INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

DORSZ ATLANTYCKI MROZONY FILET

opracowat.

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objelo wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania dorsza atlantyckiego mrozonego - fileta.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handiowego dorsza atlantyckiegoe mrozonego - fileta przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

- PN-A-86767 Ryby | inne zwierzeta wodne Swieze i mrozone - Wspéine wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu

Dorsz atlantycki mrozony - filet

Piat migsa z dorsza atlantyckiego {Gadus morhua) ¢ nieregularnej wielkosci | ksziatcie, oddzielony od
pozostatych czesci anatomicznych ryby cieciem, wykonanym rdwnolegle do kregestupa, bez skéry i
wyrostkow oscistych kregosiupa, biona ofrzewna i Zebra usuniete, zamrozony, pokryty glazurg

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogbine

Produkt powinien spetniac wymagania aktuainie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne i fizyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne i fizyczne dia ryb mrozonych po rozmrozeniu

Metody

Lp. Cechy Wymagania badat wediug

1 | Wygiad Filety cale, bez obeych zanieczyszczen; tkanka miesna
jasna (bez przekrwien i przebarwieri}, o naturainej barwie
charakterystycznej dla dorsza; niedopuszczalna obecnosé
pasozytow

2 | Oprawienie Powierzchnie cie€ rowne, gladkie, bez poszarpan krawedzi;
nie dopuszeza sie pozostalosci wnetrznoscei oscl, kosel |
skary, skrzepdw krwi

3 | Sprezystosé tkanki miesne} | Sprezysta do ostabionej, niedopuszezalna mazista PN-A-86767
4 | Zapach Charakterystyczny dla dorsza
5 | Smak i zapach po Swoisty, wiasciwy dla darsza; nie dopuszcza sie smaku
ugotowaniu obcego lub gorzkiego i zapachu obcego lub jetkiego
6 | Tekstura po ugotowaniu Zwarta, krucha, soczysta, charakierystyczna dia dorsza;

dopuszcza sie lekko miekkg

7 iMasa pojedynczego fileta,
nie mniej niz, g 110
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8 | Zawarto$¢ glazury %(m/my),
nie wiecej niz 5 PN-A-86767

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczer | dozwolonych substancji dodatkowych w produkecie zgodnie z aktualnie

obowiazuigcym prawem.

2.4 Wymagania mikrohiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem,
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badart mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mnigj niz
1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metoda wizualng na zgodno$é z pkt. 5.1 §5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac metodg wagowa na zgodno$c z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Filety ulozone warstwowo z zastosowaniem przekiadek z folii umozliwiajacych latwe oddzielenie
kazdego fileta tzw. shatter pack, zapakowane w pudia kartonowe. Dopuszcza sie pojedyncze
przypadki filetow przymarznietych krawedziami, ale dajgcych sie tatwo rozdzielis,

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
2ywnoscis.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
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Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawierac etykiete z nastepujgcymi danymi:

nazwe gatunku ryby,

termin przydatnoéci do spozycia lub date produkcji,
rodzaj oprawienia,

klase jakosci,

sposob utrwalania,

nazwe dostawcy — producenta, adres,

warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej

Pozostale informacje zgodnie 2 aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.2 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

Stan na dzien 09.06.2020r,
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KARP - FILET

opracowal:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel, 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania filetéw z karpia.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handiowego filetow z karpia przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Bokumenty powotfane

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

-~ PN-A-86767 Ryby i inhe zwierzeta wodne swieze I mrozone - Wspdlne wymagania | badania
1.3 Okreslenie produktu
Karp- filet

Plat z miesa karpia o nieregularne] wielkosci | ksztalcie, oddzielony od pozostalych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa z pozostawieniem skory
i wyrostkow oscistych kregostupa, btona otrzewna | Zzebra usunigte

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetniac wymagania aktualnie ocbowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organolepiyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug
1 | Wyglad Filety cate, bez obeych zanleczyszezen, na skérze
dopuszcza sie przezroczysty shuz; niedopuszczaina
cbecnosé pasozytow
2 | Oprawienie Powierzchnie cieé¢ gtadkie, bez poszarpan krawedzi; nie
dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci
3 | Sprezystosc tkanki Sprezysta, niedopuszczalna zbyt mickka lub mazista
miesnej PN-A-86767
4 |Barwa Tkanka miesna o naturainej barwie, charakterystycznej
dla miesa karpia
Zapach Whasciwy i charakterystyczny dla dwiezego karpia
6 | Zapach i smak po Swoisty dla karpia, niedopuszezalny Jelki, gorzki, kwasny
ugotowaniu lub inny obgy
7 | Tekstura po Charakterystyczna dla karpia, krucha, zwarta, soczysta,
ugotowaniu dopuszcza sie lekko migkka
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2.3 Wymagania chemiczne
Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z akiualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 2 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonac metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metods wagowa na zgodnoéé z dekiaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byt
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

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

Nie dopuszcza sig stosowania opakowarn zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
-~ nazwe gatunku ryby,
— rodzaj oprawienia,

- sposoh utrwalania,
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Pozostate informacie zgodnie z aktualnie cbowigzujacym prawem.

nazwe dostawcy ~ producenta, adres,

termin przydatnosci do spozycia lub date produkeii,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyinej

klase jakosci

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

Stan na dzien 09.06.2020r.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KARP SWIEZY - TUSZA

opracowai:

Wojskowy O$rodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimainymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywaiia i pakowania karpia Swiezego - tuszy.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podezas produkcji i obroty
handlowego karpia $wiezego - tuszy przeznaczonego dia odbiorey.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego {(lgcznie ze zmianami):

- PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne $wieze | mrozone - Wspdlne wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu
Karp Swiey - tusza

Karp pozbawiony glowy wraz z pasem barkowym (i pletwami piersiowymi) cigciem prostym lub
skosnym, z platami brzusznymi przecietymi lub $cietymi poza otwor odbytowy i usunigtymi
wnetrznosciami, nerka i blona otrzewna mogg by¢ pozostawione

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetniac wymagania akiualnie obowigzujgcego prawa 2ywnoéciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania we{d,lug
Ryba $wieza

1 | Skéra Polyskujgca, opalizujaca, czysta, o naturalnym zabarwieniu, nie

dopuszcza sig ryb z oznakami szaty godowe] | clekngeych
5teim Przozroszysh naturainy 1LY GOUOWeE C ueh
3 | Oprawignie Prawidtowe dla danego sposobu, ciecia rowne, powierzchnie

cie¢ gladkie, nie dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci PN-A-86767
4 | Barwa migsa wzdhiz Naturalna

kregostupa

& | Sprezystosé Tkanka miesha sprezysta, kregoshup peka przy prébie

oderwania go od migsa, niedopuszczalna mazisia,

wysuszona fekstura tkanki miesnej,
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6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla karpia, niedopuszczalny jelki,
kwasny, gnilny, inny obcy,

7 | Uszkodzenia Ryby zdrowe, bez widocznych oznak chorobowych skory i
migsa, powierzchnia ryb bez uszkodzen skdry i tkanki miesnej,
dopuszeza sig do 2% masy ryb z uszkodzeniami skory §
powierzchniowymi uszkodzeniami tkanki miesnej

Ryba po gotowaniu

PN-A-B86767

8 | Smakizapach Swoisty, charakterystyczny dla karpia, niedopuszczainy jetki,
kwasny, gorzki i inny obcy, PN-A-86767

9 | Tekstura miesa Charakterystyczna, migso zwarte, kruche, delikatne, soczyste

2.3 Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ zanieczyszozelt zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktuainie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mniej niz 2 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badai

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar

Wykonat metodsg wizualng na zgodnoédé z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowg na zgodno$¢ z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

§ Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzer mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych de kontaktu z

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

5.2 Znakowanie

Kazde opakowanie powinno zawierac etykiete z nastepujacymi danymi:

Pozostate informacie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

nazwe gatunku ryby,

termin przydatnosci do spozycia lub date produkcii,
rodzaj oprawienia,

klase jakosc,

sposob utrwalania,

nazwe dostawcy ~ producents, adres,

warunki przechowywania,

oznaczenie partil produkcyinej

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

Stan na dzien 09.06.2020r.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

LOSOS FILET

opracowat:

Wojskowy Os$rodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.4 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania filetéw z fososia.

Postanowienia minimainych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego filetéw z fososia przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane hize] dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego {igcznie ze zmianami):

-~ PN-A-86754 Ryby i inne zwierzeta wodne — Lososie swieze | mrozone

- PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne $wieze i mrozone - Wspéine wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu

t.osos filet

Piat z migsa lososia o nieregularne] wielkodcl | ksztalcie, oddzielony od pozostalych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym rownolegle do kregosiupa z pozostawieniem skéry
i wyrostkow oscistych kregostupa, blona otrzewna i zebra usuniete

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

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

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 ~ Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Wyglad Filety cate, bez obeoych zanieczyszezed, na skérze
dopuszcza sie przezroczysty Sluz, niedopuszezalna
obecnosEé pasozytow

2 | Oprawienie Powierzchnie cie¢ gladkie, bez poszarpaii krawedzi; nie
dopuszcza sie pozostaloscl wnetrznosei
3 | Sprezystosé tkanki Sprezysta, niedopuszczaina zbyt miekka, mazista lub :
miesnej wysuszona : PN-A-BG767
4 | Barwa Tkanka migsna o naturalnej barwie, charakierystycznej
dia lososia, dla fososi hodowlanych dopuszcza sie
rozowg
5 |Zapach Swoisty, charakierystyczny dla swiezego lososia,

niedopuszczalny jetki, kwasny, gnilny i inny obcy,
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6 | Zapach i smak po Swoisty, niedopuszczalny jelki, gorzki, kwasny lub inny
ugoctowaniu obcy

7 | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakierystyczna dia lososia, PN-A-86787
ugotowaniu dopuszcza sie lekko miekka

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

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj niz 2 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonaé metoda wizuaing na zgodnosé z pkt. 5.1 1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac metodg wagowg na zgodnoscé z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

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

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na cpakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
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Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

nazwe gatunku ryby,

rodzaj oprawienia,

sposob utrwalania,

nazwe dostawcy — producenta, adres,

termin przydatnosci do spozycia lub date produkcji,
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej

klase jakosci

5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.

Stan na dziert 09.06.2020r.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

LOSOS WEDZONY FILET

opracowai:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 136, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania tososia wedzonego fileta.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego lososia wedzonego fileta przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami):

— PN-A-86772 Przetwory rybne wedzone - Wspbine wymagania i badania
— PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennej
— PN-A-86783 Ryby i przetwory rybne - Oznaczanie zawartosci wody

1.3 Okresélenie produktu

tLosos wedzony filet

Filet z lososia, bez skory i odci, poddany solankcwaniu i podsuszany a nastepnie utrwalany przez

nasycanie skladnikami dymu wedzarniczego
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 ~ Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug

1 | Wyglad Filety cate, bez obecych  zanieczyszczeh, barwa
charakterystyczna dla danego gatunku ryby;

Niedopuszczalne wystepowanie pasozytow szkodliwych
dia zdrowia ludzkiego lub nadajgcy rybom odrazajgey
wyglad, zanieczyszczenia przez szkodniki: muchy,

szczury, obecnos¢ pleéni, PN-A-BET72

2 | Tkanka miesna Jedrna, réwnomiernie uwedzona; migso soczyste, delikaine,
niedopuszezaina mazista fekstura tkanki miesnej

3 | Smakizapach Charakterystyczny dla tososia wedzonego, niedopuszczalny
smak jefki, gorzki, kwasny iinny obey oraz zapach jefki, plesni,
gnilny i inhy obey
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2.3 Wymagania chemiczne

Wediug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug
1 | Zawarto$é sali kuchenngj, % 69 PN-A-85730
2 | Zawartosé wody, % 35-60 PN-A-86783

Zawarto$¢ zanieczyszczen oraz substancfi dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z akiualnie cbowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badari mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 3 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosc z pki. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac metodg wagowa na zgodnosc z deklaracja producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

4.4 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc

czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Stan na dzien 09.06.2020r.
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiaiéw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z

2ywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowarn zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Kazde opakowanie powinno zawiera¢ etykietg z nastgpujgcymi danymi:

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

nazwe gatunku ryby,

termin przydatnosci do spozycia lub date produkgji,
rodzaj oprawienia,

klase jakosci,

spostb uirwalania,

nazwe dostawcy — producenta, adres,

warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcying

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

Stan na dzier 09.06.2020r.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MAKRELA WEDZONA TUSZA

opracowaf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoéciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania makreli wedzonej tuszy.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeii | obrotu
handlowego makreli wadzongj tuszy przeznaczone| dia odbiorey.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane niZzej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne - Oznaczanie zawartosci soli kuchenngj
— PN-A-86746 Przetwory rybne - Oznaczanie kwasowosci ogoinej

— PN-A-86772 Przetwory rybne wedzone - Wspdlne wymagania i badania

— PN-A-86783 Ryby i przetwory rybne - Oznaczanie zawartosci wody

4.3 Okreslenie produktu
Makreia wedzona tusza

Makrela pozbawiona glowy wraz z pasem barkowym (i pletwami piersiowymi) cigciem skosnym lub
prostym, z platami brzusznymi przecietymi lub scigtymi poza otwor odbytowy 1 usunietymi

wnetrznosciami, poddana procesowi wedzenia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organolepiyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 —~ Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania xz;?:; badar

1 | Wygtad Tusze cafe, bez obcych zanieczyszczen, skora blyszczaca o barwie
od brunatnej do ziotobrunatnej

Niedopuszczaine wystepowanie pasozytéw szkodliwych dia zdrowia
ludzkiege lub nadajacy rybom odrazajgcy wyglad, zanieczyszczenia
przez szkodniki: muchy, szczury, obecnosc plesni. PN-A-86772

2 | Tkanka migsha | Jedrna, rownomiernie uwgdzona; migso soczyste, delikatne
niedopuszczalna mazista tekstura tkanki miesnej,

3 | Smakizapach | Charakierystyczny dla makreli wedzonej, niedopuszczainy jetki,
gorzki, plesni, gnilny, inny oboy
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2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Zawartost soli kuchennej, % 153 PN-A-86739
2 | KwasowosE ogolna w przeliczeniu na kwas '
octowy, % (tytko gdy surowiec przed 0,5-1,0 PN-A-86746
wedzeniem poddano kapieli octowo-solnej) .
3 | Zawartos¢ wody, % 50-72 : PN-A-86783

Zawarto$¢ zanieczyszczen oraz substancii dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydatno$ci do spozycia deklarowany przez producenta powinien Wynosic nie mniej niz 3 dni,
od daty dostawy do magazynu odbiorcy,

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowain

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnoé¢ z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac¢ metodg wagowg na zgodno$é z deklaracig producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

4.4 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem, powinny byc
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen rﬁechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
Zywnoscia.

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

5.2 Znakowanie

Kazde opakowanie powinno zawierac etykiete z nastepujgcymi danymt:
— nazwe gatunku ryby,

- termin przydatnosci do spozycia lub date produkceji,

- rodzaj oprawienia,

~ klase jakosdi,

— sposéb utrwalania,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

-~ warunki przechowywania,

~ pznaczenie partii produkeyjnej

Pozostale informacje zgodnie z aktualnie osbowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MINTAJ MROZONY FILET

opracowal;

Waojskowy Oérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimainymi wymaganiami jakosciowymi chjeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania mintaja mrozonego fileta

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzysiywane sg podczas produkgcji i obrotu
handlowego mintaja mrozonego fileta przeznaczonego dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu $a niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

- PN-A-86787 Ryby | inne zwierzeta wodne $wieze i mrozone - Wspdine wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu
Mintaj mrozony filet

Plat miesa z mintaja o nieregulame] wielkosci i ksztaicie, oddzielony od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym rownolegle do kregostupa bez skory i wyrostkdw oscistych
kregoslupa, biona otrzewna i Zebra usunigte, zamrozony, pokryty glazurg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktuaiie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne i fizyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 -~ Wymagania organcleptyczne i fizyczne dla ryb mrozonych po rozmroZeniu

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug

1 | Wyglad Filety cate, bez obeych zanieczyszcezen; tkanka miesna
jasna (bez przekiwien i przebarwien), o naturalnej barwie,
charakterystycznej dla mintaja; niedopuszczalna
checnosé pasozyiow

2 i Oprawienie Powierzchnie cie¢ rowne, gladkie, bez poszarpan
krawedzi; nie dopuszcza sie pozostalosci wnetrznosci,
kosci, osci, skory, skrzepow Krwi

3 | Sprezystosc tkanki Sprezysta do ostabionej, niedopuszczalna zbyt migkka PN-A-86767
mieshej lub mazista
4 | Zapach Charakterystyczny dla mintaja
5 | Smakizapach po Swoisty, wiasciwy dla mintaja; nie dopuszcza sie smaku
ugotowaniu obcego lub gorzkiego i zapachu obcego lub jetkiego
6 | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dia mintaja;
ugotowaniu dopuszcza sie lekko miekka
7 | Masa pojedynczego
fileta, nie mnigj niz, g 110
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8 | Zawarto$¢ glazury,
Y%{m/m), nie wiecej niz 5 PN-A-86767

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartos¢ zanieczyszczedi i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kentroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia dekiarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj niz
1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowatri

Wykonac metodg wizuaing na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodno$¢ z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 11 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Filety ufozone warstwowo z zastosowaniem przekiadek z foli umozliwiajacych fatwe oddzielenie
kazdego fileta tzw. shatter pack, zapakowane w pudia kartonowe. Dopuszcza sie pojedyncze
przypadki filetow przymarznietych krawedziami, ale dajgcych sie fatwo rozdzielic.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

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

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

5.2 Znakowanie
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Kazde opakowanie zbiorcze powinno zawierad etykiete z nastepujgeymi danymi:

nazwe gatunku ryby,

termin przydatnosci do spozycia lub date produkgiji,
rodzaj oprawienia,

klase jakosc,

sposo6b utrwalania,

nazwe dostawcy — producenta, adres,

warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej

Pozostate informacie zgodnie z aktualnie obowigzujgocym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

Stan na dzien 09.06.2020r.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO StUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

MORSZCZUK MROZONY FILET

opracowat:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania morszczuka mrozonego fileta.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego morszczuka mrozonego fiteta przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

- PN-A-86767 Ryby | inne zwierzeta wodne Swieze i mrozone - Wspolne wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu
Morszczuk mrozony filet

Plat migsa z morszczuka o nieregularnej wielkosci i ksztaicie, oddzielony od pozostalych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa bez skéry i wyrostkéw oscistych

kregostupa, blona otrzewna i Zebra usunigte, zamrozony, pokryty glazurg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne i fizyczne

Wedhig Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne i fizyczne dia ryb mrozonych po rozmroZeniu

Lp. Cechy Wymagania Metxgyé::;daﬁ
1 | Wyglad Filety cale, bez obeych zanieczyszezen; tkanka miesna jasna
bez przekrwien i przebarwien}, o naturainej barwie,
charakterystycznej dla morszczuka
2 | Oprawienie Powierzchnie cieé rowne, gladkie, bez poszarpan krawedzi;
nie dopuszcza sie pozostalosci wnetrznosci, osci, kosci,
skory, skrzepow krwi
3 | Sprezystosc tkanki Sprezysta do oslabione]j, niedopuszezalna mazista PN-A-B6767
miesnej
4 | Zapach Charakterystyczny dia morszczuka
5 | Smakizapach po Swoisty, wiasciwy dla morszczuka, nie dopuszcza sig smaku
ugotowaniu obeego lub gorzkiego | zapachu obcego iub jeikiego
6 | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakierystyczna dla morszezuka;
ugotowaniu dopuszcza sie lekko miekkg
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7 1Masa pojedynczego

fileta, niemniei niz, g 110 PN-A-86767
8 | Zawartos¢ glazury

%{mim), nie wiecej niz 5

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszezen | dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj niz
1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonac metodg wizuaing na zgodno§é z pkt. 5.1 15.2.

4.2 Sprawdzanie masy netto

Wykonac metodg wagowg ha zgodno$é z deklaracjg producenta,
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wediug norm podanych w Tablicy 1.

b Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Filety uiozone warstwowo z zastosowaniem przekladek z folii umozliwiajacych fatwe oddzielenie
kazdego fileta tzw. shatter pack, zapakowane w pudia kartonowe. Dopuszcza sie pojedyncze
przypadki filetow przymarznietych krawedziami, ale dajgcych sie tatwo rozdzielic.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

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

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

Kazde opakowanie powinno zawierac etykiete z nastepujgcymi danymi:

nazwe gatunku ryby,

termin przydatnosci do spozycia lub date produkcii,
rodzaj oprawienia,

kiase jakosci,

sposob utrwalania,

nazwe dostawcy — producenta, adres,

warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej

Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PSTRAG FILET

opracowal;

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnoséciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania pstraga - fileta.

Postanowlenia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji | obrotu

handlowago pstraga - filela przeznaczonego dia odbiorey.
1.2 bokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie akiualne wydanie dokumentu powotanegoe (facznie ze zmianami):

—  PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne $wieze | mrozone - Wspdlne wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu

Pstrag filet

Ptat miesa z psirgga o nieregulamej wielkosci i kszialcie, oddzielony od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym rownolegle do kregosiupa z pozostawieniem skory
i wyrostkow osécistych krggostupa, btona otrzewna i zebra usuniete

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien speinia¢ wymagania akfualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego
2.2 Wymagania organoieptyczne

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wygiad Filety cale, bez obcych zanieczyszozen, na skorze dopuszeza
sie przezroczysty $luz, niedopuszczaina obecnos€ pasozytow
2 | Oprawienie Powierzchnie cigé gladkie, bez poszarpanych krawedzi, nie
dopuszcza sie pozostalosci wnetrznosci
3 | Sprezystosc tkanki Tkanka miesna sprezysta, niedopuszczalna zbyt migkka,
miesnej mazista lub wysuszona
4 | Barwa tkanki miesnej | Jasna, o naturalnej barwie, charakterystycznej dla pstraga PN-A-86767
5 | Zapach Swoisty, charaklerystyczny dia $wiezego psiraga
niedopuszczalny jefki, kwasny, gnilny i inny obcy,
6 | Zapach i smak po Swoisty, whasciwy dla $wiezego pstraga, nie dopuszezainy
ugotowaniu smak: jelki, kwasny, gorzkii inny obcey i zapach: jetki,
kwasny, gnilny i inny obgy,
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7 | Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla pstraga,
ugotowaniu dopuszcza sie lekko miekka PN-A-86767

2.3 Wymagania chemiczne
Zawartosc zanieczyszczen zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrohiologiczne

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

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mnigf niz 2 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracjg preducenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wediug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z

2ywnoscig.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach,

5.2 Znakowanie

Kazde opakowanie powinno zawierac etykiete z nastepujgcymi danymi:
-~ nazwe gatunku ryby,
- termin przydatnoéci do spozycia lub datg produkcji,
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Pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

rodzaj oprawienia,

klase jakosci,

sposob utrwalania,

nazwe dostawcy — producenta, adres
warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyinej

5.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

Stan na dzieh 09.06.2020r.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SANDACZ MROZONY FILET

opracowaf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakasciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sandacza mrozonego fileta.

Postanowienia minimalnych wymaga# jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sandacza mrozonego fileta przeznaczonego dla odbiorey.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumeniu sg niezbedne podane nizej dokumenty powoilane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lgcznie ze zmianami):

- PN-A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne Swieze i mrozone - Wspdine wymagania | badania
1.3 Okreslenie produktu

Sandacz mrozony filet

Piat miesa z sandacza o nieregularne] wielkosci i ksztalcie, oddzielony od pozostatych czesci
anatormnicznych ryby cieciem, wykonanym rownolegle do kregoslupa, bez wyrostkdw oécistych
kregostupa, biona otrzewna i zebra usuniete, zamrozony, pokryty glazurg

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne i fizyczne

Wedtug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne i fizyczne dila ryb mroZonych i po rozmrozeniu

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad Fitety cale, bez obcych zanieczyszezen; tkanka migsna
jasna (bez przekrwier | przebarwien), o naturainej barwie
charakterystycznej dla sandacza; niedopuszczalna
; checnosé pasozytow;
2 | Oprawienie Powierzchnie cie¢ rowne, giadkie, bez poszarpan
krawedzi; nie dopuszcza sig pozostatosci wnetrznosci,
kosci, osci, skrzepow krwi AL
3 | Sprezystosd tkanki Sprezysta do ostabionej; niedepuszczalna zbyt migkka i PN-A-86767
| migsnej mazista
4 | Zapach Charakterystyczny dla sandacza
5 | Smak izapach po Swoisty, wiasciwy dla $wiezego sandacza; nie dopuszcza
ugotowaniu sie smaku obcego lub gorzkiego i zapachu obcego tub
jetkiego
6 1Tekstura po Zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla
ugotowaniu $wiezego sandacza, dopuszcza sie jekko miekkg
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7 | Masa pojedynczego

fileta, nie mniej niz, g 0 PN-A-86767
8 | Zawartosc glazury,

% ({m/m), nie wiecej niz 10

2.3 Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancji dodatkowych w produkeie zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgeym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwatosé

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

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonac¢ metodg wizuaing na zgodnosé z pkt. 5.1 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac metodg wagowg na zgodnos¢ z dekiaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Filety ulozone warstwowo z zastosowaniem przekladek z folii umozliwiajacych fatwe oddzielenie
kazdego fileta tzw. shatter pack, zapakowane w pudia kartonowe. Dopuszcza sie pojedyncze
przypadki filetow przymarznietych krawedziami, ale dajacych sig fatwo rozdzielic.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
Zywnoscia.

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

Kazde opakowanie powinno zawiera¢ etykiete z nastepujacymi danymi:

nazwe gatunku ryby,

termin przydatnosci do spozycia lub date produkcii,
rodzaj oprawienia,

klase jakosai,

sposob utrwalania,

nazwe dostawcy — producenta, adres,

warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjnej

Pozostate informacje zgodnie z akiualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SLEDZIE SOLONE MATIASY FILETY

opracowaf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania §ledzi solonych matiasow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego §ledzi solonych matiaséw przeznaczonych dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania ninigjszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powofanego (igcznie ze zmianami):

— PN-A-86766 Ryby solone - Wspdine wymagania i badania

-~ PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne - Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

— PN-A-86782 Przetwory rybne marynowane. Badanie jakosci

- PN-EN IS0 6579 Mikrobiclogia tancucha zywnosciowego - Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czes¢ 1: Wykrywanie Salmonella spp.

- PN-ISO 4831 Mikrobiologia zywnosci | pasz - Horyzontalna metoda wykrywania | oznaczania

liczby bakterii z grupy coli — Metoda najbardziej prawdopodobne] liczby
1.3 Okresienie produktu
$ledzie solone matiasy filety

Platy migsa $ledzia o nieregularnej wielkosci i ksztalcie, oddzielone od pozostatych czgsci
anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa z pozostawieniem skéry, bez
wyrostkow oscistych kregostupa, blona otrzewna i Zebra usunigte, utrwalone solg kuchenng

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnoéciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Filety cate, ze skorg, o odpowiednim umiesnieniu, bez obcych :
zanieczyszczeri,  niedopuszorzalne  wystepowanie  pasozytow |
szkodliwych dla zdrowia ludzkiego Iub nadajgcy rybom
odrazajgcy wyglad;
tkanka migsna jasna o naturainej barwie, charakierystycznej dia sledzi;
dopuszcza sig solanke zalewowa lekko zmetniata.
PN-A-86766
2 | Oprawienie Fowierzchnie cigé gladkie, bez poszarpar krawedzi, nie dopuszeza sie
pozostatosci wnetrznosci,
3 | Tekstura tkanki | Charakterystyczna dla filetow Sledziowych, niedopuszczalna
migsnej magzista tekstura tkanki miesngj
4 | Smak Swoisty, charakterystyczny dla Sledzi solonych, niedopuszczainy smak
migsa i solanki: jelki, kwasny, gorzki, metaliczny, stodki z
rownoczesnym wystgpowaniem rézowe] barwy miesa oraz inny
cbcy
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dia sledzi solonych, niedopuszczalny
zapach miesa i solanki: jeifki, kwasny, gnilny, oraz inny obey
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 ~ Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badar wedlug
1 | Zawarto$¢ soli w miesie - :
ryb, % ]
- ryby $rednlo solone 10-14 PN-A-86739
- ryby mocno solone powyzej 14
2 | Gestosé solanki glem?
- ryby Srednio solone 1,16-1,19 PN-A-86766
- ryby mocno solone powyzej 1,19
3 | Stosunek masy sledzi
odcieknietych do
deklarowanej masy netto, 80 PN-A-86762
Y%{m/m), nie mniej niz

Zawartos¢ zanieczyszcze i substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym

prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedlug Tablicy 3.

Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

ip. Cechy Wymagania Metody badan wediug
1 | Baklerie z rodzaju Salmonelfaw 25 g nieobecne PN-EN ISO 6579
2 |Bakterie z grupycoliw g n=5¢=2 PN-1S0 4831
m=0(0,1g) M=0(0,01g) _

n — liczba pribek badanych z partii

¢ —liczba probek z partii, dajacych wynik miedzy m i M

m - wartos¢, ponizej kidrej wszystkie wyniki uznawane s3 za zadawalajace

M - akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktdre] wyniki sg niezadawalajgce
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Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z konfroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z dekiaracjg producenta.
Dopuszczaina ujemna wartosé bledu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwaloéé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mniej niz 20 dni

od daty dostawy do magazynu adbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnosc z pkt. 6.1 16.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedbug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedhug norm podanych w Tablicy 3.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachéw | uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnosécig.

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

6.2 Znakowanie

Zgodnie z akiuainie obowigzujacym prawem.
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6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SLEDZ MARYNOWANY

opracowai;

Wojskowy Osrodek Badawczo-WdroZzeniowy Stuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 138, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sledzia marynowanego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podezas produkcji | obrotu
handlowego $ledzia marynowanego przeznaczonego dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszege dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie akiualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami):

— PN-A-88782 Przetwory rybne marynowane. Badanie jakosci

— PN-EN 150 6579 Mikrobiologia fafncucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania liczby i serotypowania Salmonella — Czesé 1: Wykrywanie Salmonella Spp.

— PN-ISO 4831 Mikrobiologia zywnosci | pasz — Horyzomtaina metoda wykrywania i oznaczania
liczby bakterii z grupy coli — Metoda najbardziej prawdopodobnej liczby

1.3 Okreslenie produktu
1.3.1 Filety $ledziowe

Piaty micsa $ledzia o nieregularne] wielkosci t ksztalcie, oddzielone od pozostalych czesci
anatomicznych ryby cigciem, wykonanym rdwnolegle do kregostupa z pozostawieniem skéry, bez
wyrostkow oscistych kregostupa, btona otrzewna i Zebra usuniete

1,3.2 Sledz marynowany

Przetwor otrzymany przez marynowanie (utrwalanie z uzyciem octu | soli kuchennej) ryb {filetow
$ledziowych) z ewentualnym dodatkiem warzyw (cebula, marchew), innych srodkow spozywczych i
dozwolonych substancji dodatkowych, w zalewie, przeznaczony do bezposredniego spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktuainie obowigzujgcego prawa zywnasciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

Metody badain wedlug

1 { Zapach Charakterystyczny dla $ledzi, srodkéw spozywczych i
sposobu przygotowania, niedopuszczalny zapach
zjelczaty, gnilny, chemiczny, stechly lub inny obey

2 | Barwa
- zalewy Charakterystyczna dla uzytych skladnikow i sposobu
przygotowania, niedopuszczalna barwa zmieniona
-1yb Tkanka migsna jasna o naturalnej barwie,
charakierystycznej dla $ledzi
3 | Konsystencia PN-A-86782
zZalewy Charakterystyczna dla danej zalewy octowej _
4 | Smak Charakterystyczny dla uzytych suroweéw rybnych,
srodkow spozywezych i zastosowanej technolagii,
niedopuszczalny smak zjeiczaly, gorzki lub inny obey
5 | Tekstura miesa Charakterystyczna dla danego gatunku ryb i
ryb zastosowanej technologii, niedopuszczalna mazista lub
twarda
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Stosunek masy $ledzi odcieknietych do
deklarowansj masy netto, %{m/m), nie 60
maiej niz
2 | Zawartosc soli (m/m), % nie mniej niz 15 PN-A-86782
3 | Zawartos¢ kwasu octowego (m/m), % 10
nie mniej niz :
4 | pH nie wyzsze niz 45

Zawarto$¢ zanieczyszczerh oraz dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie

z aktuainie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug Tablicy 3.

Tablica 3 — Wymagania mikrobiologiczne

tp. Cechy Wymagania Metody badan wediug
1 | Bakterle z rodzaju Salmonellaw 25 g niecbecne PN-EN {80 6579
. . n=58c=1
2 | Bakterie zgrupycoliw 1 g m=0(0,1g); M=0 (0,01 g) PN-ISQ 4831

n - liczba prébek badanych z partii
¢ — liczba prébek z partii, dajacych wynik migdzy mi M

m —wartos$é, ponizej kiorej wszystkie wyniki uznawane s3 za zadawalajgce
M — akceptowana warto§¢ progowa, powyze] ktérej wyniki sg niezadawalajgce

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

procesu produkeyjnege.
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3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartosé bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalosé

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

1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badani

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnoéé z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wediug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wediug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych
Wediug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

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

zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania rekiam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SLEDZ PO KASZUBSKU

opracowai:

Wojskowy Osérodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby Zywnos$ciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi ohjeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania éledzia po kaszubsku.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego $ledzia po kaszubsku przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszege dokumentu sa niezbedne podane niZzej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami):

— PN-A-86782 Przetwory rybne marynowane - Badanie jakosci

— PN-EN 180 6579 Mikrobiologia fancucha zywnosciowege ~ Horyzontalna metoda wykrywania,
oznaczania lczby | serotypowania Salmonella — Czesc 1: Wykrywanie Salmonella Spp.

— PN-I80 4831 Mikrobiologia zywnosct i pasz — Horyzontalna metoda wykrywania i cznaczania
liczby bakteri z grupy coli — Metoda najbardziej prawdopodobnej ficzby

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1 Filety sledziowe

Platy miesa $ledzia o nieregularnej wielkosci i ksztalcie, oddzielone od pozostalych czesci
anatomicznych ryby cigciem, wykonanym réwnolegle do kregostupa z pozostawieniem skéry, bez
wyrostkdw oscistych kregosiupa, btona otrzewna i zebra usuniete

1.3.2 Sledz po kaszubsku

Przetwor otrzymany przez marynowanie (utrwalanie z uzyciem octu i soli kuchennej) ryb (filety
Sledziowe)} z ewentualnym dodatkiem warzyw (cebula), innych srodkdw spozywezych i dozwolonych
substancji dodatkowych, w zalewie pomidorowej, przeznaczony do bezposSredniego spozycia

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktuainie ocbowigzujacegoe prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoieptyczne

Wedlug Tablicy 1
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Tablica 1 —~ Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 1 Wyglad Fitety sledziowe w zalewie pomidorowej z dodatkiem warzyw
i przypraw
2 |Barwa Charakterystyczna dia uzytych skiadnikow i sposobu
przygotowania, niedopuszczalna barwa zmieniona
-ryb Jasnokremowa do kremowej,
- zalewy Pomaranczowa do ceglasto pomarariczowej
3 | Zapach Charakierystyczny dla uzytych ryb, Srodkéw spozywezych i
sposobu przygotowania, niedopuszczalny zapach zjetczaly, PN-A-86782
ghilny, chemiczny, stechiy lub inny obcy
4 | Konsystencja Charakterystyczna dia danej zalewy pomidorowej -
zalewy zawiesista, niedopuszczalne rozwarstwienie zalewy
5 | Smak Charakterystyczny dla uzytych surowcow rybnych, srodkéw
spozywczych | zastosowanej technologil, niedopuszczainy
smak zjelczaly, gorzki lub inny oboy
6 | Tekstura migsa Charakterystyczna dla danege gatunku ryb i zastosowanej
ryb technologii, niedopuszczaina mazista lub twarda

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2
Tablica 2 - Wymagania fizykechemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Stosunek masy sledzi odcieknietych do 60 "
deklarowanej masy netto, %(m/m), nie mniej niz
2 | Zawartos¢ warzyw (m/m}, % nie mnie} niz 10
3 _| Zawarto&¢ soli (m/m), % nie mniej niz o 1,5 PN-A-86782
4 | Zawartosc kwasu octowego (m/m), % nie mniej niz 1,0
5 | pH nie wyzsze niz 45

ZawartoS¢ zanieczyszczen i dozwolonych substancii dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie

obowiazujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wediug Tablicy 3.
Tablica 3 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedfug
1 | Bakierie z rodzaju Salmonella w 25 g niechecne PN-EN IS0 6578
2 jBakterie z grupy coliw1g n=5c¢=1 PN-iS0O 4831
m=0{0,1g); M=0(0,01¢)

n - liczba prébek badanych z partii

| ¢ — liczba probek z partii, dajgcych wynik migdzy m i M

m—wartog¢, ponizej ktdrej wszystkie wyniki uznawane sg za zadawalajace

M - akceptowana wartosé progowa, powyZej ktdrej wyniki sg niezadawalajace

Pozostate wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobioclogicznych z kontroli higieny

procesu produkcyinego.
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3 Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczaina ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna byc¢ zgodna z obowigzujgcym prawer.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz

1 miesigc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowarn

Wykonaé metoda wizualng na zgodnost z pkt. 6.1 6.2,

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wediug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrohiologicznych
Wediug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc

czyste, bez obeych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z

zywnoscia.

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

TUNCZYK W SOSIE WLASNYM

opracowaf:

Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Shuzby Zywnosciowej
04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 26115 336



1 Wstep

1.1

Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi abjetc wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania tuiczyka w sosie wiasnym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu
handlowego tunczyka w sosie wiasnym przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego {lgcznie ze zmianami).

PN-A-86732 Konserwy rybne — Badanie jakosci
PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej
PN-ISO 15213 Mikrobiologia zywnosci | pasz — Horyzontaina metoda oznaczania liczby bakterii

redukujgcych siarczany (IV) rosngcych w warunkach bezilenowych

1.3 Okreslenie produktu

Tunczyk w sosie wlasnym

Produkt otrzymany z migsa tuniczyka {(w Hosci nie mnigjszej niz 70%) w zalewie z wody | sol,
utrwalony termicznie, w opakowaniach hermetycznie zamknietych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego,

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organcleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badar
wediug
1 | Wyglad Kawatki miesa fuficzyka w =zalewie z wody i soli,
niedopuszczalne mieso zbite w jedng calodé nie rozpadsjgce
pod wphywem nacisku oraz bardzo rozdrobnione :
2 | Barwa miesa Rézowa z odcleniem bekowym PN-A-86732
3 | Tekstura Wicknista
4 | Smak | zapach Charakterystyczny dla uzytych skiadnikow, bez posmakow i
zapachow obeyeh
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2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy ~ Wymagania wedlug
Masa migsa w stosunku do masy netto deklarowanej, w %(m/m},
1| nie mniej niz 70 PN-A-86732
2 | Zawarto$é chlorku sodu, %(m/m) 0d 1,0do 2,0 PN-A- 86739
|3 | Obecnosé zanieczyszezen Niedopuszczalna PN-A-868732

Zawarto$¢ zanieczyszczer i dozwolonych substancji dodatkowych w produkcie zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Wedbug Tablicy 3.

Lp. Cechy Wymagania Met;g)éil:lzdaﬁ
1 | Szczelnosé opakowania Szczelne
- Ujemna, tre§¢ konserwy o A
2 | Prdba termostatowa niezmienionych  cechach PN-A-86732
. organoleptycznych
3 | Beztlenowe laseczki przetrwalnikujgce w 1g wyrobu ] Nieobecne | PN-ISO 15213

Pozostale wymagania mikrobialogiczne zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartosc bledu masy netto powinna byé zgodna z cbowigzujacym prawem.

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mnigj niz
6 miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonac metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1186.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Okreslanie wygladu, barwy, tekstury, smaku, zapachu wykona¢ organoleptycznie w temperaturze
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pokojowej na zgednos$é z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 wg PN-A-86732.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 2.

5.4 Oznaczanie cech mikrobiologicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 3.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych

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

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe - pudia kartonowe o masie od 2 dob kg.

Materiat opakowaniowy dopuszezony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszozeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, uszkodzen mechanicznych.

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

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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