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Nazwa produktu:

Filety z piersi kaczej ze skorg lub bez skory k. A gteboko mrozone lub $wieze nie poddane innym
metodom utrwalania.

Surowiec: Surowcem do produkcji jest kaczka Pekin patroszona schtodzona, dobrze umie$niona uznana przez
lekarza IW za zdatng do spozycia bez zastrzezen.
Opis produktu: Filety z piersi — zesp6t miesni piersiowych oddzielonych od kosci kruczych, blaszki mostka i pozostatosci

zeber wraz ze skérg lub bez skéry. Dopuszcza sie brak miednia gtebokiego tzw. ,poledwiczki’.
Uformowane i zapakowane w opakowania jednostkowe - zamknigte w sposob trwaty i oznakowane
etykieta jednostkowa lub w bloku. Filety z piersi utozone ptasko skérg do dna opakowania jednostkowego
lub mig$niem lub naprzemiennie.

Elementy $wieze nie moga wykazywac zadnych oznak wczesniejszego zamrazania.

Spetniajqg wymagania ustawy o produktach pochodzenia zwierzecego, o bezpieczenstwie Zywnosci i
Zywienia oraz w zakresie norm handlowych odnoszacych si¢ do migsa drobiowego.

Wymagania jako$ciowe

Wiasciwie umigsnione i wyciete zgodnie z ich ksztattem wynikajacym z budowy anatomicznej. Nie
dopuszcza sie miesni i skory nie zwigzanych ze sobag, linie ciecia réwne, gtadkie bez strzepoéw skéry oraz
zakonczen naczyn krwiono$nych, dopuszcza si¢ niewielkie naciecia skory i miesni przy krawedziach
ciecia, dopuszcza sg niewielkie krwawe wylewy w miesniu i na skérze. Dopuszcza sie niewielkie
zaczerwienienia skory i tkanki podskornej, niewielkie uszkodzenia, sttuczenia, ktére nie naruszajq tkanki
migsniowej. Dopuszcza sie widoczno$é miesni spowodowang przesunieciem skory przy krawedziach
ciecia. Czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych i zabrudzen, prawidtowo
wykrwawione i ocieknigte.

Dopuszcza sie pojedyncze patki podskorne, pozostatoSci niewyksztatconych pior, piéra wiosowate
wystajace na catej powierzchni oraz przyciemnienia naturalnej barwy elementéw wynikajace z technologii
zamrazania.

Dopuszcza sie w opakowaniach niewielkie wycieki barwy czerwonej, w opakowaniach elementow
gteboko mrozonych niewielkie oblodzenie bezbarwne do jasno czerwonego oraz oszronienie opakowania.
Nie dopuszcza sie oparzelin mrozowych.

Cechy organoleptyczne

Zapach - naturalny, charakterystyczny dla migsa z kaczki, bez zapachdw obcych oraz $wiadczacych o
Zepsuciu.

Barwa — naturalna charakterystyczna dla tuszek kaczych. Skéry: jasnokremowa do lekko rézowej. Miesa:
ciemnorézowa do bordowej. Ttuszczu: biata do kremowej. W przypadku filetow gteboko mrozonych
dopuszcza sie przyciemnienia wynikajace z technologii zamrazania, brak oznak oparzeliny
zamrazalnicze;.
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Opakowania jednostkowe i transportowe - filetow z piersi kaczej ze skorg taryfikowanych:

Liczba opakowan Liczba opakowan
Masa netto jednostkowych w jednostkowych w
Kalibracja (g) opakowania opakowaniu zbiorczym | opakowaniu zbiorczym
jednostkowego (g) 0 masie netto 5 kg 0 masie netto 10 kg
(szt.) (szt.)
180 - 200 360 - 400 13lub14 | e
200 - 220 400 - 440 12lub 13
220 - 240 440 - 480 1 22
240 - 260 480-520 | @ - 20
250 - 300 500 - 600 91ub 10 18 lub 19
300 - 350 600 - 700 8 151ub 16
350 - 400 700 - 800 7 14
> 400 > 800 6 lub mniej 12 i powyzej

Dopuszcza sie : inng taryfikacje, po uzgodnieniu z odbiorca.

Dopuszcza si¢ réwniez pakowanie nietaryfikowanego fileta w opakowania jednostkowe, wg masy
rzeczywistej.

Opakowania transportowe: - nietaryfikowanych elementéw zapakowanych w opakowania jednostkowe
lub bez 0 masie netto 5, 10, 15 kg lub masie wynikowej.

Minimalna masa fileta z piersi ze skérg nietaryfikowanego — 120g.

Filet z piersi ze skorg 120g do 180g pakowany jest w blok.

Forma opakowania:

Opakowania jednostkowe:

— worki z folii termokurczliwej z nadrukiem firmowym lub bez, zamykane w sposéb trwaty za pomocg
zacisku metalowego,

— worki z folii PA/PE do pakowania prozniowego z nadrukiem lub bez, zamykane w sposéb trwaty z
ewakuacjg powietrza,

— worki polietylenowe z nadrukiem firmowym lub bez, zamykane w sposob trwaly za pomocg zacisku
metalowego,

- tacki MAP (pakowanie w atmosferze ochronnej).

Nie dopuszcza sie: workow, opakowan nieprawidtowo zgrzanych, uszkodzonych, z nieczytelnym
nadrukiem, pomarszczonych w wyniku ztego odpowietrzenia. Nadmiar worka powinien byé obciety
(dotyczy worka PE).

Dopuszcza si¢ brak opakowania jednostkowego w elementach pakowanych w blok, wprowadzanych do
obrotu w stanie schtodzonym i mrozonym, ale zabezpieczonych folig/workiem dopuszczonymi do
pakowania migsa, ktére powinny okrywac zawarto$¢ ze wszystkich stron w opakowaniu transportowym.
Wszystkie rodzaje woreczkéw, opakowan powinny byC czyste, bez obcych zapachéw, prawidiowo
obkurczone i zamkniete w sposdb trwaly.

Oznakowane zgodnie z obowigzujacymi przepisami w jezyku polskim. Dopuszcza sie dwu lub
wielojezyczne oznakowanie.

Opakowania transportowe:

- pudta tekturowe czyste bez obcych zapachéw, zamknigte w sposéb trwaly za pomocg tasmy
samoprzylepnej. W przypadku handlu wewnatrzwspoinotowego oznakowane etykietg IW na styku wieka i
dna opakowania, zawierajacg owalny znak identyfikujgcy zaktad- stanowigca plombe, w przypadku
elementéw wprowadzonych do obrotu w bloku, wytozone folig/workiem

- pojemniki z tworzywa sztucznego wytozone folig/workiem w przypadku elementéw wprowadzanych
do obrotu w stanie schtodzonym.

Wszystkie rodzaje opakowan transportowych oznakowane zgodnie z obowigzujacymi przepisami w
jezyku polskim. Dopuszcza sie dwu lub wielojezyczne oznakowanie.

Elementy utozone w opakowaniu transportowym powinny by¢ z tego samego rodzaju (gatunku) drobiu,
tej samej klasy wagowej (w przypadku taryfikacii) i jako$ciowej oraz z tego samego kodu produkcyjnego
identyfikujacego date produkcji oraz dostawce, w sposéb dowolny z zastrzezeniem, aby elementy i
opakowania nie ulegty deformacjom a towar miat estetyczny wyglad.
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Materiat opakowaniowy:

Opakowania jednostkowe: worki termokurczliwe, polietylenowe oraz typu PA/PE do pakowania
prozniowego; tacki PET/PE i folia do pakowania w atmosferze ochronne;.

Opakowania zbiorcze /transportowe: pojemniki z tworzywa sztucznego wytozone folia/workiem lub pudta
tekturowe.

Zastosowane materiaty opakowaniowe kontaktujace sie z wyrobem gotowym oraz opakowania zbiorcze
ltransportowe spetniajg wymagania w zakresie materiatow przeznaczonych do kontaktu z zywnosciq 1.
Rozporzadzenie (WE) nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 pazdziernika 2004 r. w
sprawie materiatdw i wyrobdw przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig oraz Rozporzadzenie Komisji
(WE) Nr 10/2011 z dnia 14 stycznia 2011 r. w sprawie materiatéw i wyrobow z tworzyw sztucznych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig wraz z pbz.zm.. Posiadajg deklaracje producenta o spetieniu
wymagan prawnych.

Cechy fizyko -chemiczne:

Nie stosuje sie innych $rodkow konserwujacych.
Zawartos¢ pozostatosci metali szkodliwych:- kadm nie wigcej niz 0,05 mg/kg
- otéw nie wiecej niz 0,10 mg/kg

Cechy mikrobiologiczne:

Ogdina liczba drobnoustrojéw tlenowych w 1g -<5x 10 6
Bakterie z grupy coliw 1g -<5x103

Gronkowce chorobotwdrcze w 1g-<5x10 8

Obecnos¢ Salmonella - nieobecnaw 25 g

Obecno$¢ Listeria monocytogenes — nieobecna w 25 ¢
Liczba Listeria monocytogenes w 1g - < 100 jtk/g
(badanie w przypadku stwierdzenia obecno$ci w 25g)

Warunki
przechowywania, okresy
trwatosci:

Filety z piersi kaczej ze skérg lub bez skéry gteboko mrozone powinny by¢ przechowywane u producenta
w temperaturze:
od -22,1 °C do -30 °C w okresie nie diuzszym niz 24 miesiace.
Filety z piersi kaczej ze skora lub bez skory gleboko mrozone powinny byé przechowywane u
klienta:

o wtemperaturze -18 °C - w okresie nie dfuzszym niz data na opakowaniu,

o w temperaturze -12 °C - w okresie nie dfuzszym niz 4 tygodnie,

o wlodéwce od 0°C do +4 °C - w okresie nie dfuzszym niz 48 godzin.

Nie dopuszcza sie ponownego zamrazania filetéw rozmrozonych.
Filety z piersi kaczej ze skorg lub bez skdry Swieze w punktach sprzedazy powinny by¢ przechowywane

w temperaturze od -2 °C do +2 °C (zapakowane na tackach w atmosferze ochronnej przechowywaé
w temp. od - 1 °C do + 4 °C) w okresie nie dtuzszym niz data na opakowaniu.

Warunki dystrybucji:

Filety z piersi kaczej ze skorg lub bez skory Swieze i mrozone nalezy przewozi¢ w transporcie
dostosowanym do przewozu zywnoéci. W przypadku gteboko mrozonych, zabezpieczajagcym produkt
przed wzrostem temperatury ponad —18 °C Dopuszcza sie¢ w czasie manipulacji przetadunkowych i
zatadunkowych elementdw mrozonych podwyzszenie temperatury o 3 °C.

Srodki transportowe powinny byé czyste, bez obcych zapachéw, stan zatadowania powinien
uniemozliwiaé przemieszczanie i uszkodzenie opakowan transportowych. Srodki transportu do przewozu
elementdw gteboko mrozonych muszg byC wyposazone w urzadzenia rejestrujgce, stuzace do
monitorowania w regularnych odstepach czasu temperatury powietrza.

Przeznaczenie
konsumenckie produktu:

Filety z piersi kaczej ze skérg lub bez skdry przeznaczone do 0golnego spozycia po obrobce cieplnej wg
wiasnego przepisu lub do dalszego przerobu.

GMO

Produkt nie zawiera sktadnikow modyfikowanych genetycznie.
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Obecny w produkcie
Alergeny Tak | Nie

Zboza zawierajace gluten (tj. pszenica, zyto, jeczmien, owies, pszenica orkisz, kamut lub ich Ni

. ie
odmiany hybrydowe) oraz produkty pochodne.
Skorupiaki i produkty pochodne. Nie
Jaja i produkty pochodne. Nie
Ryby i produkty pochodne. Nie
Orzeszki ziemne/ orzeszki arachidowe i produkty pochodne. Nie
Soja i produkty pochodne. Nie
Mleko i produkty pochodne (tacznie z laktoza). Nie
Orzechy, tj. migdaty, orzechy laskowe, orzechy wioskie, orzechy nerkowca, orzechy pekan, Ni

AR S o ie

orzechy brazylijskie, pistacje/ orzech pistacjowy, orzechy makadamie i produkty pochodne.
Seler i produkty pochodne. Nie
Gorczyca i produkty pochodne. Nie
Nasiona sezamu i produkty pochodne. Nie
Dwutlenek siarki i siarczyny w stezeniach powyzej 10 mg/kg lub mg/l w przeliczeniu na SO Nie
Lubin i produkty pochodne. Nie
Mieczaki i produkty pochodne. Nie




