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BALERON 

1 Wstęp 

1.1 Zakres  

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania baleronu. 

 

Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego 

baleronu przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. 

Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-ISO 1442 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości wody (metoda odwoławcza) 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-ISO 1841-1 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 1: Metoda Volharda 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne 

poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji 

dodatkowych (Dz. U. 2010 r. nr 232 poz.1525 z późn. zm.)  

1.3 Definicje 

1.3.1 

Wędzonka 

Przetwór mięsny bez osłonki lub w osłonce, o zachowanej lub częściowo zachowanej strukturze tkankowej, 

wyprodukowany z jednego kawałka lub kilku kawałków części anatomicznej tuszy, peklowany lub solony, 

wędzony lub nie wędzony, suszony, surowy, parzony, pieczony 

1.3.2 

Baleron 

Wędzonka (1.3.1) otrzymana z karkówki wieprzowej peklowanej, bez dodatku składników zwiększających 

wodochłonność, w osłonce lub bez osłonki, wędzona, parzona 
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2 Wymagania 

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań według 

1 Wygląd ogólny Wędzonka w kształcie przybliżonym do walca lub 

prostopadłościanu wynikającym z zastosowania osłonki 

PN-A-82062 

2 Konsystencja i struktura Dość miękka, soczysta, krucha  

3 Barwa 

- na powierzchni 

- na przekroju 

- tłuszczu 

 

Brązowa z odcieniem wiśniowym 

Jasnoróżowa do różowej 

Biała z odcieniem różowym 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla wędzonki z mięsa peklowanego, 

wędzonego, parzonego niedopuszczalny smak i zapach 

świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.2 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący %, nie mniej niż 15,0 PN-A-04018 

2 Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 64,0 PN-ISO 1442 

3 Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 20,0 PN-ISO 1444 

4 Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 3,5 
PN-ISO 1841-1 lub 

PN-ISO 1841-2  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem1) 2).  

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem3. 

                                                           
1Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
2Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U. 2010 r. nr 
232 poz. 1525 z późn. zm.)  
3 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych 
dotyczącychśrodków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
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Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu 

produkcyjnego. 

 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia baleronu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

5.1.1 Opakowania jednostkowe 

Opakowanie jednostkowe może stanowić folia przeznaczona do kontaktu z żywnością. 

5.1.2 Opakowania transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych 

przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta  

w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być 

dostarczony w oddzielnym pojemniku.  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez 

obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

5.2 Znakowanie 

Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

 nazwę produktu, 

 wykaz składników, 

 termin przydatności do spożycia, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 
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 warunki przechowywania, 

 oznaczenie partii produkcyjnej, 

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 
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BOCZEK WĘDZONY PARZONY B/K 

1 Wstęp 

1.3 Zakres  

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania boczku wędzonego parzonego b/k. 

 

Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego 

boczku wędzonego parzonego b/k przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego. 

1.4 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia 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.  

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne 

poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji 

dodatkowych(Dz.U. 2010 nr 232 poz. 1525 z późn. zm.)  

1.3 Definicje 

1.3.1 

Wędzonka 

Przetwór mięsny bez osłonki lub w osłonce, o zachowanej lub częściowo zachowanej strukturze tkankowej, 

wyprodukowany z jednego kawałka lub kilku kawałków części anatomicznej tuszy, peklowany lub solony, 

wędzony lub nie wędzony, suszony, surowy, parzony, pieczony 

1.3.2 

Boczek wędzony parzony b/k 

Wędzonka(1.3.1) otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego bez żeberek, bez dodatku składników 

zwiększających wodochłonność, wędzona, parzona 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
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Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań według 

1 Wygląd ogólny Wędzonka w kształcie zbliżonym do prostokąta, w 

naturalnym układzie tkanek charakterystycznych dla tego 

asortymentu; zewnętrzna powierzchnia boczku może być 

częściowo lub całkowicie pokryta skórą, albo bez skóry; 

niedopuszczalne resztki szczeciny 

PN-A-82062 

2 Konsystencja i struktura Dość miękka, soczysta, krucha; struktura plastra o grubości 

3 mm dość ścisła, dopuszcza się nieznaczne rozdzielenie 

plastra w miejscach łączenia mięśni; niedopuszczalny jest 

znaczny wyciek soku na przekroju 

3 Barwa 

 

Mięsa - różowa  

Tłuszczu- biała z dopuszczalnym odcieniem różowym 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla wędzonki z mięsa peklowanego, 

wędzonego i parzonego niedopuszczalny smak i zapach 

świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.2 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 4,0 PN-A-82112 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem4) 5).  

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem6. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu 

produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia boczku wędzonego parzonego b/k deklarowany przez producenta powinien 

wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

                                                           
4Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
5Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 
232 poz. 1525 późn. zm.) 
6 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
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4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

5.1.1 Opakowania jednostkowe 

Opakowanie jednostkowe może stanowić folia przeznaczona do kontaktu z żywnością. 

5.1.2 Opakowania transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych 

przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta  

w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być 

dostarczony w oddzielnym pojemniku.  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez 

obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

5.2 Znakowanie 

Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

 nazwę produktu, 

 wykaz składników, 

 termin przydatności do spożycia, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 

 warunki przechowywania, 

 oznaczenie partii produkcyjnej, 

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 
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FILET WĘDZONY Z INDYKA 
 

Produkt winien spełniać wymogi normy PN-A-86526 a ponad to: 

Termin przydatności do spożycia: 30 dni 

Sposób pakowania: VAC 

Waga opakowania jednostkowa(kg):  0,9-1,0 

Grupa technologiczna: Kiełbasa średnio rozdrobniona wędzona parzona 

Skład: Filet z indyka (61,0%), woda, skórki wieprzowe, sól, skrobia ziemniaczana, zagęstniki: E1422, E407, 

stabilizatory: E450, E451, substancja wzmacniająca smak E621, regulator kwasowości E261, białko sojowe, 

aromaty, przeciwutleniacz E316, laktoza, białko pszenicy (gluten), substancja konserwująca E250. Produkt może 

zawierać śladowe ilości jaj, selera i gorczycy. 

 

 

GOLONKA DROBIOWA (BATONY) 
Produkt winien spełniać wymogi normy PN-A-86526:1995 a ponad to: 

Opis: Wyrób parzony z mięsa kurczaka i indyka. 

Skład: mięso z kurczaka, mięso z indyka, skrobia ziemniaczana, sól, białko sojowe, 

przyprawy (w tym: pochodne soi, selera, mleko) i inne. Wyrób parzony z mięsa kurczaka i 

indyka. 

Temperatura przechowywania: od 1 do 6 stopni C. 

 

GOLONKA WIEPRZOWA TYLNA 
 

1 Wstęp 

1.5 Zakres 

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania golonka wieprzowa. 

 
Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego golonki wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego. 

1.6 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 

powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

 PN-A-82100 Wyroby garmażeryjne – Metody badań 
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 PN-A-82107 Wyroby garmażeryjne – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. 

zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 

dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 

20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16grudnia 2008 r. w 

sprawie dodatków do żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 zpóźn. zm.); 

 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740  

z późn. zm.) 

1.3 Definicja 

 

Golonka wieprzowa  

Produkt wykonany z przedniej golonki wieprzowej z której została usunięta kość, peklowanej, parzonej 

i opiekanej, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych, gotowy do spożycia na gorąco lub na 

zimno. Wydajność gotowego produktu w stosunku do surowca nie więcej niż 100%. 

Produkt może być podgrzewany w opakowaniu w kąpieli wodnej lub po zdjęciu folii podgrzany w 

kuchence mikrofalowej lub piekarniku. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny  Element mięsny o charakterystycznym kształcie 

golonki wieprzowej bez kości; widoczne użyte 

przyprawy, powierzchnia boczna pofałdowana; 

Niedopuszczalne: zabrudzenie, zapleśnienie, 

pozostałości szczeciny PN-A-82107 

2 Konsystencja i struktura Soczysta, krucha, niedopuszczalna twarda, 

rozpadająca się; układ tłuszczu, mięsa i skóry 

właściwy dla golonki wieprzowej, mięśnie luźno 

związane z tłuszczem 
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3 Barwa  Powierzchni- charakterystyczna dla zastosowanych 

procesów technologicznych; niedopuszczalna barwa 

świadcząca o przypaleniu 

Skóry- pomarańczowa 

Mięsa – różowa do ciemnoróżowej 

Tłuszczu – jasnokremowa do kremowej 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla golonki wieprzowej peklowanej, 

pieczonej; umiarkowanie słony, wyraźnie wyczuwalne 

przyprawy niedopuszczalny smak i zapach 

świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.2 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 2,5 PN-A-82100 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z 

aktualnie obowiązującym prawem7) 8). 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem9. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

4 Masa netto 

Masa netto powinna wynosić 300g. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem10. 

4 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 30 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

                                                           
7 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
8 Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatków do 
żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.) 
9 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005  z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
10Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z późn. zm.) 
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5 Metody badań 

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2. 

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

6.1 Pakowanie 

6.1.1 Opakowania jednostkowe 

Opakowanie jednostkowe - folia przeznaczona do kontaktu z żywnością. Produkt pakowany 

próżniowo. 

Opakowanie powinno być czyste, bez obcych zapachów, nieuszkodzone mechanicznie, powinno 

zabezpieczać produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość 

produktu podczas całego okresu przydatności do spożycia. 

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

6.1.2 Opakowania transportowe 

Opakowania transportowe - pudła tekturowe, wykonane z materiałów opakowaniowych 

przeznaczonych do kontaktu z żywnością. 

Opakowania transportowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni, załamań i innych uszkodzeń 

mechanicznych. 

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

6.2 Znakowanie 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

6.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

 

GÓRKA CIELĘCA B/K 

Kolor: 

- jasnoczerwony. 
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Przerost tłuszczowy 

- średni 

Pochodzenie 

Górna część partii piersiowej, odcięta: z przodu – od karkówki, z dołu – cięciem w poprzek żeber w 

odległości 5-7 cm od przyczepu mięśni najdłuższego grzbietu do żeber, z tyłu – pomiędzy ostatnim 

kręgiem piersiowym i pierwszym kręgiem lędźwiowym i dalej prostopadle w dół tak, że dolne odcinki 

ostatniego i przedostatniego żebra pozostają w nerkówce. 

 

 

KABANOSY 

1 Wstęp 

1.7 Zakres 

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania kabanosów. 

 

Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego 

kabanosów przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego. 

1.8 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. 

Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

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

 PN-ISO 1442 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości wody (metoda odwoławcza) 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne 

poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji 

dodatkowych (Dz.U. 2010 nr 232 poz. 1525 z późn. zm.)  

1.3 Definicje 

1.3.1 

Kiełbasa suszona 
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Przetwór mięsny w osłonkach naturalnych, wyprodukowany z rozdrobnionego mięsa peklowanego  

i tłuszczu, bez dodatku surowców uzupełniających, przyprawiony, wędzony, parzony lub pieczony, suszony 

 

1.3.2 

Kabanos 

Kiełbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wykształconych głównie  

w trakcie procesu suszenia wyprodukowana z mięsa wieprzowego średnio rozdrobnionego,  

z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w osłonkach baranich cienkich lub białkowych 

kolagenowych 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań według 

1 Wygląd ogólny  Powierzchnia batonów barwy brązowej do ciemnobrązowej, 

równomiernie pomarszczona; osłonka ściśle przylegająca 

do farszu; batony o łącznej długości od 40cm do 60cm 

przewieszane na kijach wędzarniczych lub odkręcane na 

odcinki o długości od 18cm do 30cm; składniki 

równomiernie rozmieszczone; kawałki mięsa chudego o 

średnicy około 8mm i tłuszczu o średnicy do 5mm 

PN-A-82062 
2 Konsystencja i struktura Dość ścisła, krucha 

3 Barwa  Właściwa dla mięsa peklowanego i tłuszczu; 

Mięsa –  ciemnoróżowa do czerwonej 

Tłuszczu – biała do kremowej 

4 Smak i zapach Właściwy dla mięsa peklowanego, wędzonego, suszonego; 

sól i przyprawy wyraźnie wyczuwalne; niedopuszczalny 

smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.2 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 50,0 PN-ISO 1442 



17 
 

2 Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 40,0 PN-ISO 1444 

3 Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący %, nie mniej niż 20,0 PN-A-04018 

4 Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 4,0 
PN-A-82112 lub PN-

ISO 1841-2  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem11) 12). 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem13. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu 

produkcyjnego. 

 

5 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia kabanosów deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 

14dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

4. Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

5.1.1 Opakowania jednostkowe 

Opakowanie jednostkowe może stanowić folia przeznaczona do kontaktu z żywnością. 

5.1.2 Opakowania transportowe 

                                                           
11Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
12Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U. 2010 nr 
232 poz. 1525 z późn. zm.)  
13 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
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Opakowania transportowe powinny stanowić pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych 

przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta  

w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być 

dostarczony w oddzielnym pojemniku.  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez 

obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

 

5.2 Znakowanie 

Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

 nazwę produktu, 

 wykaz składników, 

 termin przydatności do spożycia, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 

 warunki przechowywania, 

 oznaczenie partii produkcyjnej, 

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

KABANOSY DROBIOWE 
 

1. Wstęp  

1.1  Zakres  

Niniejszym  opisem  przedmiotu  zamówienia  objęto  wymagania,  metody  badań  oraz  warunki  

przechowywania  i pakowania kabanosów drobiowych.  

 Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego kabanosów drobiowych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego.  

1.2  Dokumenty powołane  

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 

powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami).  

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i 

przeliczanie na białko  

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne  

 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej  
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 PN-ISO  1841-2  Mięso  i  przetwory  mięsne  –  Oznaczanie  zawartości  chlorków  –  Część  

2:  Metoda potencjometryczna  

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z 

późn. zm.) 

 Rozporządzenie  Komisji  (WE)  Nr  1881/2006  z  dnia  19  grudnia  2006  r.  ustalające  

najwyższe  dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. 

U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.)  

 Rozporządzenie  Parlamentu  Europejskiego  i  Rady  (WE)  Nr  1333/2008  z  dnia  16  

grudnia  2008  r.  w  sprawie dodatków do żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. 

zm.); 

 

1.3 Definicje  

Kabanosy drobiowe Kiełbasa  drobiowo-wieprzowa,  drobnorozdrobniona,  wędzona,  parzona,  

suszona  o  specyficznych  cechach organoleptycznych  wykształconych  głównie  w  trakcie  procesu  

suszenia,  z  dodatkiem  naturalnych, charakterystycznych  przypraw,  w  osłonkach  baranich  

cienkich  lub  białkowych  kolagenowych;  nie  dopuszcza  się używania do produkcji kabanosów 

MDOM (mięsa drobiowego odkostnionego mechanicznie)  100  g  wyrobu  powinno  być  

wyprodukowane  z  nie  mniej  niż  100g  mięsa  drobiowego  i  nie  mniej  niż  69g  mięsa 

wieprzowego. 

2. Wymagania  

2.1 Wymagania organoleptyczne  

Według Tablicy 1. 

Lp. 

 
Cechy Wymagania 

Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny   Powierzchnia batonów barwy brązowej, równomiernie 

pomarszczona; osłonka ściśle przylegająca do farszu; 

batony  o  łącznej  długości  od  40cm  do  60cm 

przewieszane na kijach wędzarniczych lub odkręcane 

na  odcinki  o  długości  od  18cm  do  30cm; 

niedopuszczalne są zabrudzenia, okopcenia, oślizłość 

powierzchni, nalot pleśni 

PN-A-82062 2 Konsystencja   Dość ścisła, krucha; składniki równomiernie  

rozmieszczone 

3 Barwa   Mięsa –  różowa do ciemnoróżowej  

Tłuszczu – biała do kremowej 

4 Smak i zapach Właściwy  dla  mięsa  peklowanego,  wędzonego,  

suszonego;  sól  i  przyprawy  wyraźnie  wyczuwalne;  

niedopuszczalny  smak  i  zapach  świadczący  o  

nieświeżości lub inny obcy 

 

2.2 Wymagania chemiczne  

Według Tablicy 2.  

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 
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Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący %, nie mniej niż 20,0 PN-A-04018 

2 Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż   

 
4,0 

PN-A-82112 lub  

PN-ISO 1841-2 

 

Zawartość  zanieczyszczeń  w  produkcie  oraz  dozwolonych  substancji  dodatkowych  zgodnie  z  

aktualnie obowiązującym prawem1415 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne  

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem16 

Zamawiający  zastrzega  sobie  prawo  żądania  wyników  badań  mikrobiologicznych  z  kontroli  

higieny  procesu produkcyjnego.   

3.Trwałość  

Okres przydatności do spożycia kabanosów deklarowany przez producenta powinien wynosić nie 

mniej niż 14dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.  

4. Metody badań  

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania  

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2.  

4.2 Sprawdzenie masy netto  

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta.  

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych  

Według norm podanych w Tablicach 1, 2.  

5. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie   

5.1 Pakowanie  

5.1.1 Opakowania jednostkowe  

Opakowanie jednostkowe może stanowić folia przeznaczona do kontaktu z żywnością.  

Opakowanie powinno być czyste, bez obcych zapachów, nieuszkodzone mechanicznie, powinno 

zabezpieczać produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość 

produktu podczas całego okresu przydatności do spożycia.  

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

5.1.2 Opakowania transportowe  

                                                           
14  Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne 

poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
15  Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie 

dodatków do żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.) 
16 Rozporządzenie  Komisji  (WE)  Nr  2073/2005  z  dnia  15  listopada  2005  r.  w  sprawie  kryteriów  

mikrobiologicznych  dotyczących  środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
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Opakowania transportowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni, załamań i innych uszkodzeń 

mechanicznych. 

Opakowania powinny być wykonane z materiałów  opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z 

żywnością.  

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

5.2 Znakowanie  

Do każdego opakowania powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane:  

 nazwę produktu,  

 wykaz składników,  

 termin przydatności do spożycia,  

 nazwę dostawcy – producenta, adres, warunki przechowywania,  

 oznaczenie partii produkcyjnej, oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym 

prawem.  

5.3 Przechowywanie  

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

KARKÓWKA WIEPRZOWA B/K 

1 Wstęp 

1.9 Zakres  

Niniejszym opisem przedmiotu zmówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania karkówki wieprzowej b/k. 

 

Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego 

karkówki wieprzowej b/k przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. 

Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

 PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne 

poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

1.3 Definicja 
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Karkówka wieprzowa b/k 

Część zasadnicza wieprzowiny odcięta z odcinka szyjnego półtuszy wzdłuż linii cieć:  

 od przodu – po linii oddzielenia głowy, 

 od tyłu – po linii oddzielenia schabu, tj. cięciem prostopadłym do kręgosłupa pomiędzy 4 i 5 kręgiem 

piersiowym i odpowiadającymi im żebrami, 

 od góry – po linii podziału tuszy, 

 od dołu – wzdłuż trzonów kręgów szyjnych i dalej przecinając żebra równolegle do kręgów piersiowych; 

następnie całkowicie odkostniona oraz pozbawiona wąskiego ścięgnistego mięśnia od strony górnej  

i twardego mięśnia od strony I kręgu szyjnego; słonina całkowicie zdjęta; w skład karkówki wchodzą główne 

mięśnie: mięśnie szyi i część mięśnia najdłuższego grzbietu 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań według 

1 Powierzchnia  Gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, 

głębszych pozacinań; powierzchnia tkanki mięśniowej  

i tłuszczowej połyskująca, sucha lub lekko wilgotna;  niedopuszczalna 

oślizgłość, nalot pleśni 

PN-A-82000 

2 Czystość  Mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń 

3 Barwa 

- mięśni 

- tłuszczu 

 

Jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny 

odcień szary lub zielonkawy 

biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym 

4 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

5 Zapach Swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia i 

rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz płciowy 

lub moczowy 

2.2 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem17. 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem18. 

                                                           
17Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
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Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu 

produkcyjnego. 

6 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia karkówki wieprzowej b/k deklarowany przez producenta powinien wynosić nie 

mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

4 Badania  

4.1 Pobieranie próbek 

Według PN-A-82000. 

4.2 Metody badań 

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

 

4.2.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowanie stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie 

bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku.  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez 

obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

5.2 Znakowanie 

Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

 nazwę produktu, 

                                                                                                                                                                                     
18 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
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 termin przydatności do spożycia, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 

 warunki przechowywania, 

 oznaczenie partii produkcyjnej 

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

KASZANKA Z KASZY GRYCZANEJ 

1 Wstęp 

1.10 Zakres  

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania kaszanki z kaszy gryczanej. 

 

Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego 

kaszanki z kaszy gryczanej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego. 

1.11 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia 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-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego  

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

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne 

poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji 

dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z późn. zm.)  

1.3 Definicje 

1.3.1 

Wędliny podrobowe 
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Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobów, mięsa i tłuszczu w osłonkach naturalnych, 

sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi spożywczej, surowców uzupełniających, przyprawione, 

parzone lub pieczone i ewentualnie wędzone 

 

1.3.2 

Kaszanka z kaszy gryczanej 

Wędlina podrobowa (1.3.1), wyprodukowana z masek i mięsa z głów wieprzowych, surowców podrobowych, 

skórek wieprzowych, tłuszczu wieprzowego, kaszy gryczanej, z dodatkiem krwi spożywczej, parzona 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań według 

1 Wygląd ogólny Wyrób w osłonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia 

czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, 

oślizłość i naloty pleśni 

PN-A-82062 

2 Konsystencja i struktura Dość ścisła, plaster o grubości 10mm nie powinien 

rozpadać się; niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych 

składników  

3 Barwa 

- na powierzchni 

 

- na przekroju 

 

Szara do brunatnej, nierównomierna 

 

Brunatna, typowa dla użytych składników 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla wędliny podrobowej, parzonej, z 

dodatkiem krwi i kaszy gryczanej wyczuwalne przyprawy, 

niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości 

lub inny obcy 

2.2 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 40,0 PN-ISO 1444 

2 Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 2,5 PN-A-82112 
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Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem19) 20).  

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem21.  

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu 

produkcyjnego. 

 

7 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia kaszanki z kaszy gryczanej deklarowany przez producenta powinien wynosić 

nie mniej niż 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

5.1.1 Opakowania jednostkowe 

Opakowanie jednostkowe może stanowić folia przeznaczona do kontaktu z żywnością. 

5.1.2 Opakowania transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych 

przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta  

w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być 

dostarczony w oddzielnym pojemniku.  

                                                           
19Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
20Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 
232 poz. 1525 z późn. zm.)  
21 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
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Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez 

obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

5.2 Znakowanie 

Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

 nazwę produktu, 

 wykaz składników, 

 termin przydatności do spożycia, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 

 warunki przechowywania, 

 oznaczenie partii produkcyjnej, 

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 
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KASZANKA ZWYKŁA 
Produkt wyprodukowany zgodnie z normą PN-A-82012:1996 

 

KIEŁBASA BIAŁA DROBIOWA PARZONA 
Produkt wyprodukowany zgodnie z normą PN-A-86526:1995 

 

KIEŁBASA BIAŁA PARZONA 

1 Wstęp 

1.12 Zakres 

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania kiełbasy białej parzonej specjalnej. 

 

Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego 

kiełbasy białej parzonej specjalnej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego. 

1.13 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. 

Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

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

 PN-ISO 1442 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości wody (metoda odwoławcza) 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne 

poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji 

dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z późn. zm.)  

1.3 Definicja 

Kiełbasa biała parzona specjalna 

Kiełbasa wieprzowa (produkt, w którym mięso wieprzowe stanowi nie mniej niż 75% wsadu surowcowego), 

parzona, średnio rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno-tłuszczowych została rozdrobniona na 

cząstki o wielkości od 5mm do 20mm), w skład której wchodzi 20% mięsa wieprzowego kl. I, 70% mięsa 
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wieprzowego kl. II i 10% mięsa wołowego kl. II oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie 

dopuszcza się stosowania preparatów białkowych i składników zwiększających wodochłonność  

 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań według 

1 Wygląd ogólny i 

powierzchnia 

Batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych 

cienkich), nie odkręcane w zwojach o długości od 14cm do 

16cm końce zawiązane; powierzchnia batonu o barwie 

naturalnego jelita z lekkim połyskiem i prześwitującymi 

składnikami farszu; niedopuszczalne zawilgocenie 

powierzchni osłonki 

PN-A-82062 

2 Wygląd na przekroju 

 barwa mięsa 

 

 barwa tłuszczu 

 rozdrobnienie i układ 

składników 

 

Charakterystyczna dla użytych surowców mięsnych 

solonych nie peklowanych parzonych 

Biała 

Kawałki średnio rozdrobnione związane z masą wiążącą i 

równomiernie rozmieszczone na przekroju,  

niedopuszczalne skupiska jednego ze składników 

3 Konsystencja Kiełbasa dość ścisła, lekko krucha, soczysta po podgrzaniu 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa wieprzowego, nie 

wędzonej, z wyczuwalnymi przyprawami; niedopuszczalny 

smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.2 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość wody i tłuszczu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 84,0 
PN-ISO 1442  

i PN-ISO 1444 

2 Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 68,0 PN-ISO 1442 

3 Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 28,0 PN-ISO 1444 

4 Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący %, nie mniej niż 12,0 PN-A-04018 

5 Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 2,5 
PN-A-82112 lub PN-
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ISO 1841-2  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem22) 23). 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem24. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu 

produkcyjnego. 

8 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia kiełbasy białej parzonej specjalnej deklarowany przez producenta powinien 

wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

4. Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

5.1.1 Opakowania jednostkowe 

Opakowanie jednostkowe może stanowić folia przeznaczona do kontaktu z żywnością. 

5.1.2 Opakowania transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych 

przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta  

                                                           
22Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
23Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U. 2010 nr 
232 poz. 1525 z późn. zm.)  
24 Rozporządzenie (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących środków 
spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
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w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być 

dostarczony w oddzielnym pojemniku.  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez 

obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

 

5.2 Znakowanie 

Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

 nazwę produktu, 

 wykaz składników, 

 termin przydatności do spożycia, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 

 warunki przechowywania, 

 oznaczenie partii produkcyjnej 

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

KIEŁBASA CYTRYNOWA 
 

mięso wieprzowe 72,6%, woda 25,9%, skrobia ziemniaczana, białko sojowe, sól, przyprawy i aromaty, 

stabilizatory, konserwanty 

 

KIEŁBASA JAŁOWCOWA 

1 Wstęp 

1.14 Zakres 

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania kiełbasy jałowcowej. 

 

Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego 

kiełbasy jałowcowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego. 

1.15 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. 

Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 
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 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-ISO 1442 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości wody (metoda odwoławcza) 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-ISO 1841-1 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 1: Metoda Volharda 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne 

poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji 

dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z późn. zm.)  

1.3 Definicje 

1.3.1 

Kiełbasa podsuszana 

Przetwór mięsny w osłonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego mięsa 

peklowanego i tłuszczu, bez dodatku surowców uzupełniających, przyprawiony, wędzony, parzony lub 

pieczony, podsuszany 

1.3.2 

Kiełbasa jałowcowa 

Kiełbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wykształconych głównie  

w trakcie procesu podsuszania wyprodukowana z mięsa wieprzowego i wołowego średnio rozdrobnionego, z 

dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w osłonkach naturalnych 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań według 

1 Wygląd ogólny  Baton w kształcie wianka; powierzchnia wianka barwy 

brązowej do ciemnobrązowej, równomiernie pomarszczona; 

osłonka ściśle przylegająca do farszu;  PN-A-82062 

2 Konsystencja i struktura Dość ścisła 
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3 Barwa  Właściwa dla mięsa peklowanego i tłuszczu; 

Mięsa –  ciemnoróżowa do czerwonej 

Tłuszczu – biała do kremowej 

4 Smak i zapach Właściwy dla mięsa peklowanego, wędzonego i 

podsuszanego; wyraźnie wyczuwalny jałowiec; 

niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości 

lub inny obcy 

2.2 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 60,0 PN-ISO 1442 

2 Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 35,0 PN-ISO 1444 

3 Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący %, nie mniej niż 16,0 PN-A-04018 

4 Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 4,0 
PN-ISO 1841-1 lub 

PN-ISO 1841-2  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem25) 26). 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem27. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu 

produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia kiełbasy jałowcowej deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej 

niż 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

4. Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

                                                           
25Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
26Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U. 2010 r. 
nr 232 poz. 1525 z późn. zm.)  
27 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
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4.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

5.1.1 Opakowania jednostkowe 

Opakowanie jednostkowe może stanowić folia przeznaczona do kontaktu z żywnością. 

5.1.2 Opakowania transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych 

przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta  

w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być 

dostarczony w oddzielnym pojemniku.  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez 

obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

 

5.2 Znakowanie 

Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

 nazwę produktu, 

 wykaz składników, 

 termin przydatności do spożycia, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 

 warunki przechowywania, 

 oznaczenie partii produkcyjnej 

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

KIEŁBASA KRAKOWSKA PARZONA 

1 Wstęp 
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1.16 Zakres 

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania kiełbasy krakowskiej parzonej. 

 

Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego 

kiełbasy krakowskiej parzonej specjalnej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego. 

1.17 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. 

Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

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

 PN-ISO 1442 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości wody (metoda odwoławcza) 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne 

poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji 

dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z późn. zm.)  

1.3 Definicja 

Kiełbasa krakowska parzona specjalna 

Kiełbasa wieprzowo-wołowa (produkt, w którym mięso wieprzowe stanowi mniej niż 75% wsadu, ale przeważa 

w składzie surowcowym), wędzona, parzona, grubo rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno-

tłuszczowych została rozdrobniona na cząstki o wielkości powyżej 20mm), w skład której wchodzi 30% mięsa 

wieprzowego kl. I, 25% mięsa wieprzowego kl. II i 20% mięsa wołowego kl. I, 20% mięsa wołowego kl. II i 5% 

mięsa wieprzowego kl. IV oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza się stosowania 

preparatów białkowych i składników zwiększających wodochłonność  

2 Wymagania 

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 
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Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań według 

1 Wygląd ogólny i 

powierzchnia 

Batony w osłonkach sztucznych, białkowych o długości od 

20cm do 45cm i średnicy od 65mm do 80mm; powierzchnia 

batonu o barwie jasnobrązowej do ciemnobrązowej; osłonka 

ściśle przylegająca do farszu; niedopuszczalna barwa 

szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z 

niedowędzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz 

zawilgocenie powierzchni osłonki 

PN-A-82062 

2 Wygląd na przekroju 

 barwa mięsa 

 barwa tłuszczu 

 barwa masy wiążącej 

 rozdrobnienie i układ 

składników 

 

Jasnoróżowa do ciemnoróżowej 

Biała, dopuszczalny odcień różowy 

Jasnoróżowa 

Około 40% powierzchni przekroju stanowią kawałki grubo 

rozdrobnione, równomiernie rozmieszczone, związane masą 

wiążącą; dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie 

połączone ze zmianą barwy; niedopuszczalne skupiska 

jednego ze składników, zacieki tłuszczu i galarety pod 

osłonką 

3 Konsystencja Ścisła, plastry grubości 3 mm nie powinny się rozpadać  

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa peklowanego, 

wędzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy;  

niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości 

lub inny obcy 

2.2 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość wody i tłuszczu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 80,0 
PN-ISO 1442  

i PN-ISO 1444 

2 Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 71,0 PN-ISO 1442 

3 Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 21,0 PN-ISO 1444 

4 Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący %, nie mniej niż 16,0 PN-A-04018 

5 Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 2,8 
PN-A-82112 lub PN-

ISO 1841-2  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem28) 29). 

                                                           
28Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
29Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U. 2010 nr 
232 poz. 1525 z późn. zm.)  
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2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem30. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu 

produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia kiełbasy krakowskiej parzonej specjalnej deklarowany przez producenta 

powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

5.1.1 Opakowania jednostkowe 

Opakowanie jednostkowe może stanowić folia przeznaczona do kontaktu z żywnością. 

5.1.2 Opakowania transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych 

przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta  

w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być 

dostarczony w oddzielnym pojemniku.  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez 

obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

 

                                                           
30 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
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5.2 Znakowanie 

Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

 nazwę produktu, 

 wykaz składników, 

 termin przydatności do spożycia, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 

 warunki przechowywania, 

 oznaczenie partii produkcyjnej 

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

KIEŁBASA KRAKOWSKA SUCHA 

1 Wstęp 

1.18 Zakres 

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania kiełbasy krakowskiej suchej. 

 

Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego 

kiełbasy krakowskiej suchej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego. 

1.19 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. 

Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-ISO 1442 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości wody (metoda odwoławcza) 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-ISO 1841-1 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 1: Metoda Volharda 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne 

poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
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 Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji 

dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z późn. zm.)  

1.3 Definicje 

1.3.1 

Kiełbasa suszona 

Przetwór mięsny w osłonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego mięsa 

peklowanego i tłuszczu, bez dodatku surowców uzupełniających, przyprawiony, wędzony, parzony lub 

pieczony, suszony 

1.3.2 

Kiełbasa krakowska sucha 

Kiełbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wykształconych głównie  

w trakcie procesu suszenia, wyprodukowana z mięsa wieprzowego, ewentualnie z dodatkiem mięsa, wołowego 

grubo rozdrobnionego oraz tłuszczu wieprzowego, z dodatkiem  

naturalnych, charakterystycznych przypraw, w osłonkach białkowych sztucznych 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań według 

1 Wygląd ogólny  Powierzchnia batonów barwy brązowej do ciemnobrązowej, 

równomiernie pomarszczona; osłonka ściśle przylegająca 

do farszu; batony o średnicy od 45mm do 60mm, długości 

od 25cm do 42cm; składniki równomiernie rozmieszczone; 

kawałki mięsa chudego o średnicy około 20mm i tłuszczu o 

średnicy do 5mm 

PN-A-82062 

2 Konsystencja i struktura Ścisła  

3 Barwa  Właściwa dla mięsa peklowanego i tłuszczu; 

Mięsa –  czerwona do ciemnoczerwonej 

Tłuszczu – biała z odcieniem kremowym 

4 Smak i zapach Właściwy dla mięsa peklowanego, wędzonego, suszonego; 

sól i przyprawy wyraźnie wyczuwalne; niedopuszczalny 

smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.2 Wymagania chemiczne 
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Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 55,0 PN-ISO 1442 

2 Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 25,0 PN-ISO 1444 

3 Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący %, nie mniej niż 20,0 PN-A-04018 

4 Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 4,0 
PN-ISO 1841-1  lub 

PN-ISO 1841-2  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem31) 32). 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem33. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu 

produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia kiełbasy krakowskiej suchej deklarowany przez producenta powinien wynosić 

nie mniej niż 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

                                                           
31Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
32Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U. 2010 nr 
232 poz. 1525 z późn. zm.)  
33 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
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5.1 Pakowanie 

5.1.1 Opakowania jednostkowe 

Opakowanie jednostkowe może stanowić folia przeznaczona do kontaktu z żywnością. 

5.1.2 Opakowania transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych 

przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta  

w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być 

dostarczony w oddzielnym pojemniku.  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez 

obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

 

5.2 Znakowanie 

Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

 nazwę produktu, 

 wykaz składników, 

 termin przydatności do spożycia, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 

 warunki przechowywania, 

 oznaczenie partii produkcyjnej 

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

KIEŁBASA DROBIOWA KRAKOWSKA SUCHA 

 

1 Wstęp 

1.20 Zakres 

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania kiełbasy drobiowej krakowskiej. 

 
Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego kiełbasy drobiowej krakowskiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego. 
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1.21 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 

powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie 

na białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

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

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. 

zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 

dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 

20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16grudnia 2008 r. w 

sprawie dodatków do żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 zpóźn. zm.); 

1.3 Definicja 

Kiełbasa drobiowa krakowska 

Produkt  otrzymany z  gruborozdrobnionych peklowanych filetów drobiowych, z dodatkiem przypraw 

charakterystycznych dla danego produktu, wędzony, parzony;nie dopuszcza się użycia MDOM (mięsa 

drobiowego odkostnionego mechanicznie) 

Zawartość mięsa drobiowego w wyrobie gotowym nie mniej niż 90%. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań 

według 
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1 Wygląd ogólny i 

powierzchnia 

Batony w osłonkach sztucznych, białkowych, w 

kształcie wydłużonego walca, obustronnie klipsowane, 

o długości od 20cm do 45cm i średnicy od 65mm do 

80mm; powierzchnia batonu o barwie jasnobrązowej 

do brązowej; osłonka ściśle przylegająca do farszu;  

niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na 

powierzchni wynikające z niedowędzenia w miejscu 

styku z innymi batonami oraz zawilgocenie 

powierzchni osłonki 

PN-A-82062 

2 Barwa Na przekroju- barwa mięsa jasnoróżowa do różowej, 

niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna 

nietypowa 

3 Rozdrobnienie i układ 

składników 

Kawałki gruborozdrobnione, równomiernie 

rozmieszczone, związane masą wiążącą; 

niedopuszczalne skupiska jednego ze składników oraz 

zacieki galarety pod osłonką 

4 Konsystencja Ścisła, soczysta, krucha,  plastry grubości 3 mm nie 

powinny się rozpadać  

5 Smak i zapach Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa drobiowego, 

wędzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy;  

niedopuszczalny smak i zapach świadczący o 

nieświeżości lub inny obcy 

2.2 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 10,0 PN-ISO 1444 

2 Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący %, nie mniej niż 16,0 PN-A-04018 

3 Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 2,5 PN-A-82112 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z 

aktualnie obowiązującym prawem34) 35). 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem36. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

                                                           
34Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
35 Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatków do 
żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.) 
36 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
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3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni 

od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1.1 Opakowania jednostkowe 

Opakowanie jednostkowe może stanowić folia przeznaczona do kontaktu z żywnością. 

Opakowanie powinno być czyste, bez obcych zapachów, nieuszkodzone mechanicznie, powinno 

zabezpieczać produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość 

produktu podczas całego okresu przydatności do spożycia. 

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

5.1.2 Opakowania transportowe 

Opakowania transportowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni, załamań i innych uszkodzeń 

mechanicznych.  

Opakowania powinny być wykonane z materiałów  opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

5.2 Znakowanie 

Do każdego opakowania powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

 nazwę produktu, 

 wykaz składników, 

 termin przydatności do spożycia, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 

 warunki przechowywania, 

 oznaczenie partii produkcyjnej 



45 
 

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

KIEŁBASA PODWAWELSKA 
 

Produkt winien spełniać wymogi normy PN-V-74028:2005 a ponad to: 

Opis produktu 

Kiełbasa wieprzowa średnio rozdrobniona, wędzona, parzona w naturalnej osłonce, z chudego mięsa 

wieprzowego. Długość batonu ok. 50 cm.  

Termin przydatności do spożycia: 28 dni 

Sposób pakowania: MAP 

Waga opakowania jednostkowa(kg): 1,6-1,8 

Grupa technologiczna: Kiełbasa średnio rozdrobniona wędzona parzona 

 

Skład: Mięso wieprzowe (73,8%), woda, skrobia ziemniaczana, sól, białko sojowe, przyprawy 

naturalne i ich ekstrakty, stabilizatory: E451i, E450, substancja wzmacniająca smak E621, regulator 

kwasowości E262i,  zagęstnik E407a, przeciwutleniacz E301, substancja konserwująca E250. Produkt 

może zawierać śladowe ilości glutenu, mleka, jaj, selera i gorczycy. 

 

 

 

KIEŁBASA SZYNKOWA Z PIEPRZEM 

1 Wstęp 

1.22 Zakres 

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania kiełbasy szynkowej wieprzowej. 

 

Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego 

kiełbasy szynkowej wieprzowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego. 

1.23 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. 

Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

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

 PN-ISO 1442 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości wody (metoda odwoławcza) 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 
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 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne 

poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji 

dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z późn. zm.)  

1.3 Definicja 

Kiełbasa szynkowa wieprzowa specjalna 

Kiełbasa czysto wieprzowa (produkt, w którym mięso wieprzowe stanowi 100% wsadu mięsnego), wędzona, 

parzona, grubo rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno-tłuszczowych została rozdrobniona na 

cząstki o wielkości powyżej 20mm), w skład której wchodzi 85% mięsa wieprzowego kl. I i 15% mięsa 

wieprzowego kl. III oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza się stosowania 

preparatów białkowych i składników zwiększających wodochłonność 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań według 

1 Wygląd ogólny i 

powierzchnia 

Batony w osłonkach sztucznych, o długości od 30 cm do 40 

cm i średnicy od 90 mm do 100 mm; powierzchnia batonu 

gładka o barwie jasnobrązowej do brązowej; osłonka gładka 

ściśle przylegająca do farszu; niedopuszczalna barwa 

szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z 

niedowędzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz 

zawilgocenie powierzchni osłonki 

PN-A-82062 

2 Wygląd na przekroju 

 barwa mięsa 

 rozdrobnienie i układ 

składników 

 

Jasnoróżowa do ciemnoróżowej 

Nie mniej niż 75% powierzchni przekroju stanowią kawałki 

grubo rozdrobnione, równomiernie rozmieszczone, 

związane masą wiążącą; dopuszczalne pojedyncze komory 

powietrzne nie połączone ze zmianą barwy; 

niedopuszczalne skupiska jednego ze składników oraz  

zacieki galarety pod osłonką 

3 Konsystencja Ścisła, plastry grubości 3 mm nie powinny się rozpadać  
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4 Smak i zapach Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa wieprzowego 

peklowanego, parzonej, wyczuwalne przyprawy i zapach 

wędzenia; niedopuszczalny smak  

i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.2 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość wody i tłuszczu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 83,0 
PN-ISO 1442  

i PN-ISO 1444 

2 Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 77,0 PN-ISO 1442 

3 Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 15,0 PN-ISO 1444 

4 Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący %, nie mniej niż 14,1 PN-A-04018 

5 Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 3.1 
PN-A-82112 lub PN-

ISO 1841-2  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem37) 38). 

 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem39. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu 

produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia kiełbasy szynkowej wieprzowej specjalnej deklarowany przez producenta 

powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

                                                           
37Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
38Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 
232 poz. 1525 z późn. zm.) 
39 Rozporządzenie Komisji Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
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4.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny stanowić pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do 

kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta  

w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być 

dostarczony w oddzielnym pojemniku.  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez 

obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

5.2 Znakowanie 

Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

 nazwę produktu, 

 wykaz składników, 

 termin przydatności do spożycia, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 

 warunki przechowywania, 

 oznaczenie partii produkcyjnej 

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

KIEŁBASA ŚLĄSKA 

1 Wstęp 

1.24 Zakres 

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania kiełbasy śląskiej. 
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Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego 

kiełbasy śląskiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego. 

1.25 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. 

Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

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

 PN-ISO 1442 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości wody (metoda odwoławcza) 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne 

poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji 

dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z późn. zm.)  

1.3 Definicja 

Kiełbasa śląska specjalna 

Kiełbasa czysto wieprzowa (produkt, w którym mięso wieprzowe stanowi 100% wsadu mięsnego), wędzona, 

parzona, średnio rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno-tłuszczowych została rozdrobniona na 

cząstki o wielkości od 5mm do 20mm), w skład której wchodzi 25% mięsa wieprzowego kl. I, 50% kl. II i 25% 

kl. III oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza się stosowania preparatów białkowych 

i składników zwiększających wodochłonność 

 

 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań według 
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1 Wygląd ogólny i 

powierzchnia 

Batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych 

cienkich), o długości od 12cm do 14cm, odkręcane, tworzą 

zwoje, powierzchnia batonu o barwie jasnobrązowej z 

prześwitami składników pod osłonką; osłonka ściśle 

przylegająca do farszu; niedopuszczalna barwa 

szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z 

niedowędzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz 

zawilgocenie powierzchni osłonki 

PN-A-82062 

2 Wygląd na przekroju 

 barwa mięsa 

 barwa tłuszczu 

 barwa masy wiążącej 

 rozdrobnienie i układ 

składników 

 

Różowa do ciemnoróżowej 

Biała 

Różowa 

Średnio rozdrobnione równomiernie rozmieszczone na 

przekroju, dobrze związane, niedopuszczalne skupiska 

jednego ze składników, zacieki tłuszczu i galarety pod 

osłonką 

3 Konsystencja Ścisła, plastry grubości 3 mm nie powinny się rozpadać,  

soczysta po podgrzaniu 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa wieprzowego 

peklowanego, wędzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy i 

zapach wędzenia; niedopuszczalny smak  

i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.2 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość wody i tłuszczu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 83,0 
PN-ISO 1442  

i PN-ISO 1444 

2 Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 66,0 PN-ISO 1442 

3 Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 28,0 PN-ISO 1444 

4 Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący %, nie mniej niż 14,0 PN-A-04018 

5 Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 2,7 
PN-A-82112 lub PN-

ISO 1841-2  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem40) 41). 

 

                                                           
40Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
41Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U. 2010 nr 
232 poz. 1525 z późn. zm.)  
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2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem42. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu 

produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia kiełbasy śląskiej specjalnej deklarowany przez producenta powinien wynosić 

nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

5.1.1 Opakowania jednostkowe 

Opakowanie jednostkowe może stanowić folia przeznaczona do kontaktu z żywnością. 

5.1.2 Opakowania transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych 

przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta  

w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być 

dostarczony w oddzielnym pojemniku.  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez 

obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

 

5.2 Znakowanie 

                                                           
42 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
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Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

 nazwę produktu, 

 wykaz składników, 

 termin przydatności do spożycia, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 

 warunki przechowywania, 

 oznaczenie partii produkcyjnej 

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

KIEŁBASA WIEJSKA 
 

Produkt winien spełniać wymogi normy PN-A-82007:1996  a ponad to: 

Opis: 

Kiełbasa mocno wędzona, wieprzowa z dodatkiem przypraw naturalnych. Produkt pikantny, kruchy 

polecany na ciepło oraz jako zimna przekąska. 

Rodzaj pakowania: w atmosferze ochronnej 

Waga opakowania [kg]od: 1.20 do 1.40 

 

 

KIEŁBASA ŻYWIECKA 

1 Wstęp 

1.26 Zakres 

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania kiełbasy żywieckiej. 

 

Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego 

kiełbasy żywieckiej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego. 

1.27 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. 

Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 
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 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-ISO 1442 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości wody (metoda odwoławcza) 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-ISO 1841-1 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 1: Metoda Volharda 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne 

poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji 

dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z późn. zm.)  

1.3 Definicje 

1.3.1 

Kiełbasa podsuszana 

Przetwór mięsny w osłonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego mięsa 

peklowanego i tłuszczu, bez dodatku surowców uzupełniających, przyprawiony, wędzony, parzony lub 

pieczony, podsuszany 

1.3.2 

Kiełbasa żywiecka 

Kiełbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wykształconych głównie  

w trakcie trwania całego procesu, wyprodukowana z mięsa wieprzowego i wołowego średnio rozdrobnionego, z 

dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w osłonkach sztucznych 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań według 

1 Wygląd ogólny  Powierzchnia batonów barwy brązowej do ciemnobrązowej, 

równomiernie pomarszczona; osłonka ściśle przylegająca 

do farszu; batony o długości około 30cm; składniki 

równomiernie wymieszane 
PN-A-82062 

2 Konsystencja i struktura Dość ścisła 
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3 Barwa  Właściwa dla mięsa peklowanego i tłuszczu; 

Mięsa – ciemnoróżowa do czerwonej 

Tłuszczu – biała do kremowej 

4 Smak i zapach Właściwy dla mięsa peklowanego, wędzonego i 

podsuszanego; przyprawy wyraźnie wyczuwalne; 

niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości 

lub inny obcy 

2.2 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 60,0 PN-ISO 1442 

2 Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 35,0 PN-ISO 1444 

3 Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący %, nie mniej niż 16,0 PN-A-04018 

4 Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 3,5 
PN-ISO 1841-1 lub 

PN-ISO 1841-2  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem43) 44). 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem45. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu 

produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia kiełbasy żywieckiej deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej 

niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

                                                           
43Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
44Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U. 2010 nr 
232 poz. 1525 z późn. zm.) 
45 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005  z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
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4.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

5.1.1 Opakowania jednostkowe 

Opakowanie jednostkowe może stanowić folia przeznaczona do kontaktu z żywnością. 

5.1.2 Opakowania transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych 

przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta  

w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być 

dostarczony w oddzielnym pojemniku.  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez 

obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

5.2 Znakowanie 

Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

 nazwę produktu, 

 wykaz składników, 

 termin przydatności do spożycia, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 

 warunki przechowywania, 

 oznaczenie partii produkcyjnej 

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

KINDZIUK 

 Twarda, suszona i długo wędzona wędlina, robiona z siekanej wieprzowiny , najczęściej polędwicy 

lub karkówki, z dodatkiem jałowca, pieprzu, czosnku i mieszanki innych przypraw, wędzony około 4 

tygodni. 

javascript:void(0)
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ŁOPATKA WIEPRZOWA B/K 
 

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymm  ooppiisseemm  pprrzzeeddmmiioottuu  zzmmóówwiieenniiaa  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  łłooppaattkkii  wwiieepprrzzoowweejj  bb//kk..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  łłooppaattkkii  wwiieepprrzzoowweejj  bb//kk  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy  wwoojjsskkoowweeggoo..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  

ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. 

zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 

dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 

20.12..2006, s 5 z późn. zm.) 

1.3 Definicja 

Łopatka wieprzowa b/k 

Część zasadnicza wieprzowiny odcięta od półtuszy bez fałdu skóry i bez tłuszczu pachowego;  

- od dołu – golonka odcięta na wysokości stawu łokciowego, tak aby kości podramienia i nasada dolna 

kości ramiennej pozostały przy golonce, a część wyrostka łokciowego kości łokciowej pozostała przy 

łopatce; mięśnie i otaczające je powięzi nieuszkodzone; następnie całkowicie odkostniona; skóra i 

słonina całkowicie zdjęta; główne mięśnie: nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy, podłopatkowy, 

trójgłowy ramienia, zespół mięśni ramiennych  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
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Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań według 

1 Powierzchnia  Gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, bez 

pomiażdżonych kości i przekrwień, niedopuszczalna oślizgłość, 

nalot pleśni 

PN-A-82000 

2 Czystość  Mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń 

3 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

4 Barwa 

- mięśni 

 

- tłuszczu 

 

Jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie; 

niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy 

Biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym 

5 Zapach Swoisty, świeży, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się 

psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz płciowy lub moczowy 

2.2 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem46. 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem47. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

33  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia łopatki wieprzowej b/k deklarowany przez producenta powinien 

wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

44  BBaaddaanniiaa    

44..11  PPoobbiieerraanniiee  pprróóbbeekk  

WWeeddłłuugg  PPNN--AA--8822000000..  

44..22  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..22..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

                                                           
46 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy 

niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
47 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 

środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
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44..22..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

44..22..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  11..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa    ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  ccaałłeeggoo  ookkrreessuu  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  

oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  śśllaaddóóww  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  wwyykkoonnaannee  zz  mmaatteerriiaałłóóww    ooppaakkoowwaanniioowwyycchh  ddooppuusszzcczzoonnyycchh  ddoo  kkoonnttaakkttuu  zz  

żżyywwnnoośścciiąą..  

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

DDoo  kkaażżddeeggoo  ooppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  ddoołłąącczzoonnaa  eettyykkiieettaa  zzaawwiieerraajjąąccaa  nnaassttęęppuujjąąccee  ddaannee::  

  nnaazzwwęę  pprroodduukkttuu,,  

  tteerrmmiinn  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  

  nnaazzwwęę  ddoossttaawwccyy  ––  pprroodduucceennttaa,,  aaddrreess,,  

  wwaarruunnkkii  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa,,  

  oozznnaacczzeenniiee  ppaarrttiiii  pprroodduukkccyyjjnneejj  

oorraazz  ppoozzoossttaałłee  iinnffoorrmmaaccjjee  zzggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 

 

 

 

 

METKA CEBULOWA 
 

Produkt winien spełniać wymogi normy PN-A-82007:1996 a ponad to: 
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Termin przydatności 14 dni. 

 

Opis produktu: drobno rozdrobniony z dodatkiem mieszanki przypraw naturalnych i ich 

ekstraktów, w osłonce barierowej. 

 

 

MIELONKA TYROLSKA 
 

Produkt winien spełniać wymogi normy PN-A-82007:1996 a ponad to: 

Przechowywanie w temp. pok.: W temperaturze od 1°C do 6°C.  

Termin ważności: 28 dni  

Opakowanie: BATON 

Opis produktu: 

Wyrób parzony, w przezroczystej, barierowej osłonce, charakterystycznie uformowanej w 

jednolite pofałdowania na całej powierzchni. Pod osłonką widoczne składniki farszu. Smak i 

zapach charakterystyczny dla klasycznych mielonek wynikający z użytych surowców, 

przypraw i zastosowanej obróbki termicznej. Konsystencja dość ścisła, soczysta, wyraźnie 

wyczuwalny smak konserwowy. Wędlina rekomendowana jako smaczna, aromatyczna 

podstawa codziennych kanapek. Mając na uwadze upodobania zakupowe konsumentów 

zaproponowano Mielonkę tyrolską w małej porcji o wadze ok. 0,33kg. Taki sposób podania 

zapewnia większą funkcjonalność i ułatwia zakupy. 

Skład: 

Mięso wieprzowe 61%, woda, tłuszcz wieprzowy, skrobia ziemniaczana, sól, przyprawy (w 

tym: mleko, seler), błonnik pszenny, substancja zagęszczjąca: E407, stabilizatory: 

difosforany, trifosforany, białko sojowe, cukier, wzmacniacz smaku: E621, przeciwutleniacz: 

askorbinian sodu, substancje konserwujące: E250, E252. Produkt może zawierać śladowe 

ilości: glutenu, gorczycy i jaj. 

 

KIEŁBASA MORLIŃSKA Z PIERSI KURCZAKA 

Kiełbasa drobiowa, średnio rozdrobniona, wędzona, parzona. Składniki: mięso z kurczaka 

93% (w tym mięso z piersi kurczęcej 71%), woda, sól, białko sojowe, tkanka łączna 

drobiowa, przyprawy, wzmacniacz smaku glutaminian monosodowy, syrop glukozowy, 

hydrolizowane białko roślinne (kukurydziane), ekstrakty przypraw, stabilizatory cytryniany 

sodu, substancja konserwująca azotyn sodu. Pakowano w atmosferze  

 

OGONÓWKA WĘDZONA 
 

Produkt winien spełniać wymogi normy PN-A-82033:2005 a ponad to: 
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Otrzymana z mięśni ogonówki. Smak i zapach charakterystyczny dla wyrobu surowego, wędzonego. 

Wyraźnie wyczuwalny jest aromat wędzenia. 

 

PARÓWKI DROBIOWE 

1 Wstęp 

1.2 Zakres  

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania parówek drobiowych. 

 

Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego 

parówek drobiowych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego. 

1.3 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. 

Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko. 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne. 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego. 

 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie soli kuchennej.  

 PN-A-82059 Przetwory mięsne – Wykrywanie i oznaczanie zawartości skrobi. 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006r. ustalające najwyższe 

dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 

20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji 

dodatkowych(Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z późn. zm.)  

 

1.4 Definicje 

Parówka drobiowa  

Kiełbasa drobiowa homogenizowana, w osłonce, wyprodukowana z peklowanych lub niepeklowanych 

surowców drobiowych i innych surowców, które zostały zhomogenizowane, z dodatkiem przypraw, wędzona 

lub niewędzona, poddana obróbce cieplnej. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania organoleptyczne 
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Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Produkt w osłonce  naturalnej lub sztucznej, w równych odcinkach 

14 – 16 cm, pozostawione w zwojach,   powierzchnia czysta, 

sucha; osłonka ściśle przylegająca do farszu. 

PN-A-82062 

2 Struktura i konsystencja  Na  przekroju –  masa jednolita, homogenna; dopuszcza się 

pojedyncze otwory powietrzne, konsystencja dość ścisła. 

3 Barwa 

 

Barwa powierzchni różowa do jasnobrązowej,  na przekroju – 

barwa jasnoróżowa, charakterystyczna dla użytego mięsa 

drobiowego. 

4 Smak i zapach Charakterystyczny  dla parówek z mięsa drobiowego,  

z wyczuwalnymi użytymi przyprawami; niedopuszczalny smak i 

zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

 

2.2 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość białka, %, nie mniej niż 9,0 PN-A-04018 

2 Zawartość tłuszczu, %, nie więcej niż 25,0 PN-ISO 1444 

3 Zawartość soli, %, nie więcej niż 2,5 PN-A-82112  

4 Zawartość skrobi, %, nie więcej niż 4,0 PN-A-82059 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w 

przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem48) 49).  

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem50. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu 

produkcyjnego. 

4 Trwałość 

                                                           
48Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
49Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 
232 poz. 1525 z późn. zm.) 
50 Rozporządzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
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Okres przydatności do spożycia parówek drobiowych deklarowany przez producenta powinien wynosić nie 

mniej niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

5.1.1 Opakowania jednostkowe 

Opakowanie jednostkowe może stanowić folia dopuszczona do kontaktu z żywnością. 

5.1.2 Opakowania transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych 

przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta  

w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być 

dostarczony w oddzielnym pojemniku.  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez 

obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

5.2 Znakowanie 

Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

 nazwę produktu, 

 wykaz składników, 

 termin przydatności do spożycia, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 

 warunki przechowywania, 

 oznaczenie partii produkcyjnej 

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 
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Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

PARÓWKI SERDELKI Z SZYNKI 
Produkt winien spełniać wymogi normy PN-V-74028:2005 
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PASZTET WP. PIECZONY 
Produkt winien spełniać wymogi normy PN-A-82012:1996  a ponad to: 

 

PASZTET Z INDYKA 
 

Produkt nie może zawierać wieprzowiny!!! 

Produkt winien spełniać wymogi normy PN-A-86523:1995 a ponad to: 

Przechowywanie w temp. pok.: W temperaturze od 1°C do 6°C.  

Termin ważności: 10 dni  

Opakowanie: LUZ ok. 3,2 kg 

Opis produktu: 

Pasztet drobiowo, pieczony z najlepszej jakości mięs z dodatkiem podrobów drobiowych oraz 

typowych dla tego typu produktów przypraw i ziół. Pasztet z indyka winien posiadać smak 

oraz aromat pasztetu wypiekanego w domu. Powierzchnia pasztetu pokryta charakterystyczną 

dobrze wypieczoną, smaczną kruszonką, która doskonale współgra z lekko smarowną, gładką 

konsystencją, która pozwala również na krojenie w spójne plastry. 

Skład: 

Mięso z indyka 36%, wątroba z kurczaka, kasza manna (gluten), tłuszcz i skórki z kurczaka, 

mięso oddzielone mechanicznie z kurczaka, skrobia ziemniaczana, proszek jajowy, sól, 

cebula, przyprawy (w tym: seler, laktoza ), białko sojowe, wzmacniacze smaku:E621, E635; 

cukier, przeciwutleniacz: askorbinian  sodu, regulator kwasowości: kwas 

cytrynowy,emulg.E472b/c, stabilizatory: difosforany, regulator kwasowości: cytrynian sodu, 

subst. konserw. E202. Produkt może zawierać śladowe ilości: białek mleka, jaj, gorczycy. 

 

PASZTETOWA PODWĘDZANA 
 

Produkt winien spełniać wymogi normy PN-A-82012:1996 a ponad to: 

Wędlina podrobowa wyprodukowana z mięsa oraz podrobów wieprzowych. Wyrób w osłonce 

sztucznej - tekstylnej.  

 

Sposób pakowania: MAP 

Waga szt/opak.: 2,1 kg  

Okres trwałości: 25 dni 

Temperatura przechowywania: +2 do +8 °C 
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PIECZEŃ WIEPRZOWA (RZYMSKA) 
 

Produkt winien spełniać wymogi normy PN-A-82007:1996: 

 

PIERŚ DELIKATESOWA Z KURCZĄT 
 

Szynka wytwarzana z wysokiej jakości fileta z piersi kurczaka, o grubo rozdrobnionej 

strukturze i wysokiej mięsności – aż 89%. Produkt ma jednolity jasno-różowy przekrój, 

delikatny smak i konsystencję oraz naturalnie niską zawartość tłuszczu – poniżej 1,5%.  

 

POLĘDWICA DROBIOWA 
 

Produkt winien spełniać wymogi normy PN-A-86526:1995 a ponad to: 

Opis: Wyrób parzony z mięsa kurczaka i indyka. 

Skład: mięso z kurczaka, mięso z indyka, skrobia ziemniaczana, sól, białko sojowe, 

przyprawy (w tym: pochodne soi, selera, mleko) i inne. Wyrób parzony z mięsa kurczaka i 

indyka. 

Temperatura przechowywania: od 1 do 6 stopni C. 

 

POLĘDWICA WIEPRZOWA WĘDZONA (SOPOCKA) 

1 Wstęp 

1.5 Zakres  

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania polędwicy wieprzowej wędzonej. 

 

Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego 

polędwicy wieprzowej wędzonej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego. 

1.6 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. 

Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-ISO 1442 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości wody (metoda odwoławcza) 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 
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 PN-ISO 1841-1 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 1: Metoda Volharda 

 PN-ISO 1841-2 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości chlorków – Część 2: Metoda 

potencjometryczna 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne 

poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji 

dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z późn. zm.)  

1.3 Definicje 

1.3.1 

Wędzonka 

Przetwór mięsny bez osłonki lub w osłonce, o zachowanej lub częściowo zachowanej strukturze tkankowej, 

wyprodukowany z jednego kawałka lub kilku kawałków części anatomicznej tuszy, peklowany lub solony, 

wędzony lub nie wędzony, suszony, surowy, parzony, pieczony 

1.3.2 

Polędwica wieprzowa wędzona  

Wędzonka (1.3.1) otrzymana z peklowanych mięśni polędwicy wieprzowej bez warkocza i mizdry, wędzona, 

bez dodatku składników zwiększających wodochłonność  

2 Wymagania 

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań według 

1 Wygląd ogólny Wędzonka w kształcie spłaszczonego walca, powierzchnia 

pokryta warstwą tłuszczu, sznurowana wzdłuż i w poprzek 

lub w siatce elastycznej 

PN-A-82062 

2 Konsystencja i struktura Miękka rozciągliwa; plastry o grubości 3mm nie powinny 

się rozpadać  

3 Barwa 

- na powierzchni 

- na przekroju 

 

Różowa do czerwonej z odcieniem złocistym 

różowa do czerwonej 
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4 Smak i zapach Charakterystyczny dla polędwicy surowej peklowanej, 

wędzonej; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o 

nieświeżości lub inny obcy 

2.2 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący %, nie mniej niż 18,0 PN-A-04018 

2 Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 78,0 PN-ISO 1442 

3 Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 8,0 PN-ISO 1444 

4 Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 3,5 
PN-ISO 1841-1 lub 

PN-ISO 1841-2  

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem51) 52).  

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem53. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu 

produkcyjnego. 

5 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia polędwicy wieprzowej wędzonej deklarowany przez producenta powinien 

wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

                                                           
51Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
52Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U. 2010 nr 
232 poz. 1525 z późn. zm.)  
53 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005  z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
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4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

5.1.1 Opakowania jednostkowe 

Opakowanie jednostkowe może stanowić folia dopuszczona do kontaktu z żywnością. 

5.1.2 Opakowania transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych 

przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta  

w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być 

dostarczony w oddzielnym pojemniku.  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez 

obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

5.2 Znakowanie 

Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

 nazwę produktu, 

 wykaz składników, 

 termin przydatności do spożycia, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 

 warunki przechowywania, 

 oznaczenie partii produkcyjnej 

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 
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ROLADA Z BOCZKU 
 

Produkt winien spełniać wymogi normy PN-A-82007:1996: 

 

SALAMI 
 

Produkt winien spełniać wymogi normy PN-A-82007:1996: 

Opis produktu: 

Wędlina surowo dojrzewająca produkowana z surowca wieprzowego. Łagodny smak i zapach 

doskonale komponuje się z wyczuwalną kompozycją naturalnych przypraw. 

Produkt w postaci batonów (250g i 500g). 

Skład: 

Mięso wieprzowe, mięso wołowe, tłuszcz wieprzowy, sól, przyprawa (zawiera aromaty, 

ekstrakty przypraw), glukoza, cukier, przeciwutleniacz – izoaskorbinian sodu, substancja 

konserwująca – azotan sodu, bakterie fermentacji mlekowej. 

Produkt może zawierać śladowe ilości: glutenu, selera, gorczycy, soi, pochodne mleka. 

Do wytworzenia 100 g produktu zużyto 101 g mięsa wieprzowego, 35 g mięsa wołowego. 

Opakowanie: MAP 250 g, 500 g  

 

 

SALCESON OZORKOWY 

1 Wstęp 

1.7 Zakres  

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania salcesonu ozorkowego. 

 

Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego 

salcesonu ozorkowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego. 

1.8 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia 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-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego  
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 PN-A-82112 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości soli kuchennej 

 PN-A-82059 Przetwory mięsne – Wykrywanie i oznaczanie zawartości skrobi 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne 

poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji 

dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z późn. zm.)  

1.3 Definicje 

1.3.1 

Wędliny podrobowe 

Przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobów, mięsa i tłuszczu w osłonkach naturalnych, 

sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi spożywczej, surowców uzupełniających, przyprawione, 

parzone lub pieczone i ewentualnie wędzone 

1.3.2 

Salceson ozorkowy 

Wędlina podrobowa(1.3.1), otrzymana z ozorów peklowanych, wątroby, podgardla skórowanego, skórek 

wieprzowych,  krwi spożywczej, przyprawiona, parzona 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań według 

1 Wygląd ogólny Wyrób w osłonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia 

czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, 

oślizłość i naloty pleśni 

PN-A-82062 

2 Konsystencja i struktura Ścisła, plaster o grubości 5mm nie powinien rozpadać się; 

niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych składników, 

obecność szczeciny, chrząstek i kości 

3 Barwa 

- na powierzchni 

 

- na przekroju 

 

Szara do różowej 

 

Właściwa dla użytych surowców  
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4 Smak i zapach Charakterystyczny dla wędliny podrobowej z dodatkiem 

krwi i ozorków, parzonej, wyczuwalne przyprawy; 

niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości 

lub inny obcy 

2.2 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 35,0 PN-ISO 1444 

2 Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 3,0 PN-A-82112 

3 Zawartość skrobi, ułamek masowy wynoszący%, nie więcej niż 4,0 PN-A-82059 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem54) 55).  

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem56. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu 

produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia salcesonu ozorkowego deklarowany przez producenta powinien wynosić nie 

mniej niż 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

                                                           
54Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
55Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 
232 poz. 1525 z późn. zm.)  
56 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005  z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
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Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania powinny stanowić pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do 

kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta  

w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być 

dostarczony w oddzielnym pojemniku.  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez 

obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

5.2 Znakowanie 

Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

 nazwę produktu, 

 wykaz składników, 

 termin przydatności do spożycia, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 

 warunki przechowywania, 

 oznaczenie partii produkcyjnej 

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

SCHAB PIECZONY W ZIOŁACH 
Produkt winien spełniać wymogi normy PN-A-82007:1996: 

 

SCHAB WIEPRZOWY B/K  
 

11  WWssttęępp  

11..99  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymm  ooppiisseemm  pprrzzeeddmmiioottuu  zzmmóówwiieenniiaa  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  sscchhaabbuu  wwiieepprrzzoowweeggoo  bb//kk..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  
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hhaannddlloowweeggoo  sscchhaabbuu  wwiieepprrzzoowweeggoo  bb//kk  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy  wwoojjsskkoowweeggoo..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  

ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. 

zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 

dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 

20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

1.3 Definicja 

Schab wieprzowy b/k 

Część zasadnicza wieprzowiny, odcięty z odcinka piersiowo-lędźwiowego półtuszy wzdłuż linii cięć:  

 od przodu – pomiędzy 4 i 5 kręgiem piersiowym, 

 od góry – po linii podziału tuszy,  

 od tyłu – po linii oddzielenia biodrówki, tj. po przedniej krawędzi skrzydła kości biodrowej, tak aby 

część chrząstkowa skrzydła została przy schabie, 

 od dołu – po linii prostej w odległości 3 cm poniżej dolnej granicy przyczepu mięśnia najdłuższego 

grzbietu do żeber; 

następnie całkowicie odkostniony; słonina ze schabu całkowicie zdjęta; w skład schabu wchodzą 

główne mięśnie: najdłuższy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i lędźwiowy większy (tj. 

polędwiczka wewnętrzna) 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 

 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań według 

1 Powierzchnia  Gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, 

przekrwień, głębszych pozacinań; powierzchnia tkanki mięśniowej  

i tłuszczowej połyskująca, sucha lub lekko wilgotna;  

niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni 

PN-A-82000 
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2 Czystość  Mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń 

3 Barwa: 

- mięśni 

 

- tłuszczu 

 

Jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, 

niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy 

Biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym 

4 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

5 Zapach Swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak 

zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach 

obcy oraz płciowy lub moczowy 

2.2 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem57. 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem58. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaassttrrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz  kkoonnttrroollii  hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyyjjnneeggoo..  

66  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia schabu wieprzowego b/k deklarowany przez producenta powinien 

wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

44  BBaaddaanniiaa    

44..11  PPoobbiieerraanniiee  pprróóbbeekk  

WWeeddłłuugg  PPNN--AA--8822000000..  

44..22  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..22..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

  

44..22..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

                                                           
57 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy 
niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
58 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
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WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

44..22..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  11  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa    ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  ccaałłeeggoo  ookkrreessuu  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  

oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  śśllaaddóóww  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  wwyykkoonnaannee  zz  mmaatteerriiaałłóóww    ooppaakkoowwaanniioowwyycchh  ddooppuusszzcczzoonnyycchh  ddoo  kkoonnttaakkttuu  zz  

żżyywwnnoośścciiąą..  

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

DDoo  kkaażżddeeggoo  ooppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  ddoołłąącczzoonnaa  eettyykkiieettaa  zzaawwiieerraajjąąccaa  nnaassttęęppuujjąąccee  ddaannee::  

  nnaazzwwęę  pprroodduukkttuu,,  

  tteerrmmiinn  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  

  nnaazzwwęę  ddoossttaawwccyy  ––  pprroodduucceennttaa,,  aaddrreess,,  

  wwaarruunnkkii  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa,,  

  oozznnaacczzeenniiee  ppaarrttiiii  pprroodduukkccyyjjnneejj  

oorraazz  ppoozzoossttaałłee  iinnffoorrmmaaccjjee  zzggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 

 

 

SŁONINA 

1 Wstęp 

1.10 Zakres  

Niniejszym opisem przedmiotu zmówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania słoniny. 
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Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego 

słoniny przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. 

Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami): 

 PN-A-85800 Słonina; 

 PN-EN ISO 660 Oleje i tłuszcze roślinne oraz zwierzęce - Oznaczanie liczby kwasowej i kwasowości; 

 PN-EN ISO 5555 Oleje i tłuszcze roślinne oraz zwierzęce - Pobieranie próbek; 

 PN-EN ISO 3960 Oleje i tłuszcze roślinne oraz zwierzęce - Oznaczanie liczby nadtlenkowej - 

Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu końcowego (oryg.); 

 PN-EN ISO 6885 Oleje i tłuszcze roślinne oraz zwierzęce - Oznaczanie liczby anizydynowej; 

 Rozporządzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie 

najwyższych dopuszczalnych poziomów pozostałości pestycydów w żywności i paszy pochodzenia 

roślinnego i zwierzęcego oraz na ich powierzchni, zmieniające dyrektywę Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 

z 16.03.2005, s 1 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne 

poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2075/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.)  

 

1.3 Definicja 

Słonina – podskórna tkanka tłuszczowa zdjęta z grzbietu, tylnej części tułowia (w tym z szynki)  

i boków świni (w tym z łopatki) ze skórą w formie płatów. Słonina surowa- słonina nie poddana żadnym 

procesom technologicznym (z wyjątkiem chłodzenia i mrożenia). 

 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Słonina powinna pochodzić z półtusz wieprzowych uznanych przez Weterynaryjną Inspekcję Sanitarną za 

zdatne do spożycia bez zastrzeżeń. Nie dopuszcza się do obrotu słoniny pochodzącej od knurów i późnych 

kastratów. Słoniny rozmrożonej nie wolno ponownie zamrażać. 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 
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Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań według 

1 Kształt, masa, 

wymiary 

Płaty lub kawałki ze skórą, bez skóry o masie nie mniej niż 0,25kg lub 

częściowo ze skórą o masie nie mniejszej niż 0,5 kg, szerokość płata 

słoniny mierzona w najwęższym miejscu nie mniej niż 10cm, a 

kawałka słoniny nie mniej niż 5cm, grubość słoniny ze skórą mierzona 

w najcieńszym miejscu, nie mniejsza niż 2cm, a bez skóry nie mniejsza 

niż 1,5cm 

PN-A-85800 

2 Barwa 

powierzchni 

Niedopuszczalna barwa żółta, świadcząca o zapoczątkowanym 

procesie jełczenia, matowa, biała, biała z odcieniem kremowym lub 

lekko różowym 

3 Czystość 

powierzchni 

Niedopuszczalne zanieczyszczenia mechaniczne, nalot pleśni lub 

zamulenia 

 

4  Wilgotność 

powierzchni 

W dotyku wyczuwalna wilgotność i lekka lepkość 

5 Obróbka 

powierzchni 

Powierzchnia niepostrzępiona, bez głębszych pozacinań, dopuszczalne 

wgłębienia od strony zewnętrznej na skutek mechanicznego 

skórowania, przekrwienia dopuszczalne jedynie na powierzchni płatów 

słoniny, w liczbie nie większej niż 4 na jednym płacie, powierzchnia 

jednego przekrwienia nie powinna przekraczać 4 cm2 , dopuszczalne 

ślady tkanki mięśniowej o grubości nie przekraczającej 1mm. 

6 Barwa przekroju 

poprzecznego 

matowa, biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym 

7 Tkanka 

mięśniowa 

przekroju 

poprzecznego 

Dopuszczalna jedna warstwa tkanki mięśniowej głębokości nie 

większej niż 3 mm 

8 Wilgotność 

przekroju 

poprzecznego 

W dotyku wyczuwalna wilgotność i lekka lepkość 

9 Konsystencja Jędrna, miękka, odkształcająca się 

10 Smak i zapach Swoisty, charakterystyczny dla słoniny surowej 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2 

 

              Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy 
       Wymagania 

Metody badań według 

1 Liczba kwasowa mg KOH/g nie 

więcej niż 
1,7 PN-EN ISO 660 

2 Zawartość nadtlenków meq 

aktywnego tlenu/kg nie więcej niż 
2,4 PN-EN ISO 3960 
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3 

 

Obecność aldehydów 

 

niedopuszczalna 

PN-EN ISO 6885 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz pozostałości pestycydów zgodnie z aktualnie obowiązującym 

prawem59)  60). 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem61). 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu 

produkcyjnego. 

7 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 dni od daty 

dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

4 Badania  

4.1 Pobieranie próbek 

Pobieranie próbek wedługPN-EN ISO 5555. 

4.2 Metody badań 
 

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

_________________________ 

4.2.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Według norm podanych w Tablicy 1. 

4.2.4 Oznaczanie cech chemicznych 

                                                           
59Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 

zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
60Rozporządzenie (WE) Nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyższych 

dopuszczalnych poziomów pozostałości pestycydów w żywności i paszy pochodzenia roślinnego i zwierzęcego oraz na ich 
powierzchni, zmieniające dyrektywę Rady 91/414/EWG ( Dz. U. L 70 z 16.03.2005, s 1 z późn. zm.)  

61Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 

środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
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Według norm podanych w Tablicy 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowanie stanowią pojemniki o masie 30kg, wykonane z materiałów opakowaniowych dopuszczonych do 

kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta  

w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby.  

5.2 Znakowanie 

Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

 nazwę produktu, 

 nazwa zakładu produkcyjnego, 

 data produkcji, 

 termin przydatności do spożycia, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 

 warunki przechowywania, 

 oznaczenie partii produkcyjnej. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

SMAROWIDŁO (SWOJSKIE JADŁO) 
 

 

Produkt winien spełniać wymogi normy PN-A-82007:1996: 

 

 

SZPONDER WOŁOWY 
Produkt winien spełniać wymogi normy: PN-A-82003:1988 

 

SZYNKA DELIKATESOWA DROBIOWA 
Szynka wytwarzana z wysokiej jakości fileta z piersi kurczaka, o grubo rozdrobnionej strukturze i wysokiej 

mięsności – aż 89%. Produkt ma jednolity jasno-różowy przekrój, delikatny smak i konsystencję oraz naturalnie 

niską zawartość tłuszczu – poniżej 1,5%. Dzięki temu to idealny produkt dla całej rodziny, lubiany także przez 

dzieci. 
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SZYNKA WIEPRZOWA B/K  

11  WWssttęępp  

11..1111  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymm  ooppiisseemm  pprrzzeeddmmiioottuu  zzmmóówwiieenniiaa  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,  mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii  ppaakkoowwaanniiaa  sszzyynnkkii  wwiieepprrzzoowweejj  bb//kk..  

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkccjjii  ii  oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  sszzyynnkkii  wwiieepprrzzoowweejj  bb//kk  pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy  wwoojjsskkoowweeggoo..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ssttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ooppiissuu  pprrzzeeddmmiioottuu  zzaammóówwiieenniiaa  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy  

ppoowwoołłaannee..  SSttoossuujjee  ssiięę  oossttaattnniiee  aakkttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))..  

 PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. 

zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 

dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 

20.12..2006, s 5 z późn. zm.) 

1.3 Definicja 

Szynka wieprzowa b/k 

Część zasadnicza wieprzowiny odcięta z części tylnej półtuszy wzdłuż linii cięcia pomiędzy I i II 

kręgiem kości krzyżowej, z odciętą golonką na wysokości 1/3 kości goleni licząc w dół od stawu 

kolanowego; wycięte kręgi kości krzyżowej oraz fałd tłuszczu pachwinowego; tłuszcz z zewnętrznej 

powierzchni szynki zdjęty (dopuszcza się pozostawienie warstwy tłuszczu o grubości do 2cm); 

całkowicie odkostniona; w skład szynki wchodzą mięśnie: półbłoniasty, czworogłowy, dwugłowy, 

półścięgnisty, pośladkowe, brzuchaty bez dolnej części 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań według 
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1 Powierzchnia  Gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, 

przekrwień, głębszych pozacinań; powierzchnia tkanki mięśniowej  

i tłuszczowej połyskująca, sucha lub lekko wilgotna;  

niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni 

PN-A-82000 

2 Czystość  Mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń 

3 Barwa: 

- mięśni 

 

- tłuszczu 

 

Jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, 

niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy 

Biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym 

4 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

5 Zapach Swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak 

zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach 

obcy oraz płciowy lub moczowy 

2.2 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem62. 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem63. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

88  TTrrwwaałłoośśćć  

Okres przydatności do spożycia szynki wieprzowej b/k deklarowany przez producenta powinien 

wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

44  BBaaddaanniiaa    

44..11  PPoobbiieerraanniiee  pprróóbbeekk  

WWeeddłłuugg  PPNN--AA--8822000000..  

44..22  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..22..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii  ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ppkktt..  55..11  ii  55..22..  

44..22..22  SSpprraawwddzzeenniiee  mmaassyy  nneettttoo  

                                                           
62 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy 
niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
63 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
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WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwaaggoowwąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz  ddeekkllaarraaccjjąą  pprroodduucceennttaa..  

44..22..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabblliiccyy  11..  

55  PPaakkoowwaanniiee,,  zznnaakkoowwaanniiee,,  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa    ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć  pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii  zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm,,  zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścciiwwąą  jjaakkoośśćć  pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  ccaałłeeggoo  ookkrreessuu  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  cczzyyssttee,,  bbeezz  

oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,  zzaabbrruuddzzeeńń,,  śśllaaddóóww  pplleeśśnnii,,  zzaałłaammaańń  ii  iinnnnyycchh  uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..    

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  bbyyćć  wwyykkoonnaannee  zz  mmaatteerriiaałłóóww    ooppaakkoowwaanniioowwyycchh  ddooppuusszzcczzoonnyycchh  ddoo  kkoonnttaakkttuu  zz  

żżyywwnnoośścciiąą..  

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ssiięę  ssttoossoowwaanniiaa  ooppaakkoowwaańń  zzaassttęęppcczzyycchh  oorraazz  uummiieesszzcczzaanniiaa  rreekkllaamm  nnaa  ooppaakkoowwaanniiaacchh..  

55..22  ZZnnaakkoowwaanniiee  

DDoo  kkaażżddeeggoo  ooppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnaa  bbyyćć  ddoołłąącczzoonnaa  eettyykkiieettaa  zzaawwiieerraajjąąccaa  nnaassttęęppuujjąąccee  ddaannee::  

  nnaazzwwęę  pprroodduukkttuu,,  

  tteerrmmiinn  pprrzzyyddaattnnoośśccii  ddoo  ssppoożżyycciiaa,,  

  nnaazzwwęę  ddoossttaawwccyy  ––  pprroodduucceennttaa,,  aaddrreess,,  

  wwaarruunnkkii  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa,,  

  oozznnaacczzeenniiee  ppaarrttiiii  pprroodduukkccyyjjnneejj  

oorraazz  ppoozzoossttaałłee  iinnffoorrmmaaccjjee  zzggooddnniiee  zz  aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..  

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 

 

 

 

 

SZYNKA WĘDZONA PARZONA 

1 Wstęp 

1.12 Zakres  

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania szynki wieprzowej wędzonej. 
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Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego szynki 

wieprzowej wędzonej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego. 

1.13 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. 

Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie na białko 

 PN-A-82062 Przetwory mięsne – Wędliny – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-ISO 1442 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości wody (metoda odwoławcza) 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

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

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne 

poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji 

dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z późn. zm.)  

1.3 Definicje 

1.3.1 

Wędzonka 

Przetwór mięsny bez osłonki lub w osłonce, o zachowanej lub częściowo zachowanej strukturze tkankowej, 

wyprodukowany z jednego kawałka lub kilku kawałków części anatomicznej tuszy, peklowany lub solony, 

wędzony lub nie wędzony, suszony, surowy, parzony, pieczony 

1.3.2 

Szynka wieprzowa gotowana 

Wędzonka(1.3.1) otrzymana z całej lub części szynki lub łopatki wieprzowej bez kości i skóry, peklowanej, 

wędzona, parzona; bez dodatku składników zwiększających wodochłonność 

 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 
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Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań według 

1 Wygląd ogólny Wędzonka w kształcie nieforemnego walca lub okrągła, 

powierzchnia pokryta warstwą tłuszczu, sznurowana wzdłuż 

i w poprzek lub w siatce elastycznej 

PN-A-82062 

2 Konsystencja i struktura Dość ścisła, krucha, na przekroju dopuszczalna niewielka 

ilość tłuszczu śródmięśniowego, związanie plastrów o 

grubości 3mm dobre; dopuszczalna marmurkowatość; nie 

dopuszczalne złogi tłuszczu wewnętrznego i ścięgien  

3 Barwa 

- na powierzchni 

 

 

- na przekroju 

 

Mięsa - jasnobrązowa do brązowej z odcieniem     

wiśniowym 

Tłuszczu – kremowa do jasnobrązowej 

Mięsa - różowa do ciemnoróżowej 

Tłuszczu - biała do lekko różowej 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla wędzonki z mięsa peklowanego, 

wędzonego, parzonego; niedopuszczalny smak i zapach 

świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

2.2 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący %, nie mniej niż 16,0 PN-A-04018 

2 Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 80,0 PN-ISO 1442 

3 Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 10,0 PN-ISO 1444 

4 Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 4,0 PN-A-82112 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie 

obowiązującym prawem64) 65).  

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem66. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu 

produkcyjnego. 

 

                                                           
64Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
65Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U. 2010 nr 
232 poz. 1525 z późn. zm.)  
66 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005  z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
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9 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia szynki wieprzowej gotowanej deklarowany przez producenta powinien wynosić 

nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

5.1.1 Opakowania jednostkowe 

Opakowanie jednostkowe może stanowić folia przeznaczona do kontaktu z żywnością. 

5.1.2 Opakowania transportowe 

Opakowania transportowe powinny stanowić pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych 

przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta  

w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być 

dostarczony w oddzielnym pojemniku.  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez 

obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

5.2 Znakowanie 

Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

 nazwę produktu, 

 wykaz składników, 

 termin przydatności do spożycia, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 

 warunki przechowywania, 

 oznaczenie partii produkcyjnej 

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
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5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

SZYNKA WIEPRZOWA KONSERWOWA 

 

1 Wstęp 

1.14 Zakres  

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania szynki wieprzowej konserwowej. 

 
Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 

handlowego szynki wieprzowej konserwowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego. 

1.15 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 

powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

 PN-A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe – Oznaczanie azotu metodą Kjeldahla i przeliczanie 

na białko 

 PN-A-82056 Przetwory mięsne – Konserwy – Badania organoleptyczne i fizyczne 

 PN-ISO 1444 Mięso i przetwory mięsne – Oznaczanie zawartości tłuszczu wolnego 

 PN-A-82059 Przetwory mięsne – Wykrywanie i oznaczanie zawartości skrobi 

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

 PN-A-82022 Mięso i przetwory mięsne – Konserwy 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. 

zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 

dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 

20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16grudnia 2008 r. w 

sprawie dodatków do żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 zpóźn. zm.); 

 

 

1.3 Definicje 

Szynka wieprzowa konserwowa 
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Konserwa blokowa (zawartość stanowi jedną całość o kształcie zastosowanego opakowania), 

wyprodukowana z mięśni szynki wieprzowej z dodatkiem substancji dodatkowych dozwolonych, bez 

dodatku mięsa oddzielonego mechanicznie i surowców zwiększających wodochłonność. Zawartość 

mięśni z szynki wieprzowej nie mniej niż 85%. 

Wydajność gotowego produktu w stosunku do surowca niepeklowanego nie więcej niż 115%. 

 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań 

według 

1 Wygląd ogólny Kształt nadany przez zastosowane opakowanie, 

powierzchnia czysta,   

PN-A-82056 

2 Konsystencja i struktura Dość ścisła, surowce równomiernie rozłożone, 

niedopuszczalne składniki zbyt rozdrobnione, 

pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami itp. 

3 Barwa Charakterystyczna dla danego wyrobu, 

niedopuszczalna zmiana barwy 

4 Smak i zapach Charakterystyczny dla danego wyrobu, 

niedopuszczalny smak i zapach świadczący o 

nieświeżości lub inny obcy 

2.2 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2. 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Zawartość skrobi, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż nie dopuszcza się PN-A-82059 

2 Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 5,0 PN-ISO 1444 

3 Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż 3,0 PN-A-82112 

4 Zawartość PFF, ułamek masowy wynoszący %, nie mniej niż 16,5 

PN-A-82022 

(zawartości 

białka 

potrzebną do 

wyliczenia PFF 

oznaczyć 

zgodnie z PN-
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A- 04018) 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z 

aktualnie obowiązującym prawem67) 68).  

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem69. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

3 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia szynki wieprzowej konserwowej deklarowany przez producenta 

powinien wynosić nie mniej niż 7 dniod daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

4 Metody badań 

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych 

Według norm podanych w Tablicach 1, 2. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

5.1.1 Opakowania jednostkowe 

Opakowanie jednostkowe może stanowić folia przeznaczona do kontaktu z żywnością. 

Opakowanie powinno być czyste, bez obcych zapachów, nieuszkodzone mechanicznie, powinno 

zabezpieczać produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość 

produktu podczas całego okresu przydatności do spożycia. 

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

                                                           
67Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
68 Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatków do 
żywności ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z późn. zm.) 
69 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
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5.1.2 Opakowania transportowe 

Opakowania transportowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, 

powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni, załamań i innych uszkodzeń 

mechanicznych.  

Opakowania powinny być wykonane z materiałów  opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

5.2 Znakowanie 

Do każdego opakowania powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

 nazwę produktu, 

 wykaz składników, 

 termin przydatności do spożycia, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 

 warunki przechowywania, 

 oznaczenie partii produkcyjnej, 

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

 

UDZIEC BARANI 
 

Górna część kończyny tylnej wraz z pośladkową częścią półtuszy, oddzielony cięciem 

prostopadłym między ostatnim i przedostatnim kręgiem lędźwiowym, a następnie linią skośną 

ku tyłowi tak, aby mięsień skośny brzucha (łata), pozostał w całości przy mostku.  

 

UDZIEC CIELĘCY B/K 
 

1 Wstęp 

1.16 Zakres  

Niniejszym opisem przedmiotu zmówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki 

przechowywania i pakowania udźca cielęcego b/k. 

 
Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu 
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handlowego udźca cielęcego b/k przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty 

powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

 PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. 

zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe 

dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 

20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

1.3 Definicja 

Udziec cielęcy b/k 

Odcięty od półtuszy cielęcej pomiędzy ostatnim kręgiem lędźwiowym i pierwszym kręgiem kości 

krzyżowej i dalej wzdłuż omięsnej mięśnia czterogłowego uda tak, aby mięśnie brzucha (łaty) 

pozostały przy części lędźwiowo-brzusznej półtuszy; odcięty tłuszcz zewnętrzny z pozostawieniem 

warstwy do 1 cm; odcięte wiązadła stawu kolanowego i ścięgna Achillesa; całkowicie odkostniony 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań według 

1 Powierzchnia mięsa Czysta, sucha, dopuszczalna lekko wilgotna, gładka, 

niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez pomiażdżonych 

kości i przekrwień, niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni 

PN-A-82000 

2 Konsystencja mięsa Jędrna i elastyczna 

3 Barwa: 

- mięśni 

- tłuszczu 

 

Jasnoróżowa do szaroróżowej 

Jasnokremowa z odcieniem szaroróżowym 

4 Zapach Swoisty, świeży, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego 

się psucia; oraz niedopuszczalny zapach inny, nie swoisty 

 

2.2 Wymagania chemiczne 
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Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem70. 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem71. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny 

procesu produkcyjnego. 

10 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia udźca cielęcego b/k deklarowany przez producenta powinien 

wynosićnie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

4 Badania  

4.1 Pobieranie próbek 

Według PN-A-82000. 

4.2 Metody badań 

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowania  powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniać 

właściwą jakość produktu podczas całego okresu przydatności do spożycia, powinny być czyste, bez 

obcych zapachów, zabrudzeń, śladów pleśni, załamań i innych uszkodzeń mechanicznych.  

Opakowania powinny być wykonane z materiałów  opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z 

żywnością. 

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

                                                           
70Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
71 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
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5.2 Znakowanie 

Do każdego opakowania powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

 nazwę produktu, 

 termin przydatności do spożycia, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 

 warunki przechowywania, 

 oznaczenie partii produkcyjnej 

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

WOŁOWINA ZRAZOWA B/K 

1 Wstęp 

1.17 Zakres  

Niniejszym opisem przedmiotu zamówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania wołowiny zrazowej b/k. 

 

Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego 

wołowiny zrazowej b/k przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego. 

1.18 1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. 

Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

 PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne 

poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

1.3 Definicja 

Wołowina zrazowa b/k 

Mięso uzyskane z części ćwierćtuszy tylnej z części wewnętrznej udźca, po odkostnieniu, całkowitym 

ściągnięciu tłuszczu i błon ścięgnistych mięśni  

2 Wymagania 
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2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań według 

1 Obróbka  
Powierzchnia cięć powstała przy podziale półtusz lub ćwierćtusz na 

części zasadnicze – możliwie gładkie; luźne strzępy mięśni oraz 

ewentualne odłamki kości, błony, tłuszcz – usunięte; niedopuszczalne 

przekrwienia powierzchniowe 

PN-A-82000 

2 Powierzchnia  Gładka, bez pomiażdżonych kości, głębszych pozacinań; 

niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni 

3 Czystość  Mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń 

4 Barwa mięśni 

 

Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brązowowiśniowej; 

dopuszczalne zmatowienie,  

5 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 

6 Zapach Swoisty, charakterystyczny dla świeżego mięsa wołowego, bez oznak 

zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach 

obcy 

 

2.2 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem72. 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem73. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu 

produkcyjnego. 

11 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia wołowiny zrazowej b/k deklarowany przez producenta powinien wynosić nie 

mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

4 Badania  

4.1 Pobieranie próbek 

Według PN-A-82000. 

                                                           
72Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych 
zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
73Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 
środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
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4.2 Metody badań 

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Według norm podanych w Tablicy 1. 

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowanie stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie 

bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku.  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez 

obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

5.2 Znakowanie 

Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

 nazwę produktu, 

 termin przydatności do spożycia, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 

 warunki przechowywania, 

 oznaczenie partii produkcyjnej, 

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 

 

 

ŻEBERKA WIEPRZOWE 

1 Wstęp 

1.19 Zakres  



95 
 

Niniejszym opisem przedmiotu zmówienia objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i 

pakowania żeberek wieprzowych. 

 

Postanowienia opisu przedmiotu zamówienia wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego 

żeberek wieprzowych przeznaczonych dla odbiorcy wojskowego. 

1.2 Dokumenty powołane 

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamówienia są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. 

Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami). 

 PN-A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych – Wspólne wymagania i badania 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów 

mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 

 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne 

poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 

1.3 Definicja 

Żeberka wieprzowe 

Część zasadnicza wieprzowiny odcięta z odcinka piersiowego półtuszy wzdłuż linii cieć: 

 od dołu – po linii biegnącej poniżej dolnej krawędzi mostka i żeber chrząstkowych, 

 od przodu – po przedniej krawędzi pierwszego żebra, 

 od tyłu – po tylniej krawędzi ostatniego żebra, 

 od góry – po linii oddzielenia schabu; 

przy odcinaniu od półtuszy boczku wraz z żeberkami – żeberka stanowią pierwsze 4 żebra wraz  

z częścią chrząstkową oraz odcinkiem przepołowionego mostka, a także zebra pozostałe pomiędzy 

odcięciem od półtuszy boczku z żebrami i schabu; żeberka pokryte są cienką warstwą mięśni  

i tłuszczu; w skład żeberek wchodzą kości żeber bez części pozostawionych przy schabie i karkówce 

oraz połowa kości mostka; główne mięśnie: międzyżebrowe zewnętrzne i wewnętrzne    

2 Wymagania 

2.1 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy 
Wymagania 

Metody badań według 

1 Powierzchnia  Gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, bez 

pomiażdżonych kości i przekrwień, niedopuszczalna oślizgłość, nalot 

pleśni 

PN-A-82000 

2 Czystość  Mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń 

3 Konsystencja  Jędrna i elastyczna 
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4 Barwa 

- mięśni 

 

- tłuszczu 

 

Jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie; 

niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy 

Biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym 

5 Zapach Swoisty, świeży, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; 

niedopuszczalny zapach obcy oraz płciowy lub moczowy 

2.2 Wymagania chemiczne 

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem74. 

2.3 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem75. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu 

produkcyjnego. 

12 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia żeberek wieprzowych deklarowany przez producenta powinien wynosić nie 

mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego. 

4 Badania  

4.1 Pobieranie próbek 

Według PN-A-82000. 

4.2 Metody badań 

4.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań 

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2. 

4.2.2 Sprawdzenie masy netto 

Wykonać metodą wagową na zgodność z deklaracją producenta. 

4.2.3 Oznaczanie cech organoleptycznych 

Według norm podanych w Tablicy 1. 

                                                           
74Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy 

niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z późn. zm.) 
75 Rozporządzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących 

środków spożywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z późn. zm.) 
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5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie  

5.1 Pakowanie 

Opakowanie stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie 

bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku.  

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez 

obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych. 

5.2 Znakowanie 

Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane: 

 nazwę produktu, 

 termin przydatności do spożycia, 

 nazwę dostawcy – producenta, adres, 

 warunki przechowywania, 

 oznaczenie partii produkcyjnej 

oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

5.3 Przechowywanie 

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta. 


