INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GULASZ ANGIELSKI



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania gulaszu angielskiego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego gulaszu angielskiego 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-82056 Przetwory miesne — Konserwy — Badania organoleptyczne i fizyczne

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

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

— PN-1SO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda
potencjometryczna

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej

— PN-A-82055-5 Mieso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwatosci konserw
metodg termostatowg

— PN-A-82055-4 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelnosci
konserw hermetycznie zamknietych

— PN-A-82055-12 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci
beztlenowych Dbakterii przetrwalnikujgcych i beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych

redukujacych siarczany (V)

1.3 Okreslenie produktu

Gulasz angielski
produkt, wyprodukowany z grubo i srednio rozdrobnionego miesa wieprzowego (nie mniej niz 90%), z
dodatkiem sktadnikow aromatyczno-smakowych, bez dodatku miesa oddzielonego mechanicznie,

utrwalony przez sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknietym .
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

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

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad powierzchni bloku | Ksztatt bloku konserwy nadany przez zastosowane
opakowanie, blok otoczony Ilub nie galaretg i/lub
wytopionym ttuszczem; dopuszczalne komory
powietrzne nieprzekraczajace 1/3 ocenianej powierzchni
bloku
2 | Konsystencja, ukfad i Konsystencja
jakos¢ sktadnikéw - bloku konserwy - dos¢ Scista, krucha;
- galarety - stata, dopuszczalna potptynna;
Sktadniki rbwnomiernie wymieszane;
Na przekroju konserwy widoczne gruborozdrobnione
kawatki miesa, odcinajace sie od masy wigzacej,
Niedopuszczalna obecnos¢ odtamkéw kostnych, komor
powietrznych i licznych pecherzykdéw powietrza,
skfadnikdéw zbyt rozdrobnionych, pozaklasowych lub z PN-A-82056
chrzgstkami, Sciegnami itp.
3 |Barwa Barwa:
- powierzchni i na przekroju bloku - od jasnor6zowej do
rézowej,
- galarety - stomkowa do jasnobursztynowe;j,
- wytopionego ttuszczu - biata do kremowej;
Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju i
powierzchni bloku konserwy (np. poszarzenia lub
zbrunatnienia), dopuszczalne poszarzenie w miejscu
komor powietrznych
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych skfadnikow,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos¢ galarety i wytopionego ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 10,0 PN-A-82056
2 | Zawartos¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
3 | Zawarto$¢ ttuszczu, % (m/m), nie wiecej niz 16,0 PN-1SO 1444
4 | Zawartosc soli, % (m/m), nie wiecej niz 2,2 Emggzlélfllgb
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Szczelnos¢ opakowania szczelne PN-A-82055-4
ujemna, tres¢ konserwy o
2 | Proba termostatowa niezmienionych cechach | PN-A-82055-5
organoleptycznych
Obecnos¢ beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych oraz
3 | beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych redukujgcych nieobecne

siarczany (IV) w 1g

PN-A-82055-12

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow 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 byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatlos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 9

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w pkt. 2.2. Badania nalezy wykona¢ metodami
weditug normy podanej w Tablicy 1. Dopuszcza sie stosowanie wiasnej procedury badawczej opartej

na tej normie.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug norm podanych w Tablicy 2. Dopuszcza sie stosowanie

wiasnych procedur badawczych opartych na tych normach.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug norm podanych w Tablicy 3. Dopuszcza sie stosowanie

wiasnych procedur badawczych opartych na tych normach.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladdéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

zywnoscia.
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Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PASZTET WIEPRZOWY
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1 Wstep
1.3 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania pasztetu wieprzowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego pasztetu wieprzowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.4 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda
potencjometryczna

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej

— PN-A-82055-5 Migso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwatosci konserw
metodg termostatowg

— PN-A-82055-4 Mieso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelno$ci
konserw hermetycznie zamknietych

— PN-A-82055-12 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci
beztlenowych Dbakterii przetrwalnikujgcych i beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych

redukujacych siarczany (V)
1.5 Okreslenie produktu

Pasztet wieprzowy

Produkt, wyprodukowany z drobno rozdrobnionego miesa wieprzowego (nie mniej niz 60%), watroby
wieprzowej (nie mniej niz 10%) i innych skiadnikédw okreslonych recepturg, m.in. sktadnikow
aromatyczno-smakowych, bez dodatku miesa oddzielonego mechanicznie, utrwalony przez

sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknietym .

2 Wymagania

1.2 Wymagania ogoéine
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Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad powierzchni Ksztatt bloku konserwy nadany przez zastosowane
bloku opakowanie, blok otoczony lub nie galaretg i/lub wytopionym
ttuszczem, dopuszczalne komory powietrzne nieprzekraczajgce
1/3 ocenianej powierzchni bloku
2 | Barwa Barwa:
- bloku na powierzchni i przekroju - od bezowej do
ciemnobezowej z dopuszczalnym odcieniem rozowym;
niedopuszczalna niejednolitos¢ barwy,
- wytopionego ttuszczu - od biatokremowej do kremowej,
- galarety - od stomkowej do bursztynowej
Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju i bloku konserwy
(np. poszarzenia lub zbrunatnienia), dopuszczalne poszarzenie
w miejscu komor powietrznych oraz przywarcia czesci pasztetu
do wieczka puszki PN-A-82056
3 | Konsystencja, ukiad i Konsystencja:
jakosc¢ sktadnikow - pasztetu - stata, smarowna, niedopuszczalna zbyt twarda i
mazista,
- galarety - stata do potptynnej,
- wytopionego ttuszczu - stata
Wszystkie skfadniki rébwnomiernie wymieszane;
niedopuszczalna obecnos¢ odtamkoéw  kostnych, komor
powietrznych, skupisk galarety i tluszczu wewnatrz bloku
konserwy
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, wyczuwalny smak
watroby i przypraw, niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy
0 nieswiezos$ci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawarto$c¢ galarety i wytopionego ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 5,0 PN-A-82056
2 | Zawartosc¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 10,0 PN-A-04018
3 | Zawartos¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 30,0 PN-1SO 1444
4 | Zawartos¢ soli, %(m/m), nie wiecej niz 2,0 ﬁs%gzlélfllgb
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Szczelnos$¢ opakowania szczelne PN-A-82055-4
ujemna, tres¢ konserwy o
2 | Proba termostatowa niezmienionych cechach | PN-A-82055-5
organoleptycznych
3 | Obecnos¢ beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych oraz nieobecne
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beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych redukujgcych PN-A-82055-12
siarczany (IV) w 1g

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikdw badahn mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

4 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatlos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 9

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

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

Sprawdzi¢ na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w pkt. 2.2. Badania nalezy wykona¢ metodami
weditug normy podanej w Tablicy 1. Dopuszcza sie stosowanie wiasnej procedury badawczej opartej

na tej normie.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug norm podanych w Tablicy 2. Dopuszcza sie stosowanie

wiasnych procedur badawczych opartych na tych normach.
5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug norm podanych w Tablicy 3. Dopuszcza sie stosowanie

wiasnych procedur badawczych opartych na tych normach.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
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zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnos$cig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZYNKA KONSERWOWA
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1 Wstep
1.6 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania szynki konserwowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego szynki konserwowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.7 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-1SO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda
potencjometryczna

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej

— PN-A-82055-5 Mieso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwatosci konserw
metodg termostatowg

— PN-A-82055-4 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelnosci
konserw hermetycznie zamknietych

— PN-A-82055-12 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci
beztlenowych Dbakterii przetrwalnikujgcych i beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych

redukujacych siarczany (V)

1.3 Okreslenie produktu

Szynka konserwowa
produkt, wyprodukowany z gruborozdrobnionego miesa wieprzowego z szynki (nie mniej niz 75%), z
dodatkiem sktadnikow aromatyczno-smakowych, bez dodatku miesa oddzielonego mechanicznie,

utrwalony przez sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknietym .

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad powierzchni bloku | Ksztatt bloku konserwy nadany przez zastosowane
opakowanie, blok konserwy moze by¢ otoczony niewielka
iloscig galarety i/lub tluszczu; dopuszczalne komory
powietrzne nieprzekraczajgce 1/3 ocenianej powierzchni
bloku
2 | Konsystencja, ukfad i Konsystencja:
jakos¢ sktadnikéw - bloku konserwy - dos$c Scista,
- galarety - stata, dopuszczalna poiptynna
Na przekroju konserwy widoczne wieksze kawatki miesa
widocznie  odcinajgce sie od masy  wigzacej
Niedopuszczalna obecno$é odtamkéw  kostnych, komor
powietrznych, sktadnikow zbyt rozdrobnionych,
pozaklasowych lub z chrzgstkami, $ciegnami itp. PN-A-82056
3 |Barwa Barwa:
- powierzchni i przekroju bloku — rézowa,
- galarety — stomkowa do jasno bursztynowej,
- wytopionego ttuszczu — biata do kremowej
Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju i
powierzchni  bloku konserwy (np. poszarzenia lub
zbrunatnienia), dopuszczalne poszarzenie w miejscu
komar powietrznych
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawarto$c¢ galarety i wytopionego ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 10,0 PN-A-82056
2 | Zawartosc¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
3 | Zawartos¢ tluszczu, % (m/m), nie wiecej niz 6,0 PN-1SO 1444
RPN T PN-A-82112 lub
4 | Zawartos¢ soli, % (m/m), nie wiecej niz 2,5 PN-1SO1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 [Szczelnos¢ opakowania szczelne PN-A-82055-4
ujemna, tres¢ konserwy o

2 | Proba termostatowa niezmienionych cechach | PN-A-82055-5

organoleptycznych

Obecnos$¢ beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych oraz
3 | beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych redukujgcych nieobecne

siarczany (IV) w 1g PN-A-82055-12

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
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5 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatlos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 9

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

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

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w pkt. 2.2. Badania nalezy wykona¢ metodami
wedtug normy podanej w Tablicy 1. Dopuszcza sie stosowanie wiasnej procedury badawczej opartej

na tej normie.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug norm podanych w Tablicy 2. Dopuszcza sie stosowanie

wiasnych procedur badawczych opartych na tych normach.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug norm podanych w Tablicy 3. Dopuszcza sie stosowanie

wiasnych procedur badawczych opartych na tych normach.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

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

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

6.2 Znakowanie
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Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WIEPRZOWINA W SOSIE WLASNYM
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1 Wstep
1.8 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania wieprzowiny w sosie wtasnym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego wieprzowiny w sosie witasnym przeznaczonej dla odbiorcy.

1.9 Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-1SO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda
potencjometryczna

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej

— PN-A-82055-5 Mieso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwatosci konserw
metodg termostatowg

— PN-A-82055-4 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelnosci
konserw hermetycznie zamknietych

— PN-A-82055-12 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci
beztlenowych Dbakterii przetrwalnikujgcych i beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych

redukujacych siarczany (V)

1.3 Okreslenie produktu

Wieprzowina w sosie wtasnym
produkt, wyprodukowany z miesa wieprzowego (nie mniej niz 90%), grubo i $rednio rozdrobnionego, z
dodatkiem sktadnikow aromatyczno-smakowych, bez dodatku miesa oddzielonego mechanicznie,

utrwalony przez sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknietym.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad powierzchni bloku | Ksztatt bloku konserwy nadany przez zastosowane
opakowanie, blok otoczony Ilub nie galaretg i/llub
wytopionym ttuszczem

2 | Konsystencja, ukfad i Konsystencja:

jakos¢ sktadnikéw - bloku konserwy - Scista, krucha,

- galarety - stata, dopuszczalna potptynna;
Wieksze kawatki migsa zwigzane galaretg, masg wigzaca,
réwnomiernie wymieszane z przyprawami,
niedopuszczalna obecnos$¢ odtamkow kostnych

3 |Barwa Barwa: PN-A-82056

- bloku na powierzchni i przekroju - od bezowej do
ciemnobezowej z dopuszczalnym odcieniem rézowym

- galarety - bursztynowa

- wytopionego ttuszczu - od biatej do kremowej;
Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju i powierzchni
bloku konserwy

4 | Smak i zapach

sktadnikow,
Swiadczacy o

uzytych
zapach

Charakterystyczny dla
niedopuszczalny smak i
nieswiezosci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Zawartos¢ galarety i wytopionego ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 35,0 PN-A-82056

2 | Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 15,0 PN-A-04018

3 | Zawarto$¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 16,0 PN-ISO 1444

T TSI PN-A-82112 lub
0,
4 | Zawartosc soli, %(m/m), nie wiecej niz 2,0 PN-1SO1841-2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan

wedtug
1 [Szczelnos¢ opakowania szczelne PN-A-82055-4
ujemna, tres¢ konserwy o
2 | Proba termostatowa niezmienionych cechach| PN-A-82055-5

organoleptycznych

siarczany (IV) w 1g

Obecnos¢ beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych oraz
3 | beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych redukujgcych

nieobecne

PN-A-82055-12

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

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

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem,

4 Trwatlos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 9

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

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

Sprawdzi¢ na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w pkt. 2.2. Badania nalezy wykona¢ metodami
wedtug normy podanej w Tablicy 1. Dopuszcza sie stosowanie wiasnej procedury badawczej opartej

na tej normie.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug norm podanych w Tablicy 2. Dopuszcza sie stosowanie

wiasnych procedur badawczych opartych na tych normach.
5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug norm podanych w Tablicy 3. Dopuszcza sie stosowanie

wiasnych procedur badawczych opartych na tych normach.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
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6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GOLONKA WIEPRZOWA
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1 Wstep
1.10Zakres

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

przechowywania i pakowania golonki wieprzowe;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego golonki wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.11Dokumenty powotane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

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

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

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda
potencjometryczna

— PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej

— PN-A-82055-5 Mieso i przetwory miesne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwatosci konserw
metodg termostatowg

— PN-A-82055-4 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelno$ci
konserw hermetycznie zamknietych

— PN-A-82055-12 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci
beztlenowych Dbakterii przetrwalnikujgcych i beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych

redukujacych siarczany (V)

1.3 Okreslenie produktu

Golonka wieprzowa

produkt, wyprodukowany z grubo i srednio rozdrobnionego miesa wieprzowego (nie mniej niz 80%, w
tym miesa z golonki wieprzowej nie mniej niz 52%), z dodatkiem sktadnikéw aromatyczno-
smakowych, bez dodatku miesa oddzielonego mechanicznie, utrwalony przez sterylizacije w

opakowaniu hermetycznie zamknietym .
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad powierzchni bloku | Ksztatt bloku konserwy nadany przez zastosowane
opakowanie, blok otoczony Ilub nie  galaretg i/lub
wytopionym tluszczem; dopuszczalne komory powietrzne
nieprzekraczajgce 1/3 ocenianej powierzchni bloku
2 | Konsystencja, ukiad i Konsystencja:
jakos¢ sktadnikow - bloku konserwy - dos$¢ Scista, krucha
- galarety - stata, dopuszczalna pétptynna
Na przekroju konserwy widoczne gruborozdrobnione
kawatki miesa, odcinajgce sie od masy wigzgcej,
niedopuszczalna obecnos¢ odtamkoéw kostnych, komér
powietrznych i licznych pecherzykdw powietrza wewnatrz
bloku konserwy PN-A-82056
3 |Barwa Barwa:
- powierzchni i na przekroju bloku - od rézowej do
ciemnorézowe;j
- galarety - stomkowa do jasnobursztynowej,
- wytopionego ttuszczu - biata do kremowej
Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju i
powierzchni  bloku konserwy (np. poszarzenia lub
zbrunatnienia), dopuszczalne poszarzenie w miejscu
komor powietrznych
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikow,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 [Zawarto$¢ galarety i wytopionego ttuszczu, %(m/m), nie wiecej niz 25,0 PN-A-82056
2 | Zawartos¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz 14,0 PN-A-04018
3 | Zawartos¢ tluszczu, %(m/m), nie wiecej niz 11,0 PN-1SO 1444
4 | Zawartosc soli, %(m/m), nie wigcej niz 2,2 Fl’DI\II\IAI\SSOleglflqub

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Szczelno$¢ opakowania szczelne PN-A-82055-4
2 | Proba termostatowa ujemna, tres¢ konserwy o | PN-A-82055-5
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niezmienionych cechach
organoleptycznych

Obecnos¢ beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych oraz
3 | beztlenowych laseczek przetrwalnikujgcych redukujacych nieobecne

siarczany (IV) w 1g PN-A-82055-12

Pozostate wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

7 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

4 Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 9

miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodno$c¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w pkt. 2.2. Badania nalezy wykona¢ metodami
weditug normy podanej w Tablicy 1. Dopuszcza sie stosowanie wiasnej procedury badawczej opartej

na tej normie.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug norm podanych w Tablicy 2. Dopuszcza sie stosowanie

wiasnych procedur badawczych opartych na tych normach.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Badania nalezy wykona¢ metodami wedtug norm podanych w Tablicy 3. Dopuszcza sie stosowanie

wiasnych procedur badawczych opartych na tych normach.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
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zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnos$cig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

STYCZEN 2025 r.
Strona 25 z 25



