INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GULASZ ANGIELSKI

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jake$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania gulaszu angielskiego.

Postanowienia minimalnych wymagar jakoSciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego gulaszu angielskiego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sq niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (igcznie ze zmianami).

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

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

~ PN-ISO 1444 Migsc i przetwory migsne — Oznaczanie zawartcsci tluszczu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci chlorkéw — Czeéé 2: Metoda
potencjometryczna

- PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci soli kuchennej

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

- PN-A-82055-4 Migso | przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelnoéci
konserw hermetycznie zamknigtych

- PN-A-82055-12 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnoéci
beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych | bezflenowych bakterii  przetrwalnikujgcych
redukujgcych siarczany (IV)

1.3 Okreslenie produktu

Gulasz angielski
produkt, wyprodukowany z grubo i érednio rozdrobnionego migsa wieprzowego (nie mnigj niz 90%), z
dodatkiem skfadnikéw aromatyczno-smakowych, bez dodatku migsa oddzielonego mechanicznie,

utrwalony przez sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknigtym .

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$clowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad powierzchni bloku | Ksztalt bloku konserwy nadany przez zastosowane
opakowanie, blok otoczony lub nie galareta iflub
wytopionym Huszczem; dopuszczalne komory
powietrzne nieprzekraczajgce 1/3 ocenianej powierzchni

bloku
2 | Konsystencja, uklad i Konsystencja
jakosé sktadnikow - bloku konserwy - dos¢ $cista, krucha;

- galarely - stala, dopuszczalna péiplynna;

Skiadniki réwnomiernie wymieszane;

Na przekroju konserwy widoczne gruborozdrobnione
kawaki migsa, odcinajgce si¢ od masy wigzgcej,
Niedopuszczalna obecnoét odlamkéw kostnych, komér
powietrznych | licznych pecherzykéw powietrza,
skladnikéw zbyt rozdrobnionych, pozakiasowych lub z PN-A-82056
chrzgstkami, $ciegnami itp.

3 |Barwa Barwa:

- powierzchni i na przekroju bloku - od jasnarézowej do
rézowej,

- galarety - stomkowa do jasnobursztynowej,

- wytopionego tluszczu - biala da kremowej;
Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju i
powierzchni bloku kenserwy (np. poszarzenia lub
zbrunatnienia), dopuszczalne poszarzenie w miejscu

komér powietrznych
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych skiadnikdw,
niedopuszczalny smak | =zapach $wiadczacy o

nie$wiezasci lub inny obcy

2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wymagania Zm_“_n“.”mnmn
1 | Zawarto$¢ galarety | wytopionego tluszczu, %(m/m), nie wigcej niz 10,0 PN-A-82056
2 | Zawarlo$c bialka, % (m/m), nie mniej niz 15,0 PN-A-04018
3 | Zawarto$¢ tluszczu, % (m/m), nie wigcej niz 16,0 PN-ISO 1444
4 | zawartosé soll, % (m/m), nie wigce niz 2,2 iy ot
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania mikroblologiczne
Lp. Cechy Wymagania Zo_ﬂmm_”nunn:
1 | Szczelno$é opakowania szczelne PN-A-B2055-4
ujemna, tres¢ konserwy o
2 | Préba termostatowa niezmienionych cechach| PN-A-82055-5
organoleptycznych
Obecnoéé beztlenewych laseczek przetrwalnikujgcych oraz
3 | bezllenowych laseczek przetrwalnikujgcych redukujgcych nieobecne e
siarczany (IV) w 1g PR:A-82055-12

Pozostale wymagania zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega soble prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
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procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna byé zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartoé¢ blgdu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwalosé

Okres przydatnoéci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 9
miesigcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badari

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6,11 6.2,
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ na zgodnoS¢ z wymaganiami podanymi w pkt 2.2. Badania nalezy wykonaé metodami
wediug normy podane] w Tablicy 1. Dopuszcza sig stosowanie wiasnej procedury badawczej opartej
na tej normie.

5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Badania nalezy wykonaé metodami wedlug norm podanych w Tablicy 2. Dopuszcza sig 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, znakowanle, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewniaé wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachow, $ladow ple$ni i uszkedzer mechanicznych.

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

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

GOLONKA WIEPRZOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metedy badar oraz warunki

przechowywania | pakowania golonki wieprzowej.

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji | obrotu
handlowego golonki wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

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

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnogéciowe — Oznaczanie azotu metodg Kieldahla i przeliczanie
na biatko

—~ PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci thuszczu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci chlorkéw — Czgs¢ 2: Metoda
potencjometryczna

- PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci soli kuchennej

— PN-A-82055-5 Migso | przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwato$ci konserw
metodg termostatowg

— PN-A-82055-4 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelnosci
kenserw hermetycznie zamknigtych

— PN-A-82055-12 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci
beztienowych bakierii przetrwalnikujgcych | beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych
redukujgcych siarczany (IV)

1.3 Okre$lenie produktu

Golonka wieprzowa

produkt, wyprodukowany z grubo | $rednio rozdrobnicnego migsa wieprzowego (nie mniej niz 80%, w
tym migsa z golonki wieprzowej nie mniej niz 52%), z dodatkiem skiadnikéw arcmatyczno-
smakowych, bez dodatku migsa oddzielonego mechanicznie, utrwalony przez sterylizacie w
opakowaniu hermetycznie zamknigtym .

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.
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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

MIELONKA WIEPRZOWA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania mielonki wieprzowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego mielonki wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

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

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

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci luszczu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci chlorkéw — Czgs¢ 2: Metoda
potencjometryczna

- PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchenne]

— PN-A-82055-5 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwaloéci konserw
metoda termostatowg

— PN-A-82055-4 Mieso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie szczelnoSci
konserw hermetycznie zamknigtych

— PN-A-82055-12 Mieso | przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci
beztlenowych bakterii przetrwalnikujacych i beztienowych  bakterii przetrwalnikujgcych
redukujgcych siarczany (IV)

1.3 Okreslenie produktu
Mielonka wieprzowa

produkt, wyprodukowany ze érednio i drobno rozdrobnionego migsa wieprzowego (nie mniej niz 80%),
2z dodatkiem skiadnikéw aromatyczno-smakowych, bez dodatku migsa oddzielonego mechanicznie,
utrwalony przez sterylizacjg w opakowaniu hermetycznie zamknigtym .

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine
Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywno$ciowego.

2,2 Wymagania organoleptyczne
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Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WIEPRZOWINA W SOSIE WLASNYM

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania | pakowania wieprzowiny w sosie wiasnym.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgii i obrotu
handlowego wieprzowiny w sosie wlasnym przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-82056 Przetwory migsne — Konserwy — Badania organoleptyczne | fizyczne

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

— PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tluszczu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Mieso | przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czg$¢ 2: Metoda
potencjometryczna

- PN-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej

- PN-A-82055-5 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwalosci konserw
metodg termostatowg

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

— PN-A-82055-12 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci
beztlenowych bakterii przetrwalnikujgcych | beztlenowych  bakterii przetrwalnikujgcych
redukujgcych siarczany (IV)

1.3 Okreslenie produktu

Wieprzowina w sosie wiasnym
produkt, wyprodukowany z migsa wieprzowego (nie mniej niz 80%), grubo i rednio rozdrobnionego, z
dodatkiem skiadnikow aromatyczno-smakowych, bez dodatku migsa oddzielonego mechanicznie,

utrwalony przez sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknigtym.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien speiniaé wymagania aktualnie obowigzujgacego prawa zywno$ciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

STYCZEN 2025 r.
Strona2z5



Gz peuons
45202 NIZOALS

‘wameud whoklnzeimoqo sjujenpie z ajupobz
aluemoyeuz z'g

‘oeluemoyedo BU WeNBI BIUBZOZSaIUN ZRI0 YoAzadd)sez uemoyedo BlUBMOSO}S 3is BZzoZsndop aiN
‘BlosoumAz

Z npjejuoy op yoAuozoeuzezid yoAmojuemoyedo mopeusiew z sueuoyAm 9Aq Auumod ejuemoyedo
‘yoAuzolueyoalu yazpoyzsn | iusald Mope|s ‘moyoedez

yokago zaq 'sisAzo 9Aq Auumod ‘eluemimoyoezid sezopod npjnpoid osoyel Bmiosepm JelUMadez
Zelo weluszozsAzosluez | wsjuszpoyzsn pazid Pnpoud Pezoaidzagqez Auumod euemoyedp

ajuemoyed 19

aluemimoysazid ‘siuemodeuz ‘sjuemoned 9

“Yoeuwou Yok} eu yoApedo yoAzomepeq Inpaooid yoAusem
aluemosols 3is ezozsndoQ ‘g Adlge) m yoAuepod wuou Bngpam ILEpOIBLU JeuOyAm Azs|eu ejuepeg

yaAuzaiBojoiqonyiu yoao ajuezoBUZQ $'S

“Yoeuwiou yofy eu ysApedo yoAzomepeq Inpaooid yoAusem
aluemosols ais ezozsndog 'z AoliqeL m yoAuepod uuou Bnjpem IwEepoaL JeuoyAm Azejeu eiuepeg

YoAuzaiwaysoyAzy yoao ajuezoeuzQ ¢'g

‘slulou [e1 BU
lepedo fezomepeq Ainpeaoid [eusem sjiuemosos ais ezozsndog ‘| Aoiige] m feuepod Auuou Brypam
lwepojsw geuoyim Azejeu eluepeg ‘z'z ‘Pd m iwkuepod iweuebewim z 9soupobz eu 2izpmeldg

yahuzofydsjouebio ysad sjuezoeuzg z'g

'Z'911'9 Pid 2 9soupobz eu Bujenzim kpojaLu geUONAA
ejuEmoXedO NUEJS | BluBMONEUZ luazpmesds |'s
uepeq £poja g

“fosoiqpo nuAzeBew op Amejsop Ajep po Aodisaiw
6 ZIu [Biuw s gisouim usiumod ejusonposd zezid Auemolepiep epAzods op josouepAzid saQ

J50[eMI]

‘wemeid whoklhzeimoqo z eupobz 9Aq euumod opsu Asew npajq 2sopem euwsin eujezozsndog
"ejusonpoud efoeiepap z eupobz oAq euumod opsu esep

§Zgeuns
15202 NIZOALS

ojjau esepy ¢

‘oBaufAoynpoid nseooud
AuaiBiy jjonuoy z yoAuzoiBojoigonjw yepeq MOYIUAM eiuepkz omerd siqos ebazisez foklemelwez
‘wameld wAsknzieimogo siujenpe z ajupoBz elueBewim 8je}s0zod

; o B1 m (A]) Auezoieis
Z1-55028-v-Nd ausagoaiu yokokiminpai yokokinyuiemnazid yezoase| yoAmouanzag | ¢
zelo yahoknyiujemnezid yezoase| yoAmouapzaq 9s0usaqQ
yoAuzoAdajouebio
G-GG0Z8-V-Nd |Uyoeyoeo yoAuojuaiwzeiu emojejsouns eqold | Z
0 Awuasuoy 9say ‘euwsin
¥-GG0Z8-Y-Nd aujazazs eluemoyedo psoujazozs | |
Bnjpam .
yepeq Apojoiy eiuebewip Ayosan dq
1B6ojoiqonyw ejueBewAm — ¢ eanqe)
'€ foyqe Brpepp
auzoibojoiqoniw ejuebewipy vz
¢-¥81L0OSI-Nd g P .
9N 21 1Z8V-Nd o'z 2z 303 3 ‘(uyw)y, 'os gsopemez | b
PPl OSI-Nd 0'0l #iU [5981m a1 '(wyw)g, NZozsnp gsopEMBZ | £
810¥0-¥-Nd 0'GL Ziu feiuw aw “(wyw)o, ‘eyeiq 9sopemez | g
95028-V-Nd 0'GE ZIu [8331m 31U "(WyLL)%, NZ3zsny 0BaUOJd0JAM | AjaIe[eD OSOUEMEZ | |
Bntpam :
yepeq Apojaw eluebewAp Aysan d
auzajwayIoxAzy ejuebewipm ~ Z ealqel
'z faiqe Bnjpap
auzdiwaysoyhzy euebewip ¢z
#oqo Auur gn| psozamsalu
0 [fobzopems uyoedez | yews Aujezozsndopaiu
'MONIUPERIS yokykzn ep Auzofyshiapieieyn yoedez i yewsg | ¢
Amiasuoy mjojg
luyoziamod | nfonjezid eu Ameq eueiwz eujezozsndopalN
‘lemoway op fetelq po - nzozsny obauoidoim -
emoufjzsing - asejeb -
wAMozoJ Waluapo whulezozsndop z [emozegouwsio
op famozaq po - nfosyezid | juyozsamod eu myo|q -
950Z8-V-Nd ‘emieg emieg| ¢
LALSOY MOYLLEIDO D$0UD3G0 EUEZoZSNdopall
‘lwemeldAzid z auezsalwAim BILLIBILOUMYI
‘bobzem bsew 'Bleseeb suezbwmz esdiw pgemey 8ZSNAM
‘euufdiod eujezozsndop ‘efe}s - fjase|es -
"eyonsy ‘ejstos - Amuasuoy nyoiq - MOYUPEp|S 250NE]
:efusisisuoy | pepin ‘'eluasAsuoy | z
Wazdzsny WAuo|dojAm
any EjameeB s gnp Auozoojo yoiq ‘semoyedo
auemosojsez zezid Auepeu Amussuoy nyo|q HERZSY nyoiq luyozizimad peIBAM | |
Bngpam .
yepwq Apoiol eluebewdpy Ayasn dq

auzafydajouebio ejuebewAm - | ealqe]

| Aolige L Bngppapy




po—

6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

PASZTET WIEPRZOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania pasztetu wieprzowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako§ciowych wykorzystywane sq podczas produkeji i obrotu
handlowego pasztetu wieprzowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sqg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lacznie ze zmianami).

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

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnoéciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoéci uszczu wolnego

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

— PN-A-82112 Migso | przetwory migsne — Oznaczanie zawartoci soli kuchennej

— PN-A-82055-5 Migso i przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Badanie trwalosci konserw
metodg termostatowg

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

— PN-A-82055-12 Migso | przetwory migsne — Badania mikrobiologiczne — Wykrywanie obecnosci
beztlenowych bakterii przetrwalnikujgeych i beztlenowych  bakterii przetrwalnikujacych
redukujgcych siarczany (IV)

1.3 Okreslenie produktu
Pasztet wieprzowy

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

sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknigtym .

2 Wymagania
1.2 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.
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Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

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

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SARDYNKI W OLEJU

1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badari oraz warunki
przechowywania i pakowania sardynek w oleju.

Postanowienia minimalnych wymagari jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkgii i obrotu
handlowego sardynek w oleju przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (tgcznie ze zmianami).

— PN-A-86732 Konserwy rybne — Badanie jakosci

— PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne — Oznaczanie zawartoéci soli kuchennej

— PN-EN ISO 15213-1 Mikrobiologia faficucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania i
oznaczania liczby Clostridium spp. Czgs€1: Oznaczanie liczby Clostridium spp. redukujgeych
siarczany (IV) metodg liczenia kolonii

1.3 Okreslenie produktu
Sardynki w oleju

Produkt otrzymany z ryb z gatunku sardyna Sardina pilchardus (nie mniej niz 70%) w zalewie
olejowe], utrwalony termicznie, w opakowaniach hermetycznie zamknigtych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

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

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Odplowione i bez pletwy ogonowej tusze ryb o wyréwnane|j wielkosci w opakowaniu
Jednostkowym, ulozone warstwami naprzemianlegle, w zalewie olejowej, dopuszcza sig
kawalek ryby w celu wyréwnania masy, tusze ryb powinny byé bez uszkodzen,
dopuszczalne niewielkie peknigcia skory i tkanki migsnej

2 |Barwa Skéry - srebrzysta do ciemnosrebrzystej,
Migsa — kremowa z odcieniem rézowym,
Zalewy — charaklerystyczna dla zalewy olejowej
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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SZPROT W SOSIE POMIDOROWYM

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metady badar oraz warunki
przechowywania i pakowania szprotéw w sosie pomidorowym.

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgii i obrotu
handlowego szprotéw w sosie pomidorowym przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-86732 Konserwy rybne — Badanie jakoSci

— PN-A-86739 Ryby i przetwory rybne — Oznaczanie zawartoéci soli kuchennej

— PN-A-86745 Przetwory rybne — Oznaczanie suchej masy sosu pomidorowego metodg
refraktometryczng

— PN-A-86746 Przetwory rybne — Oznaczanie kwasowosci ogéinej

—~ PN-EN ISO 15213-1 Mikrobiologia taficucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania i
oznaczania liczby Clostridium spp. Czgéé1: Oznaczanie liczby Clostridium spp. redukujgcych
siarczany (IV) metoda liczenia kolonii

1.3 Okreslenie produktu
Szproty w sosie pomidorowym

Produkt otrzymany z ryb z gatunku szprot (Spratfus spraftus) (nie mniej niz 55%), w sosie
pomidorowym, utrwalony termicznie, w opakowaniach hermetycznie zamknigtych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéline

Produkt powinien spelnia& wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnos$ciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Slt. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

FILETY Z MAKRELI W OLEJU

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badai oraz warunki
przechowywania i pakowania filetow z makreli w oleju.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handlowego filetéw z makreli w oleju przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powoctanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-86732 Konserwy rybne — Badanie jakosci

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

— PN-EN ISO 15213-1 Mikrobiologia faficucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania i
oznaczania liczby Clostridium spp. Czeé¢1: Oznaczanie liczby Clostridium spp. redukujgcych
siarczany (IV) metodg liczenia kolonii

1.3 Okreélenie produktu
Filety z makreli w oleju

Produkt ofrzymany z filetow ryb z gatunku makrela (Scomber japanicus, Scomber scombrus) (nie
mniej niz 80%) w zalewie olejowe], utrwalony termicznie, w opakowaniach hermetycznie zamknigtych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania og6ine

Produkt powinien speinia¢ wymagania akiualnie obowigzujgcego prawa 2ywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
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INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

SARDYNKI W SOSIE POMIDOROWYM

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objgto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania i pakowania sardynek w sosie pomidorowym.

Postanowienia minimalnych wymagari jakosciowych wykorzystywane sq podczas produkeji i obrotu
handlowego sardynek w sosie pomidorowym przeznaczonych dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

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

— PN-A-86732 Konserwy rybne — Badanie jakosci

— PN-A-88739 Ryby i przetwory rybne — Oznaczanie zawartoéci soli kuchennej

- PN-A-86745 Przetwory rybne — Oznaczanie suche] masy sosu pomidorowego metodg
refraktometryczng

— PN-A-86746 Przetwory rybne — Oznaczanie kwasowosci ogoinej

— PN-EN ISO 15213-1 Mikrobiologia faricucha zywnosciowego — Horyzontalna metoda wykrywania i
oznaczania liczby Clostridium spp. Cze&é1: Oznaczanie liczby Clostridium spp. redukujgcych
siarczany (IV) metodg liczenia kolonii

1.3 Okre$lenie produktu
Sardynki w sosie pomidorowym

Produkt otrzymany z ryb z gatunku sardyna Sardina pilchardus (nie mniej niz 60%), w sosie
pomidorowym, utrwalony termicznie, w opakowaniach hermetycznie zamknigtych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

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

Wedlug Tablicy 1.
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