INSPEKTORAT WSPARCIA SIŁ ZBROJNYCH

SZEFOSTWO SŁUŻBY ŻYWNOŚCIOWEJ
minimalne wymagania jakościowe
żeberka wędzone 

	
	


1 Wstęp

1.1 Zakres 
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i pakowania żeberek wędzonych.

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego żeberek wędzonych przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powołane

Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami).
· PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne

· PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne - Oznaczanie zawartości soli kuchennej

1.3 Określenie produktu
Żeberka wędzone
Wędzonka otrzymana z peklowanych żeberek wieprzowych, wędzona, parzona. 
100 g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 105 g żeberek wieprzowych. 

2 Wymagania

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 ogólny
	Wędzonka w kształcie zbliżonym do prostokąta, w naturalnym układzie tkanek charakterystycznym dla tego asortymentu; zewnętrzna powierzchnia czysta, niedopuszczalne zabrudzenia, oślizłość, naloty pleśni, 
	PN-A-82062

	2
	Konsystencja i struktura
	Konsystencja mięsa i tłuszczu dość miękka, soczysta, krucha, układ kości, tłuszczu i mięsa zgodny z budową anatomiczną żeberek wieprzowych – żeberka pokryte są warstwą mięsa i cienką warstwą tłuszczu 
	

	3
	Barwa:

- powierzchni

- mięsa

- tłuszczu
	Złocista do brązowej

Różowa 

Biała z dopuszczalnym odcieniem kremowym
	

	4
	Smak i zapach
	Charakterystyczny dla wędzonki z mięsa peklowanego, wędzonego i parzonego niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy
	


2.3 Wymagania chemiczne

Według Tablicy 2.
Tablica 2 – Wymagania chemiczne
	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	Metody badań według

	1
	Zawartość chlorku sodu, %(m/m), nie więcej niż
	3,0
	PN-A-82112


2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

3 Trwałość

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badań
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Według norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie 
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych.

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.

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

5.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta.
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