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Wstep

Niniejsza norma zastepuje Normeg w zakresie higieny produktow miesnych poddanych obrobce
termicznej nr GB 2726 — 2005 oraz wykaz zmian nr 1.

W odniesieniu do normy GB 2726-2005, niniejsza norma wprowadza nast¢pujgce najwazniejsze
zmiany:

-- Nazwa normy ulega zmianie na ,,Krajowa norma w zakresie bezpieczenstwa zywnosci - Produkty
migsne poddane obrdbce termiczne;j”;

--Zmianie ulegt zakres normy;

--W normie zmieniono terminy 1 definicje;

--W normie zmieniono wskazniki fizykochemiczne;

-- W normie zmieniono wskazniki mikrobiologiczne.
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Krajowa norma w zakresie bezpieczenstwa zywnosci

Produkty mi¢sne poddane obrobce termicznej

1. Zakres

Niniejsza norma dotyczy pakowanych w opakowania jednostkowe produktow migsnych poddanych

obrobce termiczne;.

Niniejsza norma nie dotyczy migsa w puszkach.

2 Terminy i definicje

2.1 Produkty mi¢sne poddane obrobce termicznej

Produkty uzyskane w wyniku obrobki §wiezych (mrozonych) produktow pochodzacych ze zwierzat

rzeznych 1 drobiu jako glownych skladnikéw, w tym produkty migsne duszone w sosie, mig¢so

wedzone, migso duszone, mi¢so pieczone, migso smazone, szynka w stylu zachodnim, kietbasy

migsne, fermentowane produkty miesne, poddane obrdbce termicznej suszone produkty migsne oraz

inne produkty miesne poddane obrobce termiczne;.

3 Specyfikacja techniczna:

3.1 Wymagania dotyczace surowcow

Surowce powinny spetnia¢ odpowiednie normy i przepisy dotyczace zywnosci.

3.2 Wymagania w zakresie wlasciwosci organoleptycznych

Wiasciwosci organoleptyczne powinny by¢ zgodne z wymaganiami okreslonymi w tabeli 1.

Tabela 1 Wymagania w zakresie wlasciwosci organoleptycznych

Element

Wymagania

Metody inspekcji

Barwa 1 potysk

Produkt ma swoiste dla niego

barweg 1 potlysk.

Smak 1 zapach

Produkt ma swoisty dla niego
smak 1 zapach, pozbawiony
jest nieprawidfowego smaku

lub zapachu.

Stan

Produkt jest w stanie dla niego
swoistym, bez ciat obcych
widocznych okiem
nieuzbrojonym, bez oparzelin i

plesni.

Pobra¢ umiarkowang probke
produktu, umiesci¢ ja w
czystym, bialym naczyniu (z
porcelany lub podobnego
materiatu), obserwowac jej
barweg, potysk i stan w
naturalnym Swietle. Powachac
produkt, przeplukac usta ciepta
przegotowang wodg i

sprobowac.

3.3 Dopuszczalne poziomy zanieczyszczen
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Obowiazujg dopuszczalne poziomy zanieczyszczen okreslone w normie GB 2762.
3.4 Dopuszczalne poziomy mikroorganizmow
3.4.1 Obowigzuja dopuszczalne poziomy dla patogendéw okreslone w normie GB 29921.

3.4.2 Obowigzuja dopuszczalne poziomy dla mikroorganizméw okreslone w tabeli 2.
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Tabela 2 Dopuszczalne poziomy mikroorganizmow

Element Plan prébkobrania® i dopuszczalne poziomy Metody
n c m M badania
Laczna liczba 5 2 10* 10° GB 4789.2
kolonii
bakterii/®
JTK/g)
E. coli 5 2 10 10? GB 4789.3
* Sposob pobierania probek 1 postepowania z nimi okreslono w normie GB 4789.1.
® Nie dotyczy fermentowanych produktéw migsnych

3.5 Dodatki do zywnosci i Srodki wzbogacajace zywnosé
3.5.1 Stosowanie dodatkow do zywnos$ci powinno odbywac si¢ zgodnie z przepisami normy GB 2760.

3.5.2 Stosowanie $rodkow wzbogacajacych zywnos$¢ powinno odbywac si¢ zgodnie z przepisami
normy GB 14880.

Dokument przetozony na jezyk polski
1 udostepniony przez

Pulskit Mieso 5z

KRAJOWA RADA DROBIARSTWA
IZBA GOSPODARCZA




