
NOGA Z KURCZAKA MROŻONA 
 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  nnooggii  zz   kkuurrcczzaakkaa  mmrroożżoonneejj..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  nnooggii  zz   kkuurrcczzaakkaa  mmrroożżoonneejj  pprrzzeezznnaacczzoonneejj   ddllaa  ooddbbiioorrccyy ..  

1.2 Określenie produktu 

Noga z kurczaka mrożona 

Element tuszki kurczęcej obejmujący kości - udową, piszczelową i strzałkową, łącznie z otaczającymi 

je mięśniami, cięcia wykonane w stawach, poddany procesowi mrożenia IQF.  

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 

Noga w łaściwie umięśniona, praw idłow o w ykrwaw iona i ocieknięta, linie cięcia rów ne, 

gładkie, pow ierzchnia pow inna być czysta, w olna od jakichkolw iek w idocznych 

substancji obcych, zabrudzeń lub krw i, dopuszcza się niew ielkie nacięcia skóry i mięśni 

przy kraw ędziach cięcia, nie dopuszcza się mięśni i skóry nie zw iązanych ze sobą; 

dopuszcza się w  opakow aniu  niew ielkie oblodzenie bezbarw ne do jasnoczerw onego 
oraz oszronienie opakow ania, niedopuszczalne są oparzeliny mrozow e.                                                              

2 Barw a 

Barw a mięśni naturalna, jasnoróżow a, nie dopuszcza się w ylew ów krw awych  

w  mięśniach; skóra bez przebarw ień i uszkodzeń mechanicznych oraz  resztek 

upierzenia, dopuszcza się przyciemnienie naturalnej barw y pow ierzchni elementów  

mrożonych. 

3 Zapach 

Naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, 

zapach św iadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach 

zjełczałego tłuszczu. 

 

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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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 6 

miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  BBaaddaa nniiaa    

44..11  PPrrzzyyggoottoowwaanniiee  pprróóbbeekk  ddoo  bbaaddaańń  

PPrróóbbkk ii   mmiięęssaa  ddrroobbiioowweeggoo  ww  eelleemmeennttaacchh  ppooddddaawwaannee  rroozzmmrraażżaanniiuu  nnaalleeżżyy   ppoozzoossttaawwiićć   ww  zzaammkknniięęttyymm  

sszzcczzeellnnyymm  ooppaakkoowwaanniiuu  jjeeddnnoossttkkoowwyymm,,  aa  ww  pprrzzyyppaaddkkuu  uusszzkkooddzzeenniiaa  ooppaakkoowwaanniiaa,,  nnaalleeżżyy  jjee  zzaappaakkoowwaaćć  

ddoo  nnoowweeggoo,,   sszzcczzeellnneeggoo  ooppaakkoowwaanniiaa  jjeeddnnoossttkkoowweeggoo..    

RRoozzmmrraażżaanniiee  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzzaaćć   ww  wwooddzz iiee  oo  tteemmppeerraattuurrzzee  ookkoołłoo  3300ººCC  lluubb  ww  ppoowwiieett rrzzuu    

ww  tteemmppeerraattuurrzzee  ppookkoojjoowweejj ..   RRoozzmmrraażżaanniiee  zzaakkoońńcczzyyćć  ww  mmoommeenncc iiee  ooss iiąąggnniięęcc iiaa  wweewwnnąątt rrzz   mmiięęśśnnii  

tteemmppeerraattuurryy   22ººCC  --  44ººCC..     

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

SSpprraawwddzzaanniiee  cceecchh  ooggóóllnnyycchh  nnaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  pprrzzeezz  ddookk łłaaddnnee  ooggllęęddzziinnyy  pprróóbbkk ii..   

55..22..11  OOkkrreeśśllaanniiee  wwyygglląądduu  ii   bbaarrwwyy    

NNaalleeżżyy   wwyykkoonnaaćć   oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  pprrzzeezz   ddookk łłaaddnnee  oobbeejjrrzzeenniiee  bbaaddaanneeggoo  eelleemmeennttuu  pprrzzyy   nnaattuurraallnnyymm  

śśwwiieett llee  lluubb  pprrzzyy   śśwwiieett llee  sszz ttuucczznnyymm  nniiee  ppoowwoodduujjąąccyymm  zzmmiiaannyy  bbaarrwwyy..   WW  pprrzzyyppaaddkkaacchh  ssppoorrnnyycchh  pprróóbbkkii  

nnaalleeżżyy  ppooddddaaćć   rroozzmmrroożżeenniiuu  wwgg  ppkktt..   44..11..  

55..22..22  SSpprraawwddzzaanniiee  zzaappaacchhuu    

NNaalleeżżyy   wwyykkoonnaaćć   oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  nnaa  pprróóbbkkaacchh  mmrroożżoonnyycchh..  WW  pprrzzyyppaaddkkaacchh  ssppoorrnnyycchh  pprróóbbkk ii  nnaalleeżżyy  

ppooddddaaćć   rroozzmmrroożżeenniiuu  wwgg  ppkktt ..  44..11..   

66  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

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..   
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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 opakowan iach. 

66..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

NOGA Z KURCZAKA 
 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  nnooggii  zz   kkuurrcczzaakkaa..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  nnooggii  zz   kkuurrcczzaakkaa  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy ..  

1.2 Określenie produktu 

Noga z kurczaka 

Element tuszki kurczęcej obejmujący kości - udową, piszczelową i strzałkową, łącznie z otaczającymi 

je mięśniami. Dwa cięcia wykonuje się w stawach. 

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 
Noga w łaściwie umięśniona, praw idłow o w ykrwaw iona i ocieknięta, linie cięcia rów ne, 

gładkie, pow ierzchnia pow inna być czysta, w olna od jakichkolw iek w idocznych 
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substancji obcych, zabrudzeń lub krw i; dopuszcza się niew ielkie nacięcia skóry i mięśni 

przy kraw ędziach cięcia, nie dopuszcza się mięśni i skóry nie zw iązanych ze sobą; 

2 Barw a 

Barw a mięśni naturalna, jasnoróżow a, nie dopuszcza się w ylew ów krw awych  

w  mięśniach; skóra bez przebarw ień i uszkodzeń mechanicznych oraz  resztek 
upierzenia. 

3 Zapach 

Naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, 

zapach św iadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach 

zjełczałego tłuszczu. 

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 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  

SSpprraawwddzzaanniiee  cceecchh  ooggóóllnnyycchh  nnaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  pprrzzeezz  ddookk łłaaddnnee  ooggllęęddzziinnyy  pprróóbbkk ii..   

44..22..11  OOkkrreeśśllaanniiee  wwyygglląądduu  ii   bbaarrwwyy    

NNaalleeżżyy   wwyykkoonnaaćć   oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  pprrzzeezz   ddookk łłaaddnnee  oobbeejjrrzzeenniiee  bbaaddaanneeggoo  eelleemmeennttuu  pprrzzyy   nnaattuurraallnnyymm  

śśwwiieett llee  lluubb  pprrzzyy   śśwwiieettllee  sszzttuucczznnyymm  nniiee  ppoowwoodduujjąąccyymm  zzmmiiaannyy  bbaarrwwyy..  

44..22..22  SSpprraawwddzzaanniiee  zzaappaacchhuu    

OOcceenniiaaćć   pprrzzeezz  bbaaddaanniiee  ppoowwiieerrzzcchhnnii,,   sszzcczzeeggóóllnniiee  ww  mmiieejjssccaacchh  ffaałłdd  ii   zzaacchhyy łłkkóóww..   ZZaalleeccaa  ss iięę  

pprrzzeepprroowwaaddzzeenniiee  bbaaddaanniiaa  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  1155  ––  2200ººCC..   WW  pprrzzyyppaaddkkuu  wwąąttppll iiwwyymm  ww  ookkrreeśś lleenniiuu  rrooddzzaajjuu  

zzaappaacchhuu  oorraazz  ww  pprrzzyyppaaddkkuu  ppooddeejjrrzzeenniiaa  zzaappaarrzzeenniiaa  lluubb  nniieeśśwwiieeżżoośśccii   mmiięęssaa  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   pprróóbbyy  

ww  cceelluu  ookkrreeśś lleenniiaa  wwyyrraaźźnniieejjsszzeeggoo  zzaappaacchhuu::  

aa))  pprrzzyy   ppoommooccyy  sszzppii llkk ii  ––  ggłłaaddkkąą  ooss tt rruuggaannąą,,   ooss tt rroo  zzaakkoońńcczzoonnąą,,  pprrzzyyggoottoowwaannąą  zz   ddrrzzeewwaa  ll iiśścc iiaasstteeggoo,,  

sszzppii llkkęę  wwpprroowwaaddzz iićć   ww  ggłłąąbb  ttkkaannkk ii  mmiięęśśnniioowweejj,,   nnaassttęęppnniiee  wwyy jjąąćć   oorraazz  ookkrreeśś ll iićć   nnaattyycchhmmiiaasstt   pprrzzeezz  

oobbwwąącchhaanniiee  rrooddzzaajj  zzaappaacchhuu  sszzppii llkk ii;;   

bb))  pprrzzyy   uużżyycc iiuu  ooggrrzzaanneeggoo  nnoożżaa  ––  cczzyyssttyy,,   oosstt rroo  zzaakkoońńcczzoonnyy  nnóóżż   lluubb  sskkaallppeell  nnaaggrrzzaaćć  pprrzzeezz  zzaannuurrzzeenniiee  ww  
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ggoorrąącceejj   wwooddzz iiee,,   nnaassttęęppnniiee  sszzyybbkkoo  wwpprroowwaaddzz iićć  ww  ggłłąąbb  ttkkaannkk ii  mmiięęśśnniioowweejj,,  wwyy jjąąćć  ii   ookkrreeśś ll iićć  rrooddzzaajj  zzaappaacchhuu  

nnaa  sskkaallppeelluu;;   

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..  

 
 

PODUDZIE Z KURCZAKA 
 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ppoodduuddzziiaa  zz   kkuurrcczzaakkaa..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  ppoodduuddzz iiaa  zz   kkuurrcczzaakkaa  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

1.2 Określenie produktu 

Podudzie z kurczaka 

Element tuszki kurczęcej obejmujący kości – piszczelową i strzałkową łącznie z otaczającymi je 

mięśniami. Dwa cięcia wykonuje się w stawach. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  
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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 

Podudzie w łaściw ie umięśnione, praw idłow o w ykrwawione i ocieknięte, linie cięcia 

rów ne, gładkie, pow ierzchnia pow inna być czysta, w olna od jakichkolw iek w idocznych 

substancji obcych, zabrudzeń lub krw i; dopuszcza się niew ielkie nacięcia skóry i mięśni 

przy kraw ędziach cięcia, nie dopuszcza się mięśni i skóry nie zw iązanych ze sobą;  

2 Barw a 

Barw a mięśni naturalna, jasnoróżow a, nie dopuszcza się w ylew ów krw awych  

w  mięśniach; skóra bez przebarw ień i uszkodzeń mechanicznych oraz  resztek 

upierzenia. 

3 Zapach 

Naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, 

zapach św iadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach 

zjełczałego tłuszczu. 

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 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  

SSpprraawwddzzaanniiee  cceecchh  ooggóóllnnyycchh  nnaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  pprrzzeezz  ddookk łłaaddnnee  ooggllęęddzziinnyy  pprróóbbkk ii..   

44..22..11  OOkkrreeśśllaanniiee  wwyygglląądduu  ii   bbaarrwwyy    

NNaalleeżżyy   wwyykkoonnaaćć   oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  pprrzzeezz   ddookk łłaaddnnee  oobbeejjrrzzeenniiee  bbaaddaanneeggoo  eelleemmeennttuu  pprrzzyy   nnaattuurraallnnyymm  

śśwwiieett llee  lluubb  pprrzzyy   śśwwiieettllee  sszzttuucczznnyymm  nniiee  ppoowwoodduujjąąccyymm  zzmmiiaannyy  bbaarrwwyy..  

44..22..22  SSpprraawwddzzaanniiee  zzaappaacchhuu    
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OOcceenniiaaćć   pprrzzeezz  bbaaddaanniiee  ppoowwiieerrzzcchhnnii,,   sszzcczzeeggóóllnniiee  ww  mmiieejjssccaacchh  ffaałłdd  ii   zzaacchhyy łłkkóóww..   ZZaalleeccaa  ss iięę  

pprrzzeepprroowwaaddzzeenniiee  bbaaddaanniiaa  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  1155  ––  2200ººCC..   WW  pprrzzyyppaaddkkuu  wwąąttppll iiwwyymm  ww  ookkrreeśś lleenniiuu  rrooddzzaajjuu  

zzaappaacchhuu  oorraazz  ww  pprrzzyyppaaddkkuu  ppooddeejjrrzzeenniiaa  zzaappaarrzzeenniiaa  lluubb  nniieeśśwwiieeżżoośśccii   mmiięęssaa  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   pprróóbbyy  

ww  cceelluu  ookkrreeśś lleenniiaa  wwyyrraaźźnniieejjsszzeeggoo  zzaappaacchhuu::  

aa))  pprrzzyy   ppoommooccyy  sszzppii llkk ii  ––  ggłłaaddkkąą  ooss tt rruuggaannąą,,   ooss tt rroo  zzaakkoońńcczzoonnąą,,  pprrzzyyggoottoowwaannąą  zz   ddrrzzeewwaa  ll iiśścc iiaasstteeggoo,,  

sszzppii llkkęę  wwpprroowwaaddzz iićć   ww  ggłłąąbb  ttkkaannkk ii  mmiięęśśnniioowweejj,,   nnaassttęęppnniiee  wwyy jjąąćć   oorraazz  ookkrreeśś ll iićć   nnaattyycchhmmiiaasstt   pprrzzeezz  

oobbwwąącchhaanniiee  rrooddzzaajj  zzaappaacchhuu  sszzppii llkk ii;;   

bb))  pprrzzyy   uużżyycc iiuu  ooggrrzzaanneeggoo  nnoożżaa  ––  cczzyyssttyy,,   oosstt rroo  zzaakkoońńcczzoonnyy  nnóóżż   lluubb  sskkaallppeell  nnaaggrrzzaaćć  pprrzzeezz  zzaannuurrzzeenniiee  ww  

ggoorrąącceejj   wwooddzz iiee,,   nnaassttęęppnniiee  sszzyybbkkoo  wwpprroowwaaddzz iićć  ww  ggłłąąbb  ttkkaannkk ii  mmiięęśśnniioowweejj,,  wwyy jjąąćć  ii   ookkrreeśś ll iićć  rrooddzzaajj  zzaappaacchhuu  

nnaa  sskkaallppeelluu;;   

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..  

 

 

FILET Z PIERSI KURCZAKA 
 
 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ffii lleettaa  zz  ppiieerrss ii   kkuurrcczzaakkaa..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  ffii lleettaa  zz   ppiieerrss ii   kkuurrcczzaakkaa  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  
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1.2 Określenie produktu 

Filet z piersi kurczaka 

Element tuszki kurczęcej obejmujący mięsień piersiowo powierzchniowy i /lub głęboki bez przylegającej 

skóry, bez kości tj. bez mostka i żeber, w całości lub podzielony na 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 

1 Wygląd 

Mięśnie piersiow e pozbaw ione skóry, kości i ścięgien, czyste, w olne od 

jakichkolw iek w idocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krw i, pow ierzchnia 

może być w ilgotna, dopuszcza się niew ielkie rozerw ania i nacięcia mięśni pow stałe 

podczas oddzielania od skóry i kośćca.  

2 Barw a 
Naturalna, jasnoróżow a, charakterystyczna dla mięśni piersiow ych, nie dopuszcza 

się w ylewów krwawych w mięśniach.  

3 Zapach 

Naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, 

zapach św iadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach 

zjełczałego tłuszczu. 

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 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  SSpprraawwddzzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

SSpprraawwddzzaanniiee  cceecchh  ooggóóllnnyycchh  nnaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  pprrzzeezz  ddookk łłaaddnnee  ooggllęęddzziinnyy  pprróóbbkk ii..   
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44..22..11  OOkkrreeśśllaanniiee  wwyygglląądduu  ii   bbaarrwwyy    

NNaalleeżżyy   wwyykkoonnaaćć   oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  pprrzzeezz   ddookk łłaaddnnee  oobbeejjrrzzeenniiee  bbaaddaanneeggoo  eelleemmeennttuu  pprrzzyy   nnaattuurraallnnyymm  

śśwwiieett llee  lluubb  pprrzzyy   śśwwiieettllee  sszzttuucczznnyymm  nniiee  ppoowwoodduujjąąccyymm  zzmmiiaannyy  bbaarrwwyy..  

44..22..22  SSpprraawwddzzaanniiee  zzaappaacchhuu    

OOcceenniiaaćć   pprrzzeezz  bbaaddaanniiee  ppoowwiieerrzzcchhnnii,,   sszzcczzeeggóóllnniiee  ww  mmiieejjssccaacchh  ffaałłdd  ii   zzaacchhyy łłkkóóww..   ZZaalleeccaa  ss iięę  

pprrzzeepprroowwaaddzzeenniiee  bbaaddaanniiaa  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  1155  ––  2200ººCC..   WW  pprrzzyyppaaddkkuu  wwąąttppll iiwwyymm  ww  ookkrreeśś lleenniiuu  rrooddzzaajjuu  

zzaappaacchhuu  oorraazz  ww  pprrzzyyppaaddkkuu  ppooddeejjrrzzeenniiaa  zzaappaarrzzeenniiaa  lluubb  nniieeśśwwiieeżżoośśccii   mmiięęssaa  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   pprróóbbyy  

ww  cceelluu  ookkrreeśś lleenniiaa  wwyyrraaźźnniieejjsszzeeggoo  zzaappaacchhuu::  

aa))  pprrzzyy   ppoommooccyy  sszzppii llkk ii  ––  ggłłaaddkkąą  ooss tt rruuggaannąą,,   ooss tt rroo  zzaakkoońńcczzoonnąą,,  pprrzzyyggoottoowwaannąą  zz   ddrrzzeewwaa  ll iiśścc iiaasstteeggoo,,  

sszzppii llkkęę  wwpprroowwaaddzz iićć   ww  ggłłąąbb  ttkkaannkk ii  mmiięęśśnniioowweejj,,   nnaassttęęppnniiee  wwyy jjąąćć   oorraazz  ookkrreeśś ll iićć   nnaattyycchhmmiiaasstt   pprrzzeezz  

oobbwwąącchhaanniiee  rrooddzzaajj  zzaappaacchhuu  sszzppii llkk ii;;   

bb))  pprrzzyy   uużżyycc iiuu  ooggrrzzaanneeggoo  nnoożżaa  ––  cczzyyssttyy,,   oosstt rroo  zzaakkoońńcczzoonnyy  nnóóżż   lluubb  sskkaallppeell  nnaaggrrzzaaćć  pprrzzeezz  zzaannuurrzzeenniiee  ww  

ggoorrąącceejj   wwooddzz iiee,,   nnaassttęęppnniiee  sszzyybbkkoo  wwpprroowwaaddzz iićć  ww  ggłłąąbb  ttkkaannkk ii  mmiięęśśnniioowweejj,,  wwyy jjąąćć  ii   ookkrreeśś ll iićć  rrooddzzaajj  zzaappaacchhuu  

nnaa  sskkaallppeelluu;;   

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..  

  

FILET Z PIERSI INDYKA 
 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    
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NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ffii lleettaa  zz  ppiieerrss ii   iinnddyykkaa..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  ffii lleettaa  zz   ppiieerrss ii   iinnddyykkaa  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

1.2 Określenie produktu 

Filet z piersi indyka 

Element tuszki indyczej obejmujący mięsień piersiowy głęboki, bez skóry, bez 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 

1 Wygląd 

Mięśnie piersiow e pozbaw ione skóry, kości i ścięgien, czyste, w olne od jakichkolw iek 

w idocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krw i, pow ierzchnia może być w ilgotna, 

dopuszcza się niew ielkie rozerw ania i nacięcia mięśni pow stałe podczas oddzielania od skóry 

i kośćca.  

2 Barw a 
Naturalna, jasnoróżow a, charakterystyczna dla mięśni piersiow ych, nie dopuszcza się 

w ylew ów krw awych w  mięśniach.  

3 Zapach 

Naturalny, charakterystyczny dla mięsa indyczego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach 

św iadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach zjełczałego 

tłuszczu. 

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  

OOkkrreess  pprrzzyyddaattnnoośśccii   ddoo  ssppoożżyycc iiaa  ddeekk llaarroowwaannyy  pprrzzeezz  pprroodduucceennttaa  ppoowwiinniieenn  wwyynnoossiićć  nniiee  mmnniieejj   nniiżż  22  ddnnii  oodd  

ddaattyy   ddoossttaawwyy  ddoo  mmaaggaazzyynnuu  ooddbbiioorrccyy..   

44    MMeettooddyy  bbaaddaańń  
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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  SSpprraawwddzzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

SSpprraawwddzzaanniiee  cceecchh  ooggóóllnnyycchh  nnaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  pprrzzeezz  ddookk łłaaddnnee  ooggllęęddzziinnyy  pprróóbbkk ii..   

44..22..11  OOkkrreeśśllaanniiee  wwyygglląądduu  ii   bbaarrwwyy    

NNaalleeżżyy   wwyykkoonnaaćć   oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  pprrzzeezz   ddookk łłaaddnnee  oobbeejjrrzzeenniiee  bbaaddaanneeggoo  eelleemmeennttuu  pprrzzyy   nnaattuurraallnnyymm  

śśwwiieett llee  lluubb  pprrzzyy   śśwwiieettllee  sszzttuucczznnyymm  nniiee  ppoowwoodduujjąąccyymm  zzmmiiaannyy  bbaarrwwyy..  

44..22..22  SSpprraawwddzzaanniiee  zzaappaacchhuu    

OOcceenniiaaćć   pprrzzeezz  bbaaddaanniiee  ppoowwiieerrzzcchhnnii,,   sszzcczzeeggóóllnniiee  ww  mmiieejjssccaacchh  ffaałłdd  ii   zzaacchhyy łłkkóóww..  BBaaddaanniiee  nnaalleeżżyy    

pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   ww  tteemmppeerraattuurrzzee  1155  ––  2200ººCC..   WW  pprrzzyyppaaddkkuu  wwąąttppll iiwwoośścc ii  pprrzzyy  ookkrreeśś llaanniiuu  rrooddzzaajjuu  zzaappaacchhuu  

oorraazz  ww  pprrzzyyppaaddkkuu  ppooddeejjrrzzeenniiaa  zzaappaarrzzeenniiaa  lluubb  nniieeśśwwiieeżżoośścc ii  mmiięęssaa  nnaalleeżżyy   pprrzzeepprroowwaaddzz iićć  pprróóbbyy  aabbyy  

ookkrreeśś ll iićć   wwyyrraaźźnniieejjsszzyy  zzaappaacchh::   

aa))  pprrzzyy   ppoommooccyy  sszzppii llkk ii  ––  ggłłaaddkkąą  ooss tt rruuggaannąą,,   ooss tt rroo  zzaakkoońńcczzoonnąą,,  pprrzzyyggoottoowwaannąą  zz   ddrrzzeewwaa  ll iiśścc iiaasstteeggoo,,  

sszzppii llkkęę  wwpprroowwaaddzz iićć  ww  ggłłąąbb  ttkkaannkkii  mmiięęśśnniioowweejj ,,  nnaass ttęęppnniiee  wwyy jjąąćć  oorraazz  ookkrreeśś ll iićć   nnaattyycchhmmiiaasstt   zzaappaacchh  pprrzzeezz  

oobbwwąącchhaanniiee  sszzppii llkkii ;;   

bb))  pprrzzyy   uużżyycc iiuu  ooggrrzzaanneeggoo  nnoożżaa  ––  cczzyyssttyy,,   oosstt rroo  zzaakkoońńcczzoonnyy  nnóóżż   lluubb  sskkaallppeell  nnaaggrrzzaaćć  pprrzzeezz  zzaannuurrzzeenniiee  ww  

ggoorrąącceejj   wwooddzz iiee,,   nnaassttęęppnniiee  sszzyybbkkoo  wwpprroowwaaddzz iićć  ww  ggłłąąbb  ttkkaannkk ii  mmiięęśśnniioowweejj,,  wwyy jjąąćć  ii   ookkrreeśś ll iićć  rrooddzzaajj  zzaappaacchhuu  

nnaa  sskkaallppeelluu;;   

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..  
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FILET Z PIERSI KACZKI 

  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ffii lleettaa  zz  ppiieerrss ii   kkaacczzkkii ..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  ffii lleettaa  zz   ppiieerrss ii   kkaacczzkkii   pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy ..  

1.2 Określenie produktu 

Filet z piersi kaczki 

Element tuszki kaczej obejmujący mięśnie piersiowe z przylegającą skórą, w całości lub podzielone na 

połowę, bez kości tj. bez mostka i żeber. 

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 

Mięśnie piersiow e ze skórą, dobrze rozw inięte, umięśnione, pozbaw ione kości i ścięgien, 

czyste, w olne od jakichkolw iek w idocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krw i, 
pow ierzchnia może być w ilgotna, dopuszcza się niew ielkie rozerw ania i nacięcia mięśni 

pow stałe podczas oddzielania od  kośćca.  

2 Barw a 
Naturalna, ciemnoróżow a, charakterystyczna dla mięśni piersiow ych, nie dopuszcza się 

w ylew ów krw awych w  mięśniach.  

3 Zapach 

Naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kaczki, niedopuszczalny zapach obcy, zapach 

św iadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach zjełczałego 

tłuszczu. 

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  
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pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33  TTrrww aa łłoośśćć  

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  SSpprraawwddzzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

SSpprraawwddzzaanniiee  cceecchh  ooggóóllnnyycchh  nnaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  pprrzzeezz  ddookk łłaaddnnee  ooggllęęddzziinnyy  pprróóbbkk ii..   

44..22..11  OOkkrreeśśllaanniiee  wwyygglląądduu  ii   bbaarrwwyy    

NNaalleeżżyy   wwyykkoonnaaćć   oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  pprrzzeezz   ddookk łłaaddnnee  oobbeejjrrzzeenniiee  bbaaddaanneeggoo  eelleemmeennttuu  pprrzzyy   nnaattuurraallnnyymm  

śśwwiieett llee  lluubb  pprrzzyy   śśwwiieettllee  sszzttuucczznnyymm  nniiee  ppoowwoodduujjąąccyymm  zzmmiiaannyy  bbaarrwwyy..  

44..22..22  SSpprraawwddzzaanniiee  zzaappaacchhuu    

OOcceenniiaaćć   pprrzzeezz  bbaaddaanniiee  ppoowwiieerrzzcchhnnii,,   sszzcczzeeggóóllnniiee  ww  mmiieejjssccaacchh  ffaałłdd  ii   zzaacchhyy łłkkóóww..   ZZaalleeccaa  ss iięę  

pprrzzeepprroowwaaddzzeenniiee  bbaaddaanniiaa  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  1155  ––  2200ººCC..   WW  pprrzzyyppaaddkkuu  wwąąttppll iiwwyymm  ww  ookkrreeśś lleenniiuu  rrooddzzaajjuu  

zzaappaacchhuu  oorraazz  ww  pprrzzyyppaaddkkuu  ppooddeejjrrzzeenniiaa  zzaappaarrzzeenniiaa  lluubb  nniieeśśwwiieeżżoośśccii   mmiięęssaa  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   pprróóbbyy  

ww  cceelluu  ookkrreeśś lleenniiaa  wwyyrraaźźnniieejjsszzeeggoo  zzaappaacchhuu::  

aa))  pprrzzyy   ppoommooccyy  sszzppii llkk ii  ––  ggłłaaddkkąą  ooss tt rruuggaannąą,,   ooss tt rroo  zzaakkoońńcczzoonnąą,,  pprrzzyyggoottoowwaannąą  zz   ddrrzzeewwaa  ll iiśścc iiaasstteeggoo,,  

sszzppii llkkęę  wwpprroowwaaddzz iićć   ww  ggłłąąbb  ttkkaannkk ii  mmiięęśśnniioowweejj,,   nnaassttęęppnniiee  wwyy jjąąćć   oorraazz  ookkrreeśś ll iićć   nnaattyycchhmmiiaasstt   pprrzzeezz  

oobbwwąącchhaanniiee  rrooddzzaajj  zzaappaacchhuu  sszzppii llkk ii;;   

bb))  pprrzzyy   uużżyycc iiuu  ooggrrzzaanneeggoo  nnoożżaa  ––  cczzyyssttyy,,   oosstt rroo  zzaakkoońńcczzoonnyy  nnóóżż   lluubb  sskkaallppeell  nnaaggrrzzaaćć  pprrzzeezz  zzaannuurrzzeenniiee  ww  

ggoorrąącceejj   wwooddzz iiee,,   nnaassttęęppnniiee  sszzyybbkkoo  wwpprroowwaaddzz iićć  ww  ggłłąąbb  ttkkaannkk ii  mmiięęśśnniioowweejj,,  wwyy jjąąćć  ii   ookkrreeśś ll iićć  rrooddzzaajj  zzaappaacchhuu  

nnaa  sskkaallppeelluu;;   

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. 
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55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

UDO Z KACZKI 
 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  uuddaa  zz   kkaacczzkkii ..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  uuddaa  zz   kkaacczzkk ii   pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy ..  

1.2 Określenie produktu 

Udo z kaczki 

Element tuszki kaczki obejmujący kość - udową, łącznie z otaczającymi je mięśniami. Dwa cięcia 

wykonuje się w stawach. 

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 

Udo w łaściw ie umięśnione, praw idłow o w ykrwawione i ocieknięte, linie cięcia rów ne, 

gładkie, pow ierzchnia uda czysta, w olna od jakichkolw iek w idocznych substancji 

obcych, zabrudzeń lub krw i; dopuszcza się niew ielkie nacięcia skóry i mięśni przy 
kraw ędziach cięcia, nie dopuszcza się mięśni i skóry nie zw iązanych ze sobą 

2 Barw a 

Mięśni - naturalna, różow a do ciemnoróżow ej,  nie dopuszcza się w ylew ów krwawych  

w  mięśniach;  

Skóry -  bez przebarw ień i uszkodzeń mechanicznych oraz  resztek upierzenia 

3 Zapach 
Charakterystyczny dla mięsa z kaczki,  naturalny, niedopuszczalny zapach obcy oraz 

zapach  św iadczący o nieśw ieżości lub zepsuciu  
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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 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  

SSpprraawwddzzaanniiee  cceecchh  ooggóóllnnyycchh  nnaalleeżżyy  wwyykkoonnaaćć  pprrzzeezz  ddookk łłaaddnnee  ooggllęęddzziinnyy  pprróóbbkk ii..   

44..22..11  OOkkrreeśśllaanniiee  wwyygglląądduu  ii   bbaarrwwyy    

NNaalleeżżyy   wwyykkoonnaaćć   oorrggaannoolleeppttyycczznniiee  pprrzzeezz   ddookk łłaaddnnee  oobbeejjrrzzeenniiee  bbaaddaanneeggoo  eelleemmeennttuu  pprrzzyy   nnaattuurraallnnyymm  

śśwwiieett llee  lluubb  pprrzzyy   śśwwiieettllee  sszzttuucczznnyymm  nniiee  ppoowwoodduujjąąccyymm  zzmmiiaannyy  bbaarrwwyy..  

44..22..22  SSpprraawwddzzaanniiee  zzaappaacchhuu    

OOcceenniiaaćć   pprrzzeezz  bbaaddaanniiee  ppoowwiieerrzzcchhnnii,,   sszzcczzeeggóóllnniiee  ww  mmiieejjssccaacchh  ffaałłdd  ii   zzaacchhyy łłkkóóww..   ZZaalleeccaa  ss iięę  

pprrzzeepprroowwaaddzzeenniiee  bbaaddaanniiaa  ww  tteemmppeerraattuurrzzee  1155  ––  2200ººCC..   WW  pprrzzyyppaaddkkuu  wwąąttppll iiwwyymm  ww  ookkrreeśś lleenniiuu  rrooddzzaajjuu  

zzaappaacchhuu  oorraazz  ww  pprrzzyyppaaddkkuu  ppooddeejjrrzzeenniiaa  zzaappaarrzzeenniiaa  lluubb  nniieeśśwwiieeżżoośśccii   mmiięęssaa  nnaalleeżżyy  pprrzzeepprroowwaaddzz iićć   pprróóbbyy  

ww  cceelluu  ookkrreeśś lleenniiaa  wwyyrraaźźnniieejjsszzeeggoo  zzaappaacchhuu::  

aa))  pprrzzyy   ppoommooccyy  sszzppii llkk ii  ––  ggłłaaddkkąą  ooss tt rruuggaannąą,,   ooss tt rroo  zzaakkoońńcczzoonnąą,,  pprrzzyyggoottoowwaannąą  zz   ddrrzzeewwaa  ll iiśścc iiaasstteeggoo,,  

sszzppii llkkęę  wwpprroowwaaddzz iićć   ww  ggłłąąbb  ttkkaannkk ii  mmiięęśśnniioowweejj,,   nnaassttęęppnniiee  wwyy jjąąćć   oorraazz  ookkrreeśś ll iićć   nnaattyycchhmmiiaasstt   pprrzzeezz  

oobbwwąącchhaanniiee  rrooddzzaajj  zzaappaacchhuu  sszzppii llkk ii;;   

bb))  pprrzzyy   uużżyycc iiuu  ooggrrzzaanneeggoo  nnoożżaa  ––  cczzyyssttyy,,   oosstt rroo  zzaakkoońńcczzoonnyy  nnóóżż   lluubb  sskkaallppeell  nnaaggrrzzaaćć  pprrzzeezz  zzaannuurrzzeenniiee  ww  

ggoorrąącceejj   wwooddzz iiee,,   nnaassttęęppnniiee  sszzyybbkkoo  wwpprroowwaaddzz iićć  ww  ggłłąąbb  ttkkaannkk ii  mmiięęśśnniioowweejj,,  wwyy jjąąćć  ii   ookkrreeśś ll iićć  rrooddzzaajj  zzaappaacchhuu  

nnaa  sskkaallppeelluu;;   

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee    
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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 Z KURCZAKA  
 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  wwąątt rroobbyy  zz   kkuurrcczzaakkaa..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  wwąątt rroobbyy  zz   kkuurrcczzaakkaa  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  NNoorrmmyy  ppooww oołłaannee  

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

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

 PN-A-86523 Produkty drobiarskie. Podroby drobiowe. 

1.3 Określenie produktu 

Wątroba z kurczaka 

Wątroba z kurczaka uzyskana podczas patroszenia tuszki kurczęcej w postaci podwó jnych lub 

pojedynczych płatów i pozbawiona części niejadalnych. 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 
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Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne  

Według Tablicy 1 
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

 
Lp. Cechy Wymagania Metody badań wg 

1 
Wygląd 

zew nętrzny 

Podw ójne lub pojedyncze płaty w ątroby, bez zanieczyszczeń  
i skrzepów  krw i, dopuszczalne są pojedyncze części płatów  

o w ielkości nie mniejszej niż połow a płata; usunięty całkow icie w oreczek 

żółciow y w raz ze skraw kiem zazieleniałej w ątroby; na pow ierzchni 

niedopuszczalna oślizgłość lub nalot pleśni; pow ierzchnia mokra z 

naturalnym połyskiem; dopuszczalny niew ielki w yciek w  opakow aniu. 
PN-A-86523 

2 Barw a Beżow a do brunatnow iśniow ej, charakterystyczna dla w ątroby św ieżej. 

3 Zapach 
Naturalny, charakterystyczny dla św ieżej w ątroby drobiow ej, 

niedopuszczalny zapach św iadczący o nieśw ieżości lub inny 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..   

33  TTrrww aa łłoośśćć  

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  nnoorrmmyy  ppooddaanneejj  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. 
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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..  

 

ŻOŁĄDKI Z KURCZAKA  
 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  żżoołłąąddkkóóww  kkuurrcczzaakkaa..  

  

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

hhaannddlloowweeggoo  żżoołłąąddkkóóww  kkuurrcczzaakkaa  pprrzzeezznnaacczzoonnyycchh  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..   

11..22  NNoorrmmyy  ppooww oołłaannee  

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

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

 PN-A-86523 Produkty drobiarskie. Podroby drobiowe. 

1.3 Określenie produktu 

Żołądki kurczaka 

Żołądki z kurczaka uzyskane podczas patroszenia tuszki kurczęcej i pozbawione części niejadalnych. 

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 

 



 
  

  Strona 19 z 26 

 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań wg 

1 
Wygląd 

zew nętrzny 

Żołądek mięśniow y oczyszczony z treści pokarmow ej, pozbaw iony 

rogow atego nabłonka, z odciętym przy mięśniu żołądkiem 

gruczołow ym i dw unastnicą, z usuniętym tłuszczem;  
Dopuszczalne są:  

- niew ielkie uszkodzenia mięśnia żołądka, 

- niew ielka pozostałość tkanki łącznej i  tkanki tłuszczow ej;  

Pow ierzchnia mokra z naturalnym połyskiem; dopuszcza się lekkie 

obeschnięcie i niew ielki w yciek w  opakow aniu. 
PN-A-86523 

2 Barw a 

Naturalna, na przekroju mięśni jasnoczerw ona do ciemnoczerw onej, 

niedopuszczalna zielonkaw a, pow ierzchnia w ewnętrzna pokryta 

jasnobeżow ą śluzów ką. 

3 Zapach 
Charakterystyczny, naturalny, niedopuszczalny zapach św iadczący  

o nieśw ieżości lub inny 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..   

33  TTrrww aa łłoośśćć  

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  nnoorrmmyy  ppooddaanneejj  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. 
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55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 
 

FILET Z PIERSI INDYKA SOUS-VIDE 
 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ffii lleettaa  zz  ppiieerrss ii   iinnddyykkaa  ssoouuss--vviiddee..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  ffii lleettaa  zz   ppiieerrss ii   iinnddyykkaa  ssoouuss--vviiddee  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-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 

Filet z piersi indyka sous-vide 

Produkt otrzymany z fileta z piersi indyka, bez skóry, pokrojonego na mniejsze kawałki, z dodatkiem 

przypraw aromatyczno-smakowych, przygotowany metodą sous-vide (zapakowany próżniowo, trwale 

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



 
  

  Strona 21 z 26 

 

utrwalony przez zamrożenie owiewowe do uzyskania temperatury -20oC 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 

  

Kaw ałki mięsa z f ileta z piersi indyka w  sosie w łasnym; 

niedopuszczalne w ystępowanie odłamków  kostnych, 

ścięgien, żył, chrząstek; w  produkcie dopuszczalne 

niew ielkie skupienia tłuszczu 

PN-A-82350 

2 Barw a (po obróbce 

kulinarnej) 
- mięsa 

- sosu 

 

 
Kremow a  

Charakterystyczna dla użytych składników  

3 Konsystencja (po obróbce 

kulinarnej) 

-mięsa 

 

-sosu 

 

 

Delikatna, miękka, zw ięzła, nierozpadająca się, 

niedopuszczalna obecność  odłamków  kostnych 

Półpłynna 

4 Smak i zapach  

(po obróbce kulinarnej) 

Charakterystyczny dla produktu otrzymanego z mięsa 

indyka, użytych dodatków  i przypraw  oraz 

zastosow anych procesów  technologicznych; bez 

posmaków  i zapachów  obcych 

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 80 PN-A 82350 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Według Tablicy 3. 

Tablica 3 – Wymagania mikrobiologiczne 

Lp. Rodzaj mikroorganizmu Wymagania 
Metody badań 

według 
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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  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   22..     

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   33..    

66  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

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. 
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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..  

  

FILET Z PIERSI KURCZAKA SOUS-VIDE 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

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

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ffii lleettaa  zz  ppiieerrss ii   kkuurrcczzaakkaa  ssoouuss--vviiddee..   

  

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

hhaannddlloowweeggoo  ffii lleettaa  zz   ppiieerrss ii   kkuurrcczzaakkaa  ssoouuss--vviiddee  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-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 

Filet z piersi kurczaka sous-vide 

Produkt otrzymany z fileta z piersi  kurczaka, bez skóry, pokrojonego,  z dodatkiem przypraw 

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

oznakowany, poddany pełnej obróbce termicznej w autoklawach (urządzeniach ciśnien iowych)) 

utrwalony przez zamrożenie owiewowe do uzyskania temperatury -20oC lub niższej w każdym punkcie 

produktu. Produkt jest gotowy do spożycia po odgrzaniu. 



 
  

  Strona 24 z 26 

 

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 

  

Kaw ałki  mięsa z f ileta z piersi kurczaka w  sosie 

w łasnym; niedopuszczalne w ystępow anie odłamków  

kostnych, ścięgien, żył, chrząstek; w  produkcie 

dopuszczalne niew ielkie skupienia tłuszczu 

PN-A-82350 

2 Barw a (po obróbce 

kulinarnej) 

- mięsa 

- sosu 

 

 

Kremow a,    

Charakterystyczna dla użytych składników  

3 Konsystencja (po obróbce 

kulinarnej) 

-mięsa 
 

 

-sosu 

 

 

Delikatna, miękka, zw ięzła, nierozpadająca się, 
niedopuszczalna obecność  odłamków  kostnych 

 

Półpłynna 

4 Smak i zapach  

(po obróbce kulinarnej) 

Charakterystyczny dla produktu otrzymanego z 

mięsa kurczaka, użytych dodatków  i przypraw  oraz 

zastosow anych procesów  technologicznych; bez 

posmaków  i zapachów  obcych 

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 80 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 
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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  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaanniiaa  

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

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  ii   ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccaacchh  11  ii   22..     

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   33..    

66  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

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. 
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66..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

  

 


