy czesciowo do biodréwki i do tylnej czesci schabu.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.



2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez opitkéw kosci,
przekrwien, gtebszych pozacinan, sucha Ilub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni
2 | Czystosé Mieso czyste, bez sladéw jakichkolw iek zanieczyszczen
3 |Barwa:
- miesni Jasnorézow ado czerw onej, dopuszczalne zmatow ienie, PN-A-82000
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- tuszczu Biata z odcieniem kremow ym lub lekko r6zowym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 [Zapach Sw oisty, charakterystyczny dla miesa sw iezego, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach
obcy oraz ptciowy lub moczowy

2.3Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badarn mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos$¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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



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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

WOLOWINA ZRAZOWA B/K

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania wotowiny zrazowej b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego wotowiny zrazowej b/k. przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — W spdlne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Wolowina zrazowa b/k
Mieso uzyskane z czesci ¢wierctuszy tylnej z czesci wewnetrznej udzca, po odkostnieniu, catkowitym
Sciggnieciu ttuszczui bton sciegnistych miesni.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne



Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
Pow ierzchnia cie¢ pow stafa przy podziale pottusz lub ¢w ierétusz na
1 | Obrébka czesci zasadnicze — mozliw ie gladkie; luzne strzepy miesni oraz
ew entualne  odfamki kosci, btony, tluszcz - usuniete;
niedopuszczalne przekrw ienia pow ierzchniow e
2 | Powierzchnia Gtadka, bez pomiazdzonych ko$ci, gtebszych pozacinan;
niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni
3 | Czystosé Mieso czyste, bez sladéw jakichkolw iek zanieczyszczen PN-A-82000
4 | Barw amiesni Jasnoczerw ona, czerw ona, ciemnoczerw ona do
brgzow ow i$niow ej; dopuszczalne zmatow ienie,
5 [ Konsystencja Jedrna i elastyczna
6 |[Zapach Sw oisty, charakterystyczny dla swiezego miesa w otow ego, bez
oznak zaparzenia i rozpoczynajacego sie psucia; niedopuszczalny
zapach obcy

2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczenh w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt.5.115.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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



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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

UDZIEC CIELECY B/K

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania udzca cielecego b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego udzca cielecego b/k przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

Udziec cielecy b/k

Czesc tylna pottuszy cielecej odcieta pomiedzy ostatnim kregiem ledzwiowym i pierwszym kregiem
kosci krzyzowej i dalej wzdluz omiesnej miesnia czterogtowego uda tak, aby miesnie brzucha (taty)
pozostaty przy czesci ledzwiowo-brzusznej péttuszy; odciety ttuszcz zewnetrzny z pozostawieniem

warstwy do 1 cm; odciete wigzadta stawu kolanowego i Sciegna Achillesa; catkowicie odkostniony.
2Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.



2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedtug
1 | Powierzchnia migsa | Czysta, sucha, dopuszczalna lekko wilgotna, gtadka,
niezakrw aw iona, niepostrzepiona, bez pomiazdzonych
kosci i przekrw ien, niedopuszczalna oslizglos¢, nalot plesni
2 | Konsystencja miesa | Jedrna ielastyczna PN-A-82000
3 |Barwa:
- miesni Jasnorozow ado szarorézow €j
- uszczu Jasnokremow a z odcieniem szaror6zow ym
4 | Zapach Swoisty, Swiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego
sie psucia; oraz niedopuszczalny zapach inny, nie sw oisty

2.3Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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



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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KARKOWKA WIEPRZOWA B/K

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania karkéwki wieprzowej b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego karkéwki wieprzowej b/k przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Karkéwka wieprzowa b/k

Czes¢ zasadnicza wieprzowiny, element odciety z odcinka szyjnego pottuszy wzdtuz linii ciec:

— od przodu — po linii oddzielenia gtowy,

— od tytu — po linii oddzielenia schabu, tj. cieciem prostopadtym do kregostupa pomiedzy 4 i 5
kregiem piersiowym i odpowiadajgcymi im zebrami,

— od gory — po linii podziatu tuszy,

— od dotu — wzdtuz trzondw kregdw szyjnych i dalej przecinajac zebra réwnolegle do kregéw
piersiowych;

nastepnie catkowicie odkostniona oraz pozbawiona waskiego sciegnistego miesnia od strony gornegj

i twardego miesnia od strony | kregu szyjnego; stonina catkowicie zdjeta; w sktad karkéwki wchodzg

gtébwne miesnie: miesnie szyi i czes$¢ miesnia najdtuzszego grzbietu.



2Wymagania
2.1 Wymagania ogdine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Powierzchnia | Gladka, niezakrw aw iona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, przekrw ien,
gtebszych pozacinan; pow ierzchnia tkanki miesniow ej
i uszczow ej potyskujgca, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna
os$lizglos¢, nalot plesni
2 | Czystosc Mieso czyste, bez Sladow jakichkolw iek zanieczyszczen PN-A-82000
3 |[Barwa
- miesni Jasnor6zow ado czerw onej, dopuszczalne zmatow ienie,
niedopuszczalny odcieh szary lub zielonkawy
- tuszczu biata z odcieniem kremow ym lub lekko r6zow ym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 |[Zapach Sw oisty, charakterystyczny dla miesa $sw iezego, bez oznak zaparzenia i PN-A-82000
rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy
lub moczowy

2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczenh w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie



5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

FOPATKA WIEPRZOWA B/K

1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania topatki wieprzowej b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego topatki wieprzowej b/k. przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

topatka wieprzowa b/k

Czes$¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta od pottuszy bez fatdu skoéry i bez ttuszczu pachowego;

- od dotu — golonka odcieta na wysokosci stawu tokciowego, tak aby ko$ci podramienia i nasada dolna
kosci ramiennej pozostaty przy golonce, a cze$¢ wyrostka tokciowego kosci tokciowej pozostata przy

topatce; miesnie i otaczajgce je powiezi nieuszkodzone; nastepnie catkowicie odkostniona; skoéra i



stonina catkowicie zdjeta; gtdbwne miesnie: nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy, podtopatkowy, tréjgtowy
ramienia, zespot miesni ramiennych

2Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Powierzchnia | Gladka, niezakrw aw iona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrw ien, niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot
plesni
2 | Czystosé Mieso czyste, bez sladéw jakichkolw iek zanieczyszczen
3 | Konsystencja | Jedrna ielastyczna PN-A-82000
4 |Barwa
- miesni Jasnorézow ado czerw onej, dopuszczalne zmatow ienie;
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- tuszczu Biata z odcieniem kremow ym lub lekko r6zowym
5 [Zapach Sw oisty, Swiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciow y lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.



5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SCHAB WIEPRZOWY B/K

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania schabu wieprzowego b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego schabu wieprzowego b/k przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

Schab wieprzowy b/k

Czes$¢ zasadnicza wieprzowiny, element odciety z odcinka piersiowo-ledzwiowego péttuszy wzdtuz
linii ciec¢:

— od przodu — pomiedzy 4 i 5 kregiem piersiowym,



nastepnie catkowicie odkostniony; stonina ze schabu catkowicie zdjeta; w sktad schabu wchodzg gtéwne
miesnie: najdtuzszy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i ledzwiowy wiekszy (tj. poledwiczka

od gory — po linii podziatu tuszy,

od tytu — po linii oddzielenia biodrowki, tj. po przedniej krawedzi skrzydta kosci biodrowej, tak aby

czesc¢ chrzgstkowa skrzydta zostala przy schabie,

od dotu — po linii prostej w odlegtosci 3 cm ponizej dolnej granicy przyczepu miesnia najdiuzszego

grzbietu do zeber,;

wewnetrzna).

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach
obcy oraz piciow y lub moczowy

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Powierzchnia | Gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkow kosci,
przekrw ien, gtebszych pozacinan; pow ierzchnia tkanki mig$niow ej
i thuszczowej polyskujgca, sucha Ilub lekko  wilgotna;
niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni
2 [ Czystosé Mieso czyste, bez $ladéw jakichkolw iek zanieczyszczen PN-A-82000
3 |Barwa:
- miesni Jasnorézow ado czerw onej, dopuszczalne zmatow ienie,
niedopuszczalny odcieh szary lub zielonkawy
- thuszczu Biata z odcieniem kremow ym lub lekko rézow ym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla miesa $Swiezego, bez oznak PN-A-82000

2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczenh w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od

Trwatosé

daty dostawy do magazynu odbiorcy.




4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

BOCZEK SUROWY B/K

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania boczku surowego b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego boczku surowego b/k. przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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



ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).
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1.3 Okreslenie produktu

Boczek surowy b/k

Czes$¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka piersiowego pottuszy wzdiuz linii cie¢:
— od géry — po linii odciecia ptata stoninowego,

— od tytu — po linii odciecia pachwiny,

— od przodu — po linii odciecia topatkii pachwiny,

— od dotu — po linii odciecia pasa ttuszczu tgczgcego boczek z pachwing;

boczek powinien mie¢ ksztalt prostokata, gléwne migsnie: sko$ny zewngtrzny i wewnetrzny
oraz poprzeczny.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania weditug
1 | Powierzchnia | Powierzchnia gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez
opitkdw i pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna
o$lizglos¢, nalot plesni
2 [ Czystosé Mieso czyste, bez sladéw jakichkolw iek zanieczyszczen
PN-A-82000
3 | Konsystencja | Jedrna ielastyczna
4 |Barwa:
- miesni Jasnorézow a do czerw onej, dopuszczalne zmatow ienie;
niedopuszczalny odcieh szary lub zielonkawy
- tluszczu Biata z odcieniem kremow ym lub lekko rézowym PN-A-82000
5 | Zapach Swoisty, $wiezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciow y lub moczowy

2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczeh w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Trwatosé



Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

ZEBERKA WIEPRZOWE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania zeberek wieprzowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego zeberek wieprzowych przeznaczonych dla odbiorcy.



1.2 Dokumenty powotane

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

Zeberka wieprzowe

Czes¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka piersiowego pottuszy wzdiuz linii ciec:
— od dotu — po linii biegngcej ponizej dolnej krawedzi mostka i zeber chrzgstkowych,

— od przodu — po przedniej krawedzi pierwszego zebra,

— od tytu — po tylniej krawedzi ostatniego zebra,

— od gory — po linii oddzielenia schabu;

przy odcinaniu od péttuszy boczku wraz z zeberkami — zeberka stanowig pierwsze 4 zebra wraz

Z czescig chrzgstkowg oraz odcinkiem przepotowionego mostka, a takze zebra pozostate pomiedzy
odcieciem od péttuszy boczku z zebrami i schabu; zeberka pokryte sg cienkg warstwg miesni

i thuszczu; w sktad zeberek wchodzg kosci zeber bez czesci pozostawionych przy s chabie i karkdwce
oraz potowa kosci mostka; gtdwne migesnie: miedzyzebrowe zewnetrzne i wewnetrzne.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Powierzchnia | Gladka, niezakrw aw iona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna oslizgtosé,
nalot plesni
2 [ Czystosc Migso czyste, bez sladow jakichkolw iek zanieczyszczen PN-A-82000
3 | Konsystencja | Jedrna ielastyczna
4 | Barwa:
- mig$ni Jasnorozow a do czerw onej, dopuszczalne zmatow ienie;
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
- tuszczu Biata z odcieniem kremow ym lub lekko rézowym PN-A-82000
5 | Zapach Sw oisty, $w iezy, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciow y lub moczow y

2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.



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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
sladow plesni i uszkodzeh mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SZYNKA WIEPRZOWA B/K

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki



przechowywania i pakowania szynki wieprzowej b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego szynki wieprzowej b/k. przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdélne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Szynka wieprzowa b/k

Cze$¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z czesci tylnej pottuszy wzdtuz linii ciecia pomiedzy | i Il kregiem
kosci krzyzowej, z odcietg golonkg na wysokosci 1/3 kosci goleni liczgc w dét od stawu kolanowego;
wyciete kregi kosci krzyzowej oraz fatd ttuszczu pachwinowego; ttuszcz z zewnetrznej powierzchni
szynki zdjety (dopuszcza sie pozostawienie warstwy tluszczu o grubosci do 2cm); catkowicie

odkostniona; w sktad szynki wchodzg migsnie: pétbtoniasty, czworogtowy, dwugtowy, potsciegnisty,

posladkowe, brzuchaty bez dolnej czesci.
2Wymagania

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

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody
Lp. Cechy Wym agania badan
1 | Powierzchnia | Gtadka, niezakrw aw iona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci, przekrw ien,
gtebszych pozacinan; pow ierzchnia tkanki miesniow ej
i tuszczow ej polyskujgca, sucha Ilub lekko wilgotna; niedopuszczalna
o$lizglos¢, nalot plesni
2 | Czystosé Migso czyste, bez Sladéw jakichkolw iek zanieczyszczen
3 |Bawa: . : S PN-A-82000
- miesni Jasnorézow ado czerw onej, dopuszczalne zmatow ienie, niedopuszczalny
odcien szary lub zielonkaw y
- tuszczu Biata z odcieniem kremow ym lub lekko r6zowym
4 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
5 [Zapach Sw oisty, charakterystyczny dla miesa $w iezego, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciow y
lub moczowy

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

2.4 Wymagania mikrobiologiczne



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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MIESO WIEPRZOWE OD SZYNKI B/K DROBNE

1 Wstep

1.1 Zakres



Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania miesa wieprzowego od szynki b/k drobnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego miesa wieprzowego od szynki b/k drobnego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu

Mieso wieprzowe od szynki b/k drobne

Cate skrawki miesa (kostka lub paski) bez tluszczu zewnetrznego, bez sciegien i tkanki tgcznej,
otrzymane z szynkiwieprzowej b/k

2Wymagania
2.1 Wymagania ogoine

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Powierzchnia | Niezakrw awiona, bez opitkéw kos$ci, przekrw ien; pow ierzchnia tkanki
mieSniowej i tuszczowej polyskujgca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni
2 | Czystose Mieso czyste, bez Sladow jakichkolw iek zanieczyszczen
3 |[Barwa
- miesni J{:lsnorozowa do czerw onej, dopusz_czalne zmatow ienie, PN-A-82000
niedopuszczalny odcieh szary lub zielonkawy
- tuszczu Biata z odcieniem kremow ym lub lekko r6zowym
4 | Konsystencja | Jedrna ielastyczna
5 |[Zzapach Sw oisty, charakterystyczny dla miesa $w iezego, bez oznak zaparzenia
i rozpoczynajacego sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz
piciow y lub moczowy

2.3Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczenh w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.



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

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

GOLONKA WIEPRZOWA B/K PAKOWANA
PROZNIOWO

1 Wstep

1.1 Zakres



Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania golonki wieprzowej b/k pakowanej prézniowo.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego golonki wieprzowej b/k. pakowanej prézniowo przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu

Golonka wieprzowa b/k pakowana prézniowo

Surowa golonka ze skorg, bez kosci, poddana peklowaniu w solance z przyprawami, pakowana
prozniowo, gotowa do spozycia po obrébce cieplnej

2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Golonka bez kosci, ze skéra, odpow iednio uformow ana, pow ierzchnia do$¢ gtadka,
niezakrw aw iona, niepostrzepiona (bez luznych strzepéw miesni i tluszczu), bez opitkéw
kosci, niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni; skéra dokladnie oczyszczonaz naskérka i
ze szczeciny

2 | Czystos¢ Migso czyste, bez sladéw jakichkolw iek zanieczyszczen
3 | Konsystencja | Jedrna i elastyczna
4 | Barwa:
- miesni R&6zow a do ciemnorézow ej, dopuszczalne zmatow ienie;
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkaw y
- tuszczu Biata z odcieniem kremow ym lub lekko rézowym
5 | Zapach Sw oisty typow y, w yczuwalne uzyte przypraw y; niedopuszczalny zapach obcy

2.3Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substanciji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem.

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.



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

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
4 Trwatosé

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

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Oznaczanie cech organoleptycznych nalezy przeprowadzi¢ na zgodnos$¢ z wymaganiami zawartymi w

tablicy 1.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac
whasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachodw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



OZORKI WIEPRZOWE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania ozorkéw wieprzowych.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego ozorkéw wieprzowych przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — W spdlne wymagania i badania
2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wym agania Met‘:’):)é::lzdan
1 | Wyglad Ozorki dhlugie i w gskie, na pow ierzchniw yraznie w idoczne do$é

liczne brodawki, powierzchnia lekko wilgotha dopuszczalna

lekko obsuszona, niedopuszczalna pow ierzchnia o$lizgta lub ze

Sladami plesni; niedopuszczalne luzne strzepy miesa
2 | Czystos¢ Czyste, bez Sladow jakichkolw iek zanieczyszczen PN-A 82000
3 [Barwa Szarorézow a, gérna pow ierzchnia o barw ie szarorézow ej,

popielatej lub brunatnej
4 | Konsystencja Scista i jedrna
5 [Zzapach Sw oisty, charakterystyczny ; niedopuszczalny zapach obcy

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badain mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.



3 Trwatos$é

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 2 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.1 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

WATROBA WIEPRZOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania watroby wieprzowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu



handlowego watroby wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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

— PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu

Watroba wieprzowa

Jeden z elementdéw podrobow wieprzowych; sktada sie z czterech ptatéw oddzielonych od siebie trzema

gtebokimi wcieciami, pozbawiona woreczka zotciowego

2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wediug
1 | Powierzchnia Gtadka, lekko btyszczacai wilgotna; dopuszcza sie lekkie
zmatow ienie pow ierzchniw gtroby spow odow ane czesciowym
obeschnieciem
2 | Struktura Nieznacznie ziarnista
3 [ Czystosé Czysta, bez sladow jakichkolw iek zanieczyszczen; dokladnie PN-A 82000
oczyszczonaze skrzepdw krw i
4 |Barwa Brgzow ow iSniowa
5 | Konsystencja Jedrna
6 |[Zapach Sw oisty, charakterystyczny dla w atroby, bez oznak zaparzenia
i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy

2.3Wymagania chemiczne
Zawartos¢ zanieczyszczenh w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badain mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

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

daty dostawy do magazynu odbiorcy.



4 Metody badan

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

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

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

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

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

WIEPRZOWINA SOUS-VIDE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania wieprzowiny sous-vide.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego wieprzowiny sous-vide przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

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



ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-82350 Mrozone wyroby kulinarne - Pobieranie probek i metody badan

— PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badarn chemicznych

— PN-EN ISO 6579-1 Mikrobiologia tancucha zywnosciowego. Horyzontalna metoda wykrywania,

oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czesé1: Wykrywanie Salmonella spp.

— PN-EN ISO 6888-1 Mikrobiologia fancucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda oznaczania

liczby gronkowcéw koagulazo-dodatnich (Staphylococcus aureus i innych gatunkéw) — Czesé 1:

Metoda z zastosowaniem pozywki agarowej Baird-Parkera

1.3 Okreslenie produktu

Wieprzowina sous-vide

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

aromatyczno-smakowych, smazonego, przygotowany metodg sous-vide (zapakowany prézniowo,

trwale oznakowany, poddany petnej obrébce termicznej w autoklawach (urzadzeniach cisnieniowych))

utrwalony przez zamrozenie owiewowe do uzyskania temperatury -18°C lub nizszej w kazdym punkcie

produktu). Produkt jest gotowy do spozycia po odgrzaniu.

Odgrzewanie produktu powinno by¢ mozliwe z wykorzystaniem pojemnika (garnka) z cieptg woda,

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

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablical-Wymagania organoleptyczne

(po obrébce kulinarnej)
- pow ierzchnia zew netrzna
- na przekroju

Zlocisto-brgzow a
Szaro-brgzow a

3 | Konsystencja migsa
(po obrébce kulinarnej)

Zw arta, krucha, dopuszczalna lekko rozpadajgca sie

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 [Wyglad Produkt o zw artej konsystenciji, kaw atki miesa w ksztatcie
charakterystycznym dla topatki W ieprzow &
niedopuszczalne wystepowanie odtamkéw  kostnych,
$ciegien, zyl, chrzastek; na pow ierzchnii w tresci produktu
dopuszczalne niew ielkie skupienia tluszczu
2 | Barwamiesa PN-A-82350




4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla produktu otrzymanego z miesa
(po obrébce kulinarnej) wieprzowego, uzytych dodatkbw i przypraw oraz
zastosow anych procesow technologicznych;
niedopuszczalny kwasny wynikajgcy z fermentacji, jetki,
gorzki w ynikajgcy z przypalenia lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 [Zawartosc¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-A 82100

2 [ Zawartos¢ sktadnika miesnego, % (m/m), nie mnigj niz 70 PN-A 82350
2.4Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3—Wymagania mikrobiologiczne
. , . Metody badan

Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania wedlug

1 | Bakterie z rodzaju Salmonella w 25¢g nieobecne PN-EN SO 6579-1

2 | Gongurasodoratne) Seaph n=5¢=2 PN-EN ISO 6888-1
oagulazododatnie) Staphylococcus v 2 - -
guregswlg ) Staphy m = 102 M = 5x10
n — liczba prébek badanych z partii,
¢ —liczba prébek z partii, dajgcych wynik miedzy mi M,
m — warto$¢, ponizej ktorej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajgce,
M — akceptowana wartos¢ progowa, powyzej ktdrej wyniki sg niezadowalajgce.

Pozostate wymagania mikrobiologicznie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
4 Trwatosé

Okres minimalne;j trwatosci powinien wynosic nie mniej niz
18 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy, w warunkach przechowywania w temp. ponizej
-18°C.

5. Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.



5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

5.3 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

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

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYyWnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.



