Projekt QAFP - przydział treści do poszczególnych tematów w modułach 2,3,4,5
Moduł 2
Podstawy gastronomii – kl.1 /teoria /
Temat 20. Mięso zwierząt rzeźnych i dziczyzna – charakterystyka, badania i znakowanie weterynaryjne, budowa mięsa.
6.10. KLASYFIKACJA TUSZ 
1. Tusze wieprzowe muszą zostać sklasyfikowane pod względem mięsności według dopuszczonej w UE metody klasyfikacji EUROP. 
2. Mięsności tusz może być oceniana wyłącznie aparatami dopuszczonymi do stosowania zgodnie z wymaganiami UE. Pomiar dokonywać będzie personel posiadający kwalifikacje oraz kompetencje w zakresie klasyfikacji EUROP. Poprawność prowadzenia klasyfikacji poubojowej tusz musi być monitorowana. 
3. Przedmiotowym znakiem jakości może być objęte wyłącznie kulinarne mięso wieprzowe wykrawane z tusz o klasie mięsności S, E, U. 

6.11. WYCHŁADZANIE POUBOJOWE 
1. Niezwłocznie po badaniu poubojowym mięso musi być schłodzone do temperatury nie wyższej niż 3 °C dla podrobów i 7 °C dla pozostałego mięsa, przy krzywej chłodzenia zapewniającej stały spadek temperatury. Parametry powietrza w komorach wychładzania, pozwalające na szybkie osiągnięcie zakładanych temperatur, muszą być sformalizowane, a przestrzeganie określonych zakresów musi być monitorowane. Rozpoczęcie wychładzania tusz musi nastąpić nie później niż 10 minut od zakończenia obróbki poubojowej. W trakcie chłodzenia należy zapewnić odpowiednią wentylację aby zapobiec kondensacji na powierzchni mięsa. 
2. Prawidłowość wychłodzenia mięsa musi być monitorowana poprzez pomiar temperatury w centrum geometrycznym szynki. 
3. Tusze w komorach chłodniczych muszą być podwieszone w odstępach umożliwiających swobodny przepływ chłodzącego powietrza, czyli minimum 10 cm pomiędzy szynkami. 
6.13. KONTROLA JAKOŚCI KULINARNEGO MIĘSA WIEPRZOWEGO 
1. Przedmiotowym znakiem jakości może być objęte wyłącznie kulinarne mięso wieprzowe poddane ocenie jakości i spełniające kryteria określone w Systemie. 
2. Kontrola jakości może być przeprowadzana wyłącznie przez przeszkolonego w tym zakresie pracownika. Wyniki prowadzonych pomiarów muszą być dokumentowane i analizowane. Wyniki analiz należy wykorzystywać w doskonaleniu Systemu. 

Temat 21. Skład chemiczny i wartość odżywcza  mięsa. Cechy mięsa zwierząt rzeźnych i dziczyzny.  
6.13. KONTROLA JAKOŚCI KULINARNEGO MIĘSA WIEPRZOWEGO 
3. Kontrola jakości mięsa musi obejmować: 
a) pomiar wartości pH mięśnia najdłuższego (m. longissimus) wykonywany w 45 minut po uboju świń (pH1), poprzez wbicie wykalibrowanej elektrody pH-metrycznej w mięsień na wysokości ostatniego kręgu piersiowego. W przypadku, gdy organizacja uboju w danej rzeźni przewiduje rozpoczęcie wychładzania przed upływem 45 minut od uboju pomiar należy wykonać bezpośrednio przed wychładzaniem, jednak nie wcześniej jak po 35 minutach od uboju. 
b) pomiar wartości pH mięśnia najdłuższego (m. longissimus) wykonywany w 24 godziny po uboju świń (pH2), poprzez wbicie wykalibrowanej elektrody pH-metrycznej w mięsień na wysokości ostatniego kręgu piersiowego. 
c) dla schabu i mięśni szynki2 klasyfikację jasności barwy wizualnie, metodą porównania z wzorcami

d) dla schabu klasyfikację jego marmurkowatości, wizualnie, metodą porównania z wzorcami4. 
e) dla wszystkich elementów kulinarnych ocenę prawidłowości przygotowania porcji mięsa kulinarnego tj. prawidłowości wykrawania i porcjowania. 
4. Kulinarne mięso wieprzowe może być oznaczone przedmiotowym znakiem jakości, gdy: 
 pochodzi z tusz, w których pH mięśnia najdłuższego (m. longissimus) wynosi pH1 ≥ 6,15 
 Pomiar przewodności elektrycznej mierzonej po 180 minutach (EC180) mieści się w zakresie PE1 4,5-8 (mS/cm). 
 Zaleca się dokonanie pomiaru pH24, wartość rekomendowana 5,5 – 5,7 

a) schab może być objęty przedmiotowym znakiem jakości, gdy jego jasność oceniona wizualnie na podstawie porównania z wzorcem zawarta jest w zakresie 3.0-4.0. 
b) szynka może być objęta przedmiotowym znakiem jakości, gdy jej jasność oceniana wizualnie na podstawie porównania z wzorcem nie wskazuje na wystąpienie wad jakości mięsa typu PSE i DFD. 
c) schab może być objęty przedmiotowym znakiem jakości, gdy jego marmurkowatość oceniana wizualnie na podstawie porównania z wzorcem zawarta jest w zakresie 2.0-3.0

Temat 22. Przechowywanie,  utrwalanie i dojrzewanie mięsa.
6.14. DOJRZEWANIE MIĘSA KULINARNEGO 
1. Zaleca się prowadzenie dojrzewania mięsa kulinarnego w postaci elementów z kością, przez 3 dni od momentu zakończenia procesu wychładzania poubojowego tusz, w temperaturze około 0 °C. 

6.15. KONFEKCJONOWANIE I PAKOWANIE MIĘSA KULINARNEGO 
1. Dopuszcza się podział elementów kulinarnych na mniejsze części (jedno, wieloporcjowe), pod warunkiem przygotowania specyfikacji tworzonych produktów, zawierającej precyzyjne określenie rodzajów cięć, formy i gramatury porcji oraz barwne ich fotografie. Przygotowana specyfikacja musi być zatwierdzona a po zatwierdzeniu poprawność jej stosowania musi być kontrolowana przez Jednostkę Certyfikującą. 
2. Przedmiotowym znakiem jakości może być objęte kulinarne mięso wieprzowe pakowane w atmosferze gazów obojętnych (MAP). Dopuszcza się pakowanie metodą vacuum. 
3. Koncentracja poszczególnych gazów w mieszaninie wykorzystywanej do pakowania musi być kontrolowana i dokumentowana. 
4. Pakowanie mięsa kulinarnego mogą przeprowadzać wyłącznie pracownicy przeszkoleni w zakresie wykonywanych czynności, posiadający czyste ubranie ochronne, w tym czepki szczelnie zakrywające włosy i maseczki. 
5. Temperatura w hali konfekcjonowania i pakowania mięsa musi być utrzymywana na poziomie poniżej 12 °C, monitorowana i dokumentowana. 
6. Temperatura mięsa w trakcie konfekcjonowania i pakowania musi być utrzymywana na poziomie nieprzekraczającym 7oC i kontrolowana. Przeprowadzenie kontroli musi być udokumentowane. 

7. Przy pakowaniu mięsa kulinarnego objętego przedmiotowym znakiem jakości musi być zachowana pełna identyfikowalność. W szczególności opakowania muszą być oznaczone w sposób umożliwiający zidentyfikowanie numeru zwierzęcia, a tym samym jego genotypu, hodowcy, warunków żywienia. 

6.16. MAGAZYNOWANIE 
1. Zarządzanie zasobami magazynowymi musi odbywać się według zasady „pierwsze weszło pierwsze wyszło”. 
2. Temperatura w magazynach gotowych wyrobów musi być utrzymywana na poziomie do 4 °C, monitorowana i dokumentowana. 
3. Temperatura mięsa w magazynach musi być utrzymywana na poziomie nieprzekraczającym 3oC dla podrobów i 7oC dla pozostałego mięsa, oraz kontrolowana. Przeprowadzenie kontroli musi być udokumentowane. 

7. TRANSPORT MIĘSA 
1. Transport mięsa może odbywać się wyłącznie specjalistycznymi pojazdami, umożliwiającymi zachowanie ciągłości łańcucha chłodniczego w trakcie transportu. Załadunek mięsa może być dokonywany wyłącznie do wychłodzonych ładowni. Warunki termiczne panujące w trakcie transportu muszą być monitorowane i dokumentowane. 
2. Transport mięsa może odbywać się wyłącznie czystymi środkami transportu. Kontrola czystości musi być przeprowadzona przed załadunkiem. Przeprowadzenie kontroli musi być udokumentowane. 
3. Mięso w przypadku którego nie dochowano ciągłości łańcucha chłodniczego w trakcie transportu nie może być wprowadzane do obrotu handlowego. 

Temat 23. Przetwory mięsne i podroby.
2. DEFINICJE /Konserwy/
Konserwy mięsne są to przetwory mięsne w opakowaniach hermetycznych utrwalone termicznie z wykorzystaniem procesu sterylizacji lub pasteryzacji. W zależności od rodzaju użytych surowców wyróżnia się konserwy mięsne: 
a) wieprzowe - gdy użyte surowce mięsno-tłuszczowe pozyskiwane są wyłącznie z tusz trzody chlewnej, 
b) wołowe - gdy użyte surowce mięsno-tłuszczowe pozyskiwane są wyłącznie z tusz bydła, 
c) wieprzowo-wołowe - gdy ponad 50% surowców mięsno-tłuszczowych pozyskiwanych jest z tusz trzody chlewnej, a pozostała część z tusz bydła, 
d) wołowo-wieprzowe - gdy ponad 50% surowców mięsno-tłuszczowych pozyskiwanych jest z tusz bydła, a pozostała część z tusz trzody chlewnej. 
Dopuszcza się inne kombinacje mieszanin surowców mięsno-tłuszczowych, przy czym ich charakter definiuje się zgodnie z powyższą zasadą.
Konserwy pasteryzowane są to produkty poddane po zamknięciu w hermetycznych opakowaniach obróbce cieplnej w temperaturze do 100oC i wymagające chłodniczego przechowywania. 
Konserwy sterylizowane są to produkty poddane po zamknięciu w hermetycznych opakowaniach obróbce cieplnej w temperaturze powyżej 100oC i nie wymagające chłodniczego przechowywania. (typu mięso w sosie, pasztet)
Konserwy blokowe których blok po wyjęciu z opakowania zachowuje jego kształt i może być porcjowany lub krojeniu na plastry. 
Konserwy sterylizowane typu mięso w sosie własnym są to przetwory mięsne, wykonane z surowców mięsnych (o zachowanej strukturze tkankowej) o różnym stopniu rozdrobnienia z mniejszym niż 5% dodatkiem wody, zamknięte w opakowaniach hermetycznych (metalowych, szklanych) poddane obróbce termicznej do osiągniecia w centrum geometrycznym opakowania wartości F nie mniejszej niż 3 minuty (najczęściej w temperaturze 121oC).

2. DEFINICJE /Wędliny/
Surowiec wieprzowy - jest to surowiec mięsny pochodzący z tusz wieprzowych wyprodukowanych zgodnie z wymaganiami określonymi w zeszycie branżowym "Kulinarne mięso wieprzowe”. Pochodzenie surowca wieprzowego oraz warunki jego produkcji i przetworzenia muszą być potwierdzone przez producenta posiadaniem ważnego certyfikatu QAFP. 
Kiełbasy parzone są to produkty mięsne wykonane w osłonkach naturalnych lub sztucznych, z rozdrobnionych surowców mięsno-tłuszczowych, peklowanych lub solonych, z dodatkiem lub bez surowców uzupełniających i przypraw, wędzone lub nie wędzone, parzone lub pieczone. 
Kiełbasy surowe są to produkty mięsne wykonane w osłonkach naturalnych lub sztucznych, z rozdrobnionych surowców mięsno-tłuszczowych, peklowanych lub solonych, z dodatkiem przypraw, wędzone lub nie wędzone, surowe. 
Kiełbasy surowe dojrzewające są to produkty mięsne wykonane w osłonkach naturalnych lub sztucznych, z rozdrobnionych surowców mięsno-tłuszczowych, peklowanych lub solonych, z dodatkiem przypraw i kultur starterowych, wędzone lub nie wędzone, surowe poddawane procesom dojrzewania produkcyjnego. 
W zależności od stopnia rozdrobnienia surowców mięsno-tłuszczowych wyróżnia się kiełbasy: 
 homogenizowane 
 drobno rozdrobnione 
 średnio rozdrobnione 
 grubo rozdrobnione 
Wędliny są to produkty wyprodukowane z peklowanego lub niepeklowanego jednego lub kilku rodzajów mięsa zwierząt kierowanych do uboju lub zwierząt łownych, solonego lub niesolonego tłuszczu i podrobów z dodatkiem przypraw, oraz z dodatkiem lub bez surowców nie mięsnych. 
Wędzonki są to produkty mięsne bez osłonek lub w osłonkach o zachowanej strukturze tkankowej wykonane z jednego lub kilku kawałków anatomicznych tuszy, peklowane lub solone, wędzone lub nie wędzone, surowe, parzone, suszone, pieczone. 
Wędliny podrobowe są to produkty wyprodukowane z peklowanych lub solonych podrobów, mięsa i tłuszczu w osłonkach naturalnych, sztucznych lub w formach, z dodatkiem lub bez krwi spożywczej, surowców uzupełniających, przyprawione, parzone lub pieczone, ewentualnie wędzone.
Wyroby blokowe są to produkty mięsne wykonane z surowców mięsno- tłuszczowych o zachowanej lub częściowo zachowanej strukturze tkankowej lub rozdrobnionych, peklowanych lub solonych z ewentualnym dodatkiem surowców uzupełniających, przyprawione, poddane obróbce cieplnej w formach lub osłonkach i formach zachowujących ich kształt. 

10. PRZECHOWYWANIE, TRANSPORT I SPRZEDAŻ 
Wędliny gwarantowanej jakości muszą być transportowane, przechowywane w magazynach i eksponowane w ladach sklepowych w wydzielonych strefach dla produktów QAFP i spełniających obowiązujące wymagania sanitarno-higieniczne i temperaturowe: 
- wędliny suche i podsuszane 4 – 18oC, 
- pozostałe poniżej 5oC. 
Na wszystkich wyżej wymienionych etapach przechowywania, transportu i sprzedaży obowiązuje monitorowanie i dokumentowanie temperatury.

Technologia gastronomiczna – kl.1 /teoria /
Temat 22.  Podział tusz zwierząt rzeźnych i dziczyzny na elementy kulinarne oraz ich zastosowanie.

6.12. ROZBIÓR TUSZ NA CZĘŚCI ZASADNICZE I ICH WYKRAWIANIE DO ELEMENTÓW KULINARNYCH 
1. Przedmiotowym znakiem jakości może być objęte kulinarne mięso wieprzowe pochodzące z tusz, których rozbioru i wykrawania na elementy kulinarne dokonano zgodnie z Polską Normą. 
2. Poprawność procesu rozbioru i wykrawania musi być kontrolowana. 
3. Temperatura w hali rozbioru i wykrawania mięsa musi być utrzymywana na poziomie poniżej 12 °C, monitorowana i dokumentowana. 
4. Temperatura mięsa w trakcie rozbioru, oddzielania kości od tuszy, trybowania, porcjowania i krojenia, pakowania jednostkowego lub zbiorczego, musi być utrzymywana na poziomie nieprzekraczającym 3oC dla podrobów i 7oC dla pozostałego mięsa oraz kontrolowana. Przeprowadzenie kontroli musi być udokumentowane. 

Temat 23.  Obróbka wstępna mięsa, podrobów i dziczyzny
3.1. SUROWCE 
1. Surowcem do produkcji wyrobów mięsnych na grilla i do pieczenia mogą być elementy kulinarne i/lub ich części pochodzące z tusz wieprzowych wyprodukowanych zgodnie z Systemem QAFP; 
2. Surowce mięsne muszą być dobrej jakości higienicznej (zgodnej z wymaganiami dla mięsa kulinarnego) - mięso wieprzowe nie może wykazywać wad PSE i/lub DFD, a po 24 h po uboju musi charakteryzować się pH na poziomie 5,5-5,7 zmierzone w mięśniu najdłuższym grzbietu, 
3. Nie dopuszcza się stosowanie mięsa mrożonego. 
4. Niedozwolone jest stosowanie mięsa oddzielonego mechanicznie. 
5. Wolno stosować tylko następujące dodatki funkcjonalne i substancje uzupełniające: 
a. chlorek sodu (sól kuchenna), 
b. askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,05% w stosunku do masy gotowego wyrobu, 
c. naturalne przyprawy np. pieprz, majeranek, estragon, kolendra, imbir, 
d. cukier – sacharoza, 
e. olej roślinny ciekły lub przeestryfikowany wolny od izomerów trans kwasów tłuszczowych, 
f. cytrynian sodu – tylko w przypadku kiełbas na grilla, 
g. warzywa i owoce np. cebula, czosnek, pietruszka, śliwki suszone, morele 

3.2. PROCES TECHNOLOGICZNY 
Stosowany proces technologiczny uzależniony jest od asortymentu wyrobów. 
1. Kiełbasy – rozdrobnić mięso i tłuszcz w wilku z siatką o średnicy otworów zależnej od asortymentu kiełbas (najczęściej średnio rozdrobniona kiełbasa „biała”). Rozdrobnione surowce mięsne wymieszać z wodą/z dodatkiem lodu, przyprawami i dodatkami, a następnie tak przygotowanym farszem napełnić 
osłonki naturalne. Niedozwolone jest peklowanie mięsa. Temperatura końcowa farszu nie wyższa niż 7oC. 
2. Mięsa w marynacie – przeznaczone do przygotowania mięs w marynacie elementy kulinarne należy oczyścić z widocznych błon omięsnych i ścięgien. Można poddać nastrzyknięciu solanką w ilości nie większej niż 7%, a także masowaniu w celu uplastycznienia. Następnie przygotowane elementy pokroić (jeśli jest to wymagane) w plastry nie grubsze niż 2,0 cm, powierzchnię można naciąć w tenderyzatorze i wymieszać z przygotowaną wcześniej marynatą. Temperatura końcowa tak przygotowanych mięs nie może być wyższa niż 7oC. 
3. Mięso z warzywami lub owocami typu szaszłyk – pokrojone na kawałki mięsa nadziewać na patyki do szaszłyków przekładając zdefiniowanymi w recepturze warzywami lub owocami. Temperatura końcowa tak przygotowanych produktów nie powinna być wyższa niż 7oC. 
4. Przygotowane wyroby mięsne przeznaczone na grilla zamykać w opakowania jednostkowe MAP. W przypadku mięs w marynacie dopuszczalne jest pakowanie w Vacuum. 
5. W czasie całego cyklu produkcyjnego zachować warunki chłodnicze. Temperatura wyrobów nie może przekroczyć 7oC. 

Moduł 3
Podstawy gastronomii – kl.1 /teoria /
Temat 24.    Charakterystyka towaroznawcza drobiu i dzikiego ptactwa.
2.1 KULINARNE MIĘSO Z PIERSI KURCZAKA 
1. Do tej grupy wyrobów są zaliczane: pierś kurczaka ze skórą i bez skóry, cała pierś, połowa piersi lub pierś dzielona na małe porcje kulinarne, filet z piersi ze skórą i bez skóry, filet z piersi z obojczykiem. 
2. Kulinarne mięso z kurczaka objęte znakiem QAFP musi: 
a) cechować się barwą od jasno-różowej do różowej i nie wykazywać nadmiernej ilości wycieku, 
b) być świeże1, ale nie zamrożone, 
c) nie wykazywać żadnych oznak wcześniejszego zamrażania 
d) być wolne od specjalnych zabiegów polegających na wprowadzaniu do niego wody lub jakichkolwiek substancji dodatkowych, 
e) być pozbawione zewnętrznych wybroczyn krwistych, 
f) cechować się wartością pH w zakresie 5,8-6,0, która powinna być osiągnięta do 10 godzin od uboju w mięśniu piersiowym. 
g) być bez obcego zapachu 

2.2 TUSZE (TUSZE BEZ PODROBÓW) I ELEMENTY (KAWAŁKI) KURCZAKA 
1. Do tej grupy wyrobów są zaliczane: tusze (tusza bez podrobów), piersi całe lub dzielone ze skórą lub bez skóry, ćwiartka, noga, udo, podudzie, skrzydło i skrzydło niedzielone, mięso z kawałków tusz bez kości. 
2. Tusze (tusze bez podrobów) i elementy (kawałki) z kurczaka objęte znakiem QAFP muszą: 
a) cechować się barwą jasną, jasno-różową lub różową dla mięs i nie wykazywać nadmiernej ilości wycieku, 
b) być świeże2, ale nie zamrożone, 
c) nie wykazywać żadnych oznak wcześniejszego zamrażania 
d) być wolne od specjalnych zabiegów polegających na wprowadzaniu do niego wody lub jakichkolwiek substancji dodatkowych, 
e) być pozbawione zewnętrznych wybroczyn krwistych 
f) cechować się wartością pH w zakresie 5,8-6,0, która powinna być osiągnięta do 10 godzin od uboju w mięśniu piersiowym, 
g) być pozbawione piór, 
h) być pozbawione uszkodzeń skóry, 
i) być wolne od złamań kostnych 
j) być bez obcego zapachu 

2.3 KULINARNE MIĘSO Z PIERSI INDYKA 
1. Do tej grupy wyrobów są zaliczane: pierś indyka ze skórą i bez skóry, cała pierś, połowa piersi lub pierś dzielona na małe porcje kulinarne, filet z piersi ze skórą i bez skóry, filet z piersi z obojczykiem. 
2. Kulinarne mięso z indyka objęte znakiem QAFP musi: 
a) cechować się barwą od różowej do ciemno-różowej i nie wykazywać nadmiernej ilości wycieku, 
b) być świeże3, ale nie zamrożone, 
c) nie wykazywać żadnych oznak wcześniejszego zamrażania 
d) być wolne od specjalnych zabiegów polegających na wprowadzaniu do niego wody lub jakichkolwiek substancji dodatkowych, 
e) być pozbawione zewnętrznych wybroczyn krwistych, 
f) cechować się wartością pH zakresie 5,8-6,0, która powinna być osiągnięta do 10 godzin od uboju w mięśniu piersiowym 
g) być bez obcego zapachu. 

2.4 TUSZE (TUSZE BEZ PODROBÓW) I ELEMENTY (KAWAŁKI) Z INDYKA 
1. Do tej grupy wyrobów zaliczane są: tusza (tusza bez podrobów), piersi całe lub dzielone ze skórą lub bez skóry, noga, udo podudzie, skrzydło i skrzydło niedzielone, mięso z nogi indyka bez kości, mięso z kawałków tusz bez kości. 

2. Tusze (tusze bez podrobów), elementy (kawałki) i mięso z indyka objęte znakiem QAFP musi: 
a) cechować się barwą od różowej do ciemno-różowej i nie wykazywać nadmiernej ilości wycieku, 
b) być świeże4, ale nie zamrożone, 
c) nie wykazywać żadnych oznak wcześniejszego zamrażania 
d) być wolne od specjalnych zabiegów polegających na wprowadzaniu do nich wody lub jakichkolwiek substancji dodatkowych, 
e) być pozbawione zewnętrznych wybroczyn krwistych, 
f) cechować się wartością pH w zakresie 5,8-6,0, która powinna być osiągnięta do 10 godzin od uboju w mięśniu piersiowym, 
g) być pozbawione piór, 
h) być pozbawione uszkodzeń skóry, 
i) być wolne od złamań kostnych 
j) być bez obcego zapachu 

Technologia gastronomiczna – kl.1 /teoria /
Temat 26.    Obróbka wstępna  drobiu i dzikiego ptactwa
6.12 KONTROLA JAKOŚCI KULINARNEGO MIĘSA Z KURCZĄT (KURCZAKÓW) I INDYKÓW ORAZ TUSZ ( TUSZ BEZ PODROBÓW) 
1. Kulinarne mięso z kurcząt (kurczaków) i indyków musi być pozyskiwane z rozbioru tusz pochodzących z młodego drobiu rzeźnego, odchowanego w fermach spełniających wymogi systemu QAFP. 
2. Kontrola jakości kulinarnego mięsa z kurcząt (kurczaków) i indyków oraz tusz (tusz bez podrobów) zakwalifikowanych do wyprodukowania wyrobu gotowego ze znakiem QAFP może być przeprowadzona wyłącznie przez pracownika przeszkolonego w systemie. 
3. Kontrola mięsa powinna obejmować: 
- barwę mięsa indyków, kurcząt (kurczaków) 
- obecność wybroczyn krwistych na powierzchni skóry i mięśni. 
4. Wyniki kontroli jakości powinny być dokumentowane i analizowane. 
5. Selekcja piersi kurcząt (kurczaków) i indyków oraz tusz (tusz bez podrobów) spełniających wymogi jakościowe systemu QAFP powinna być dokonana przed zapakowaniem do opakowań jednostkowych lub zbiorczych.
 
6.13 WARUNKI KONFEKCJONOWANIA I PAKOWANIA KULINARNEGO MIĘSA, TUSZ (TUSZ BEZ PODROBÓW) 
1. Dopuszcza się podział elementów (kawałków) na mniejsze części (jedno, wieloporcjowe) pod warunkiem przygotowania specyfikacji wyrobów gotowych określającej: rodzaje cięć, formy i gramatury porcji oraz ich barwne fotografie. Produkcja masowa powinna być zgodna z jednostkowymi wzorcami i potwierdzona przez systematyczne kontrole. 
2. Kulinarne mięso z kurcząt (kurczaków) i indyków powinno być pakowane w atmosferze gazów obojętnych (MAP), których koncentracja ilościowa i jakościowa musi być kontrolowana i dokumentowana. Opakowania (MAP) wraz z wyrobem wewnątrz powinny być poddawane wyrywkowej kontroli szczelności, a czynności te muszą być udokumentowane. Dopuszcza się stosowanie opakowań próżniowych, termokurczliwych oraz innych opakowań zamkniętych, uniemożliwiających bezpośredni kontakt wyrobu z czynnikami zewnętrznymi. 
3. Pomieszczenia konfekcjonowania i pakowania powinny być schładzane w cyklu produkcyjnym do 12°C, a temperatura rejestrowana w systemie ciągłym. 
4. Mięso konfekcjonowane i pakowane należy transportować w możliwie krótkim czasie do docelowych magazynów wyrobów gotowych. 
5. Oznakowanie opakowań wyrobów w systemie QAFP powinno być zgodne z aktualnymi przepisami unijnymi i krajowymi i określać założoną identyfikację partii. 

6.14 MAGAZYNOWANIE 
1. Wyroby oznaczone znakiem QAFP powinny być w miarę możliwości składowane w wydzielonych częściach pomieszczenia magazynowego. 
2. W komorach składowych dla towaru świeżo schłodzonego temperatura powinna być utrzymywana na poziomie nie wyższym niż +4°C. Obowiązuje monitorowanie i dokumentowanie. W komorach składowych dla towaru mrożonego temperatura składowania powinna być utrzymywana na poziomie nie wyższym niż -18°C. Obowiązuje monitorowanie i dokumentowanie temperatury składowania. 
3. Wydawanie wyrobów gotowych z magazynu powinno opierać się na zasadzie „pierwsze weszło – pierwsze wyszło”. 
[bookmark: _GoBack][bookmark: _GoBack]
Moduł 4
Pracownia technologii gastronomicznej - kl.2                                                                    / omawianie teoretyczne i ćwiczenia praktyczne  /
Temat 36.   Przygotowanie, wydawanie i ocena  potraw z mięsa smażonego.
2. DEFINICJE 
Wyroby mięsne – kawałki, plastry, steki, szaszłyki przygotowane do obróbki termicznej (grillowania, pieczenia, odgrzewania). 
Grillowanie – pieczenie mięsa i/lub przetworów nad źródłem ciepła 
Grill - urządzenia opalane węglem drzewnym, gazowe lub elektryczne, przenośne lub stacjonarne, domowe i przemysłowe 
Pieczenie - w piekarniku, w suchym gorącym powietrzu o temp. 160-190oC 
Odgrzewanie – poddanie wyrobów mięsnych i/lub przetworów wtórnej obróbce termicznej do temperatury ok. 65oC . Opiekanie – krótkoterminowe pieczenie do uzyskania na powierzchni mięsa cienkiej warstwy o barwie jasno brązowej

3. WYROBY MIĘSNE NA GRILA 
Wyroby mięsne na grilla są to surowe lub poddane obróbce termicznej przetwory wykonane z mięsa drobiowego i/lub wieprzowego przeznaczone do grillowania. Do grupy tej należą: kiełbasy, mięsa w marynatach, mięsa z warzywami i/lub owocami. Wymagają one przechowywania w temperaturach chłodniczych. 
3.1. SUROWCE 
1. Surowcem do produkcji wyrobów mięsnych na grilla mogą być: 
a. elementy kulinarne i/lub ich części pochodzące z tusz wieprzowych wyprodukowanych zgodnie z Systemem QAFP; 
b. elementy kulinarne i/lub ich części z tuszek kurcząt i indyków wyprodukowanych zgodnie z Systemem QAFP; 
2. Surowce mięsne muszą być dobrej jakości higienicznej (zgodnej z wymaganiami dla mięsa kulinarnego): 
a. mięso wieprzowe nie może wykazywać wad PSE i/lub DFD, a po 24 h po uboju musi charakteryzować się pH na poziomie 5,5-5,7 zmierzone w mięśniu najdłuższym grzbietu, 
b. mięso drobiowe wyprodukowane zgodnie z wymaganiami zawartymi w zeszycie branżowym QAFP „Tuszki, elementy i mięso z kurczaka i indyka” 
3. Nie dopuszcza się stosowanie mięsa mrożonego. 
4. Niedozwolone jest stosowanie mięsa oddzielonego mechanicznie. 
5. Wolno stosować tylko następujące dodatki funkcjonalne i substancje uzupełniające: 
a. chlorek sodu (sól kuchenna), 
b. askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,05% w stosunku do masy gotowego wyrobu, 
c. naturalne przyprawy np. pieprz, majeranek, estragon, kolendra, imbir, 
d. cukier – sacharoza, 
e. olej roślinny ciekły lub przeestryfikowany wolny od izomerów trans kwasów tłuszczowych, 
f. cytrynian sodu – tylko w przypadku kiełbas na grilla, 
g. warzywa i owoce np. cebula, czosnek, pietruszka, śliwki suszone, morele
Osłonki naturalne. Niedozwolone jest peklowanie mięsa. Temperatura końcowa farszu nie wyższa niż 7oC. 
2. Mięsa w marynacie – przeznaczone do przygotowania mięs w marynacie elementy kulinarne należy oczyścić z widocznych błon omięsnych i ścięgien. Można poddać nastrzyknięciu solanką w ilości nie większej niż 7%, a także masowaniu w celu uplastycznienia. Następnie przygotowane elementy pokroić (jeśli jest to wymagane) w plastry nie grubsze niż 2,0 cm, powierzchnię można naciąć w tenderyzatorze i wymieszać z przygotowaną wcześniej marynatą. Temperatura końcowa tak przygotowanych mięs nie może być wyższa niż 7oC. 
3. Mięso z warzywami lub owocami typu szaszłyk – pokrojone na kawałki mięsa nadziewać na patyki do szaszłyków przekładając zdefiniowanymi w recepturze warzywami lub owocami. Temperatura końcowa tak przygotowanych produktów nie powinna być wyższa niż 7oC. 
4. Przygotowane wyroby mięsne przeznaczone na grilla zamykać w opakowania jednostkowe MAP. W przypadku mięs w marynacie dopuszczalne jest pakowanie w Vacuum. 
5. W czasie całego cyklu produkcyjnego zachować warunki chłodnicze. Temperatura wyrobów nie może przekroczyć 7oC. 

3.2. PROCES TECHNOLOGICZNY 
Stosowany proces technologiczny uzależniony jest od asortymentu wyrobów. 
1. Kiełbasy – rozdrobnić mięso i tłuszcz w wilku z siatką o średnicy otworów zależnej od asortymentu kiełbas (najczęściej średnio rozdrobniona kiełbasa „biała”). Rozdrobnione surowce mięsne wymieszać z wodą/z dodatkiem lodu, przyprawami i dodatkami, a następnie tak przygotowanym farszem napełnić

3.3. WYMAGANIA DOTYCZĄCE GOTOWEGO WYROBU 
1. Wymagania organoleptyczne: 
a. wygląd ogólny: kształt uzależniony od rodzaju opakowania; powierzchnia zewnętrzna opakowania czysta i sucha, 
b. struktura i konsystencja: typowa dla danego asortymentu; w przypadku kiełbas - niedopuszczalne są podcieki wody pod osłonką; marynat – niedopuszczalne jest rozwarstwienie się marynaty, cała powierzchnia mięsa musi być nią pokryta, szaszłyków – niedopuszczalne podcieki soku z mięsa oraz z warzyw lub owoców, 
c. barwa przekroju mięsa typowa dla mięsa surowego 
d. smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu; niedopuszczalny jest smak i zapach świadczący o nieświeżości surowca lub obcy. 
2. Zawartość mięsa nie mniejsza niż w: 
a. kiełbasach - 95%, 
b. mięsach w marynatach - 85%, 
c. szaszłykach – nie normuje się. 
3. Zawartość soli w wyrobach mięsnych przeznaczonych do grillowania musi być tak dobrana, aby w wyrobie przeznaczonym do spożycia (tj. po obróbce termicznej) nie była większa niż 1,7%. 
4. Nie dopuszcza się obecności w wyrobach mięsnych przeznaczonych do grillowania konserwantów, białek innych niż pochodzących z surowców (mięsa, warzyw, owoców, przypraw), hydrokoloidów, preparatów błonnikowych oraz dodatków innych niż wymienione w p. 3.1. podpunkt 5. 

Temat 38.   Przygotowanie, wydawanie i ocena  potraw z mięsa pieczonego.
4. WYROBY MIĘSNE PRZEZNACZONE DO PIECZENIA 
Wyroby mięsne przeznaczone do pieczenia są to wieprzowe lub drobiowe surowe elementy kulinarne lub ich części przeznaczone do pieczenia. 
Wyroby mięsne przeznaczone do odgrzania są to przetwory mięsne wykonane z wyżej wymienionych mięs, poddane pełnej obróbce termicznej, wychłodzone i przekazane do obrotu towarowego, które przed spożyciem należy ogrzać do wymaganej przez konsumenta temperatury. 
Do obu tych grup należą: mięsa w marynatach, mięsa z warzywami i/lub owocami. Wymagają one przechowywania w temperaturach chłodniczych. 
4.1. SUROWCE 
1. Surowcem do produkcji wyrobów mięsnych do pieczenia lub do odgrzania mogą być: 
a. elementy kulinarne i/lub ich części pochodzące z tusz wieprzowych, wyprodukowanych zgodnie z Systemem QAFP; 
b. elementy kulinarne i/lub ich części z tuszek kurcząt i indyków wyprodukowanych zgodnie z Systemem QAFP; 
2. Surowce mięsne muszą być dobrej jakości higienicznej (zgodnej z wymaganiami dla mięsa kulinarnego): 
a. mięso wieprzowe nie może wykazywać wad PSE i/lub DFD, a po 24 h po uboju musi charakteryzować się pH na poziomie 5,5-5,7 zmierzonym w mięśniu najdłuższym grzbietu; 
b. mięso drobiowe wyprodukowane zgodnie z wymaganiami zawartymi w zeszycie branżowym QAFP „Tuszki, elementy i mięso z kurczaka i indyka” 
3. Nie dopuszcza się stosowanie mięsa mrożonego. 
4. Niedozwolone jest stosowanie mięsa oddzielonego mechanicznie. 
5. Wolno stosować tylko następujące dodatki funkcjonalne i substancje uzupełniające: 
a. chlorek sodu (sól kuchenna), 
b. askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,05% w stosunku do masy gotowego wyrobu, 
c. naturalne przyprawy, 
d. cukier – sacharoza, 
e. olej roślinny ciekły lub przeestryfikowany wolny od izomerów trans kwasów tłuszczowych, 
f. warzywa, owoce. 

4.2. PROCES TECHNOLOGICZNY 
Stosowany proces technologiczny uzależniony jest od asortymentu wyrobów. 
1. Mięsa w marynacie – przeznaczone do przygotowania mięs w marynacie elementy kulinarne należy oczyścić z widocznych błon omięsnych, żył i ścięgien. Można poddać nastrzyknięciu solanką w ilości nie większej niż 10% a następnie krótkiemu masowaniu w celu uplastycznienia. Następnie tak przygotowane elementy wymieszać z marynatą. Temperatura końcowa tak przygotowanych mięs nie powinna być wyższa niż 7oC. 
2. Mięsa w przyprawach – przeznaczone do przygotowania mięs w przyprawach elementy kulinarne pozbawione widocznych błon omięsnych, żył i ścięgien wymieszać z solą kuchenną lub nastrzyknąć solanką w ilości nie większej niż 7% i krótko wymasować. Następnie wymieszać z przygotowaną wcześniej mieszaniną przypraw naturalnych. Temperatura końcowa tak przygotowanych mięs nie powinna być wyższa niż 7oC. 
3. Gotowe do spożycia po odgrzaniu – elementy kulinarne lub ich części wymieszać z solą lub nastrzyknąć solanką w ilości nie przekraczającej 7% i wymasować, w miarę potrzeby wymieszać z przyprawami i poddać obróbce termicznej w piecu lub komorze parzelniczej do uzyskania w centrum geometrycznym produktu temperatury nie niższej niż 72oC. Jeżeli przewiduje to receptura, przygotować warzywa i/lub owoce poddając, osobno lub razem z mięsem, także obróbce termicznej. Po zakończeniu obróbki termicznej wszystkie składniki wychłodzić do temperatury nie wyższej niż 7oC. 
4. Przygotowane wyroby mięsne przeznaczone do pieczenia lub odgrzewania zapakować w opakowania jednostkowe metodą MAP. W przypadku mięs w marynacie dopuszczalne jest stosowanie opakowań Vacuum. Zalecane jest, aby niezbędna w warunkach domowych obróbka termiczna mogła być prowadzona w tych opakowaniach. 
5. W czasie całego cyklu produkcyjnego zachować warunki chłodnicze. Temperatura wyrobów nie może przekroczyć 7oC. 

4.3. WYMAGANIA DOTYCZĄCE GOTOWEGO WYROBU 
1. Wymagania organoleptyczne: 
a. wygląd ogólny: kształt uzależniony od rodzaju opakowania; powierzchnia zewnętrzna opakowania czysta i sucha, 
b. struktura i konsystencja: typowa dla danego asortymentu; 
c. w przypadku marynat – niedopuszczalne jest rozwarstwienie marynaty, cała powierzchnia mięsa musi być nią pokryta, 
d. w przypadku mięs w przyprawach – niedopuszczalny jest widoczny wyciek soku do opakowania, 
e. barwa przekroju mięsa typowa dla stosowanego jego rodzaju od jasnoróżowej do ciemnoczerwonej; niedopuszczalne są odchylenia barwy, 
f. smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu; niedopuszczalny jest smak i zapach świadczący o nieświeżości surowca lub obcy. 
2. Zawartość mięsa nie mniejsza niż w: 
a. mięsach w marynatach - 88%, 
b. mięsach w przyprawach - 92%, 
c. mięsach z warzywami lub owocami – nie normuje się. 
3. Zawartość soli w wyrobach mięsnych przeznaczonych do pieczenia lub odgrzania musi być tak dobrana, aby w wyrobie przeznaczonym do spożycia (tj. po obróbce termicznej) nie była większa niż 1,7%. 
4. Nie dopuszcza się obecności w wyrobach mięsnych przeznaczonych do pieczenia lub odgrzania konserwantów, białek innych niż pochodzących z surowców (mięsa, warzyw, owoców, przypraw), hydrokoloidów, preparatów błonnikowych oraz dodatków innych niż wymienione w p. 4.1. podpunkt 5. 

5. PROCEDURY KONTROLNE 
5.1. OCENA SENSORYCZNA: 
Badania sensoryczne przeprowadzić zgodnie z PN-A-82056:1985P, oceniając: 
- wygląd ogólny i barwę powierzchni opakowań określać wzrokowo, 
- strukturę i konsystencję określać dotykiem przez ucisk palcem powierzchni kawałków mięsa. 
- barwę powierzchni kawałków mięsa określać wzrokowo, 
- smak określać przez żucie w ustach próbki przez jedną minutę, a następnie po jej usunięciu z ust określić posmak, 
- zapach określać przez wąchanie powierzchni, a następnie przekroju kawałka mięsa. 

Temat 40.   Przygotowanie, wydawanie i ocena  potraw duszonych i pieczonych z masy mięsnej mielonej.
2. DEFINICJE 
Mięso mielone 
Produkt otrzymany z surowego mięsa wieprzowego lub drobiowego (z kurcząt lub indyków) rozdrobnionego w wilku przez siatkę o średnicy otworów od 2 do 5 mm, równomiernie wymieszane, porcjowane, paczkowane, przeznaczone do spożycia po obróbce cieplnej.
3. WIEPRZOWE MIESO MIELONE 
3.1. SUROWCE 
1. Surowiec wieprzowy - jest to surowiec mięsny pochodzący z tusz wieprzowych wyprodukowanych zgodnie z wymaganiami określonymi w zeszycie branżowym QAFP "Kulinarne mięso wieprzowe”. Pochodzenie surowca wieprzowego oraz warunki jego produkcji i przetworzenia muszą być potwierdzone przez producenta posiadaniem ważnego certyfikatu QAFP. 
2. Dopuszcza się dodawanie do mięsa mielonego soli kuchennej, jeżeli stosunek wagowy ilości soli do ilości mięsa nie przekroczy 1%. 

3.2. PROCES TECHNOLOGICZNY 
1. Wieprzowe mięso mielone QAFP produkowane jest z mięsa pozyskanego w wyniku rozbioru wychłodzonych tusz wieprzowych klasy mięsności S, E i U, posiadających certyfikat QAFP i dopuszczonych do spożycia przez ludzi przez Inspekcję Weterynaryjną. 
2. Tusze wieprzowe poddawane są rozbiorowi w hali rozbioru i wykrawania mięsa, w której panuje temperatura nie wyższa niż 12°C. Temperatura w hali produkcji mięsa mielonego QAFP musi być monitorowana i dokumentowana. Po wykrojeniu temperatura mięsa przeznaczonego do produkcji wieprzowego mięsa mielonego QAFP nie może być wyższa niż 7°C. 
3. Mięso przeznaczone do produkcji wieprzowego mięsa mielonego QAFP rozdrabnia się w wilku z siatką o średnicy otworów 2 – 5 mm, w zależności od asortymentu, w warunkach gwarantujących temperaturę końcową mięsa mielonego na poziomie nie wyższym niż 2°C. Wymagane jest kontrolowanie i dokumentowanie temperatury mięsa mielonego . 
4. Przed skierowaniem do formowania i pakowania konieczna jest kontrola zawartości tłuszczu w mięsie mielonym QAFP. 

3.3. WYMAGANIA DOTYCZĄCE GOTOWEGO WYROBU 
1. Wymagania ogólne 
Kształt i masa porcji zależny od użytego opakowania. Struktura wynikająca z jednolitego rozdrobnienia i wymieszania
2. Wymagania organoleptyczne 
Barwa mięsa różowoczerwona do ciemnoczerwonej, tłuszczu biała. Zapach charakterystyczny dla świeżego mięsa wieprzowego. 
3. Wymagania chemiczne 
Zawartość tłuszczu - nie więcej niż 20% 
Zawartość tkanki łącznej1 – nie więcej niż 18%
4. Wymagania mikrobiologiczne 
Zgodne z aktualnym Rozporządzeniem Komisji (WE). 


Temat 61. (poza rozkładem). Asortyment i wykorzystanie w produkcji gastronomicznej wyrobów gotowych           produkowanych w systemie QAFP– w miarę możliwości w formie wycieczki do zakładu lub


3. WĘDZONKI 
Wędzonki są to produkty mięsne bez osłonek lub w osłonkach, o zachowanej strukturze tkankowej, wykonane z jednego lub kilku kawałków anatomicznych tuszy, peklowane lub solone, wędzone lub nie wędzone, poddane lub nie poddane obróbce termicznej. W zależności od zastosowanej obróbki termicznej wyróżnia się wędzonki: 
 parzone – poddane parzeniu lub pieczeniu do osiągnięcia w centrum geometrycznym wyrobu temperatury minimum 70oC; asortymenty: szynka, łopatka, polędwica, baleron; 
 surowe i surowo dojrzewające – nie poddane parzeniu ani pieczeniu; asortymenty: szynka, polędwica, boczek. 
3.1.1. SUROWCE 
1. Do produkcji wędzonek parzonych wykorzystywany jest surowiec zgodny z definicją surowca wieprzowego w Rozdziale 2 Definicje. 
2. Nie dopuszcza się stosowania mięsa mrożonego. 
3. Po uboju i wychładzaniu tusze wieprzowe przetrzymywać w warunkach chłodniczych przez 2-3 doby (proces dojrzewania mięsa). 
4. Wędzonki parzone muszą być wykonane z jednego nierozdrobnionego kawałka mięsa, za wyjątkiem szynki, która może składać się z kilku dużych kawałków. 
5. Niedozwolone jest stosowanie mięsa oddzielonego mechanicznie. 
6. Wolno stosować tylko następujące dodatki funkcjonalne i substancje uzupełniające: 
a. chlorek sodu (sól kuchenna), 
b. azotyn sodu 
c. fosforany, 
d. askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,5% w stosunku do masy gotowego wyrobu, 
e. naturalne przyprawy 
3.1.2. PROCES TECHNOLOGICZNY 
1. Peklowanie – metodą suchą lub mokrą. Z punktu widzenia jakości i bezpieczeństwa wyrobu zalecane jest peklowanie metodą mokrą nastrzykową. Temperatura solanki zalewowej i nastrzykowej nie wyższa niż 3oC. Wielkość nastrzyku nie powinna być wyższa niż 25%. Temperatura panująca w peklowani w zakresie 4-6oC, a czas peklowania nie krótszy niż 24 h. Dopuszcza się masowanie nastrzykniętego solanką surowca mięsnego. 
2. Formowanie, sznurowanie, napełnianie osłonek – uzależnione od wymagań zakładowych dotyczących danego asortymentu. 
3. Obróbka termiczna – wędzenie i parzenie/pieczenie lub samo parzenie/pieczenie. Wędzenie w komorach wędzarniczych przy użyciu dymu wędzarniczego wytworzonego w dymogeneratorach. Nie dopuszcza się stosowania preparatów dymu wędzarniczego. Parzenie/pieczenie do 
osiągnięcia w centrum geometrycznym wyrobu temperatury nie niższej niż 70oC. 
4. Studzenie/wychładzanie powietrzne do temp. poniżej 10oC wewnątrz batonu. 
5. Wydajność gotowego produktu nie wyższa niż 100% w stosunku do surowca niepeklowanego. 
3.1.3. WYMAGANIA DOTYCZĄCE GOTOWEGO WYROBU 
1. Wymagania organoleptyczne: 
a. wygląd ogólny: kształt uzależniony od rodzaju mięśnia oraz użytej osłonki; powierzchnia zewnętrzna batonu czysta, sucha lub lekko wilgotna, 
b. struktura i konsystencja: struktura plastra o grubości 3 mm dość ścisła; dopuszcza się niewielkie rozdzielenie plastrów w miejscu złączenia mięśni; konsystencja soczysta; powierzchnia przekroju lekko wilgotna; niedopuszczalne są: wyciek soku, skupiska galarety lub wytopionego tłuszczu, 
c. barwa przekroju: różowa lub różowo-czerwona w przypadku wędzonek z mięsa peklowanego lub szara w przypadku wędzonek z mięsa niepeklowanego; niedopuszczalne są odchylenia barwy, 
d. smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu; niedopuszczalny jest smak i zapach świadczący o nieświeżości surowca lub obcy. 
3.2. WĘDZONKI SUROWE I SUROWE DOJRZEWAJĄCE 
3.2.1. SUROWCE 
1. Do produkcji wędzonek surowych i surowych dojrzewających wykorzystywany jest surowiec zgodny z definicją surowca wieprzowego w Rozdziale 2 Definicje. 
2. Nie dopuszcza się stosowania mięsa mrożonego. 
3. Po uboju tusze wieprzowe zaleca się wychładzać systemem jednofazowym a następnie przetrzymywać w warunkach chłodniczych przez 2-3 doby (proces dojrzewania mięsa). Temperatura surowców mięsnych nie może być wyższa niż 1oC. 
4. Niedozwolone jest stosowanie mięsa oddzielonego mechanicznie. 
5. Wędzonki surowe muszą być wykonane z jednego nierozdrobnionego kawałka mięsa i/lub elementu tuszy. 
6. Wolno stosować tylko następujące dodatki funkcjonalne i substancje uzupełniające: 
a. chlorek sodu (sól kuchenna), 
b. azotyn sodu i/lub azotan potasu, 
c. askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,5% w stosunku do masy gotowego wyrobu, 
d. naturalne przyprawy, 
e. cukier1, 
f. kultury startowe. 
3.2.2. PROCES TECHNOLOGICZNY 
1. Peklowanie – metodą suchą lub mokrą (zalewową lub nastrzykową). Temperatura solanki zalewowej i nastrzykowej nie wyższa niż 5oC. Temperatura panująca w peklowni w zakresie 4-6oC. Czas peklowania – kilka dób. 
2. Formowanie – dokrojenie kawałków mięsa uzależnione od wymagań zakładowych dotyczących danego asortymentu. 
3. Obróbka termiczna wędzonek surowych – wędzenie dymem ciepłym (temp. 25-35oC) lub wędzenie i suszenie w komorach wędzarniczych przy użyciu 
dymu wędzarniczego wytworzonego w dymogeneratorach. Nie dopuszcza się stosowania preparatów dymu wędzarniczego. 
4. Wychładzanie wędzonek surowych – wyłącznie powietrzne do temp. poniżej 10 oC w centrum geometrycznym batonu. 
5. W przypadku wędzonek surowych dojrzewających prowadzi się proces dojrzewania w zmiennych warunkach temperatury, wilgotności i ruchu powietrza oraz ewentualnie zimnego dymu wędzarniczego przez okres kilku do kilkudziesięciu dób (w zależności od asortymentu). 
6. Wydajność wędzonek surowych nie wyższa niż 100%, a wędzonek surowych dojrzewających nie wyższa niż 85% w stosunku do surowca niepeklowanego. 
1. Wymagania organoleptyczne: 
a. wygląd ogólny: kształt uzależniony od rodzaju elementu lub mięśnia; powierzchnia zewnętrzna batonu czysta, sucha lub lekko wilgotna, 
b. struktura i konsystencja: struktura plastra o grubości 3 mm dość ścisła; dopuszcza się niewielkie rozdzielenie plastrów w miejscu złączenia mięśni; w przypadku wędzonek surowych konsystencja lekko sprężysta, powierzchnia przekroju lekko wilgotna; w przypadku surowych dojrzewających konsystencja elastyczna umożliwiająca krojenie cienkich plastrów, powierzchnia sucha, 
c. barwa przekroju: różowa lub różowo-czerwona; niedopuszczalne są odchylenia barwy, 
d. smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu; niedopuszczalny jest smak i zapach świadczący o daleko posuniętych zmianach (głównie jełczenie tłuszczu) lub obcy. 
4. KIEŁBASY PARZONE 
Kiełbasy parzone/pieczone są to produkty mięsne wykonane w osłonkach naturalnych lub sztucznych, z rozdrobnionych surowców mięsno-tłuszczowych, peklowanych lub solonych, z dodatkiem lub bez surowców uzupełniających i przypraw, wędzone lub nie wędzone, parzone i/lub pieczone. W zależności od stopnia rozdrobnienia surowców mięsno-tłuszczowych wyróżnia się kiełbasy: 
a. homogenizowane – surowce mięsno-tłuszczowe zostały zhomogenizowane, 
b. drobno rozdrobnione - surowce mięsno-tłuszczowe zostały rozdrobnione na cząstki o wielkości poniżej 5 mm, 
c. średnio rozdrobnione – powyżej 50% surowców mięsno-tłuszczowych została rozdrobniona na cząstki o wielkości od 5 do 20 mm, 
d. grubo rozdrobnione – powyżej 50% surowców mięsno-tłuszczowych została rozdrobniona na cząstki o wielkości powyżej 20 mm. 
4.1. SUROWCE 
1. Do produkcji kiełbas parzonych wykorzystywany jest surowiec zgodny z definicją surowca wieprzowego w Rozdziale 2 Definicje. 
2. Udział mrożonych surowców mięsno-tłuszczowych w składzie surowcowym nie może przekraczać 30%. 
3. Wymagana jest standaryzacja mięsa drobnego kl. II w zakresie zawartości tłuszczu (± 3%). 
4. Niedozwolone jest stosowanie mięsa oddzielonego mechanicznie. 
5. Temperatura chłodzonych surowców mięsno-tłuszczowych nie może być wyższa niż 3oC. 
6. W produkcji kiełbas parzonych wolno stosować tylko następujące dodatki funkcjonalne i substancje uzupełniające: 
a. chlorek sodu (sól kuchenna), 
b. azotyn sodu, 
c. askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,5% w stosunku do masy gotowego wyrobu, 
d. naturalne przyprawy. 
e. cukier
7. W produkcji kiełbas homogenizowanych i drobno rozdrobnionych wolno stosować izolaty białek sojowych w dawce nie większej niż 2% w stosunku do masy gotowego wyrobu. Surowiec roślinny nie może być wykorzystywany jako zamiennik białek pochodzenia zwierzęcego. 
4.2. PROCES TECHNOLOGICZNY 
1. Peklowanie – metodą suchą. Temperatura panująca w peklowani w zakresie 4-6oC, a czas peklowania nie krótszy niż 12 h. 
2. Farsz kutrowany wykonuje się z surowców mięsno-tłuszczowych i lodu. Kutrowanie farszu prowadzi się do uzyskania jednorodnej emulsji mięsno-tłuszczowej. Temperatura końcowa farszu musi być w zakresie 12-15oC. Zalecane jest kutrowanie w próżni. 
3. Mieszanie prowadzone jest do równomiernego wymieszania składników. Zalecane jest stosowanie mieszałek próżniowych. 
4. Napełnianie osłonek – uzależnione od wymagań zakładowych dotyczących danego asortymentu. 
5. Obróbka termiczna – wędzenie i parzenie/pieczenie lub samo parzenie/pieczenie. Wędzenie w komorach wędzarniczych przy użyciu dymu wędzarniczego wytworzonego w dymogeneratorach. Nie dopuszcza się stosowania preparatów dymu wędzarniczego. Parzenie/pieczenie do osiągnięcia w centrum geometrycznym wyrobu temperatury nie niższej niż 70oC. 
6. Studzenie wodno-natryskowe lub powietrzne do temp. poniżej 20oC wewnątrz batonu; wychładzanie powietrzne do temperatury poniżej 7oC. 
7. Wydajność gotowego produktu (w stosunku do surowca niepeklowanego) nie wyższa niż: 
- homogenizowane 120% 
- drobno rozdrobnione 115% 
- średnio rozdrobnione 100% 
- średnio rozdrobnione podsuszane 85% 
- średnio rozdrobnione suszone 75% 
- grubo rozdrobnione 100% 
- grubo rozdrobnione suszone 70% 
4.3. WYMAGANIA DOTYCZĄCE GOTOWEGO WYROBU 
1. Wymagania organoleptyczne: 
a. wygląd ogólny: wyrób w osłonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta i sucha; osłonka ściśle przylegająca do farszu; nie dopuszcza się wytrysków farszu na powierzchnię batonów; nie dopuszcza się wyciek tłuszczu i galarety pod osłonkę; w przypadku kiełbas suszonych, podsuszonych i pieczonych osłonka równomiernie pomarszczona, 
b. struktura i konsystencja: stopień rozdrobnienia farszu zgodny z wymaganiami dla danego asortymentu; surowce równomiernie rozłożone na całym przekroju, nie dopuszcza się skupiska jednego ze składników, zacieków tłuszczu i galarety; konsystencja charakterystyczna dla danego asortymentu: w przypadku kiełbas homogenizowanych i drobno rozdrobnionych - soczysta, suszonych, podsuszanych i pieczonych – krucha, 
c. barwa na przekroju: w przypadku kiełbas z mięsa peklowanego - różowa lub różowo-czerwona, a nie peklowanego - szara; niedopuszczalna jest barwa nietypowa, szarozielona oraz plamy na powierzchni wynikające z niedowędzenia; barwa tłuszczu – od kremowej do białej; 
d. smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu; wyczuwalny smak i zapach użytych przypraw; niedopuszczalny jest smak i zapach świadczący o nieświeżości lub obcy. 
5. KIEŁBASY SUROWE I SUROWE DOJRZEWAJĄCE 
Kiełbasy surowe są to produkty mięsne wykonane w osłonkach naturalnych lub sztucznych, z rozdrobnionych surowców mięsno-tłuszczowych, peklowanych lub solonych, z dodatkiem przypraw, wędzone lub nie wędzone, surowe. 
Kiełbasy surowe dojrzewające są to produkty mięsne wykonane w osłonkach naturalnych lub sztucznych, z rozdrobnionych surowców mięsno-tłuszczowych, peklowanych lub solonych, z dodatkiem przypraw i kultur starterowych, wędzone lub nie wędzone, surowe poddane procesowi dojrzewania produkcyjnego.
5.1. SUROWCE 
1. Do produkcji kiełbas surowych i surowo dojrzewających wykorzystywany jest surowiec zgodny z definicją surowca wieprzowego w Rozdziale 2 Definicje. 
2. Po uboju i wychładzaniu tusze wieprzowe przetrzymywać w warunkach chłodniczych przez 2-3 doby (proces dojrzewania mięsa). 
3. Niedozwolone jest stosowanie mięsa oddzielonego mechanicznie. 
4. Temperatura chłodzonych surowców mięsnych musi być niższa niż 2oC. 
5. Wolno stosować tylko następujące dodatki funkcjonalne i substancje uzupełniające: 
a. chlorek sodu (sól kuchenna), 
b. azotyn sodu lub/i azotan potasu, 
c. askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,5% w stosunku do masy gotowego wyrobu, 
d. naturalne przyprawy, 
e. cukier3, 
f. kultury startowe. 
5.2. PROCES TECHNOLOGICZNY 
1. Peklowanie – metodą suchą. Temperatura panująca w peklowani w zakresie 4-6oC, a czas peklowania nie krótszy niż 12 h. 
2. W zależności od asortymentu kiełbas rozdrabnianie prowadzić w wilku i/lub kutrze. Zalecane jest stosowanie kutrów próżniowych. 
3. Mieszanie prowadzone jest do równomiernego wymieszania składników. Zalecane jest stosowanie mieszałek próżniowych. 
4. Napełnianie osłonek – uzależnione od wymagań zakładowych dotyczących danego asortymentu. 
5. Dojrzewanie produkcyjne i poprodukcyjne: 
a. w przypadku kiełbasa surowych bez lub z dymem zimnym w komorach wędzarniczych. Nie dopuszcza się stosowania preparatów dymu wędzarniczego. 
b. w przypadku kiełbas dojrzewających proces dojrzewania prowadzony jest w zmiennych warunkach temperatury, wilgotności i ruchu powietrza oraz ewentualnie zimnego dymu wędzarniczego przez okres kilku do kilkudziesięciu dni (w zależności od asortymentu). 
6. Wydajność gotowego produktu (w stosunku do surowca niepeklowanego) nie wyższa niż: 
a. drobno rozdrobnione surowe 100% 
b. średnio rozdrobnione surowe 90% 
c. średnio rozdrobnione surowe dojrzewające 70% 
d. grubo rozdrobnione surowe dojrzewające 75% 
5.3. WYMAGANIA DOTYCZĄCE GOTOWEGO WYROBU 
1. Wymagania organoleptyczne: 
a. wygląd ogólny: wyrób w osłonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta i sucha; osłonka ściśle przylegająca do farszu; nie dopuszcza się wytrysków farszu na powierzchnię batonów; nie dopuszcza się wyciek 
tłuszczu i galarety pod osłonkę; w przypadku kiełbas dojrzewających, suszonych lub podsuszonych osłonka równomiernie pomarszczona, 
b. struktura i konsystencja: stopień rozdrobnienia farszu zgodny z wymaganiami dla danego asortymentu; surowce równomiernie rozłożone na całym przekroju, nie dopuszcza się skupiska jednego ze składników, zacieków tłuszczu i galarety; konsystencja charakterystyczna dla danego asortymentu, 
c. barwa na przekroju: w przypadku kiełbas z mięsa peklowanego - różowa lub różowo-czerwona, niepeklowanego - szara; niedopuszczalna jest barwa nietypowa, szarozielona oraz plamy na powierzchni wynikające z niedowędzenia; barwa tłuszczu – od kremowej do białej; 
d. smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu; wyczuwalny smak i zapach użytych przypraw; niedopuszczalny jest smak i zapach świadczący o nieświeżości lub obcy. 
6. WYROBY BLOKOWE 
Wyroby blokowe są to produkty mięsne wykonane z surowców mięsno- tłuszczowych o zachowanej lub częściowo zachowanej strukturze tkankowej lub rozdrobnionych, peklowanych lub solonych z ewentualnym dodatkiem surowców uzupełniających, przyprawione poddane obróbce cieplnej w formach lub osłonkach i formach zachowujących ich kształt. W zależności od stopnia rozdrobnienia surowców mięsno-tłuszczowych wyroby blokowe dzielą się na: 
a. drobno rozdrobnione - surowce mięsno-tłuszczowe zostały rozdrobnione na cząstki o wielkości poniżej 5 mm, 
b. średnio rozdrobnione – powyżej 50% surowców mięsno-tłuszczowych została rozdrobniona na cząstki o wielkości od 5 do 20 mm, 
c. grubo rozdrobnione – powyżej 50% surowców mięsno-tłuszczowych została rozdrobniona na cząstki o wielkości powyżej 20 mm. 

6.1. SUROWCE 
1. Do produkcji wyrobów blokowych wykorzystywany jest surowiec zgodny z definicją surowca wieprzowego w Rozdziale 2 Definicje. 
2. Niedozwolone jest stosowanie mięsa oddzielonego mechanicznie. 
3. Temperatura surowców mięsno-tłuszczowych musi być niższa niż 3oC. 
4. W produkcji wyrobów blokowych wolno stosować tylko następujące dodatki funkcjonalne i substancje uzupełniające: 
a. chlorek sodu (sól kuchenna), 
b. azotyn sodu, 
c. askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,5% w stosunku do masy gotowego wyrobu, 
d. naturalne przyprawy. 
5. W produkcji wyrobów blokowych drobno rozdrobnionych wolno stosować izolaty białek sojowych w dawce nie większej niż 2% w stosunku do masy gotowego wyrobu. Surowiec roślinny nie może być wykorzystywany jako zamiennik białek pochodzenia zwierzęcego. 
1. Peklowanie – metodą suchą. Temperatura panująca w peklowani w zakresie 4-6oC, a czas peklowania nie krótszy niż 12 h. 
2. Farsz kutrowany, wykorzystywany jako farsz wiążący, wykonuje się z wychłodzonych surowców mięsno-tłuszczowych i lodu. Kutrowanie farszu prowadzi się do uzyskania jednorodnej emulsji mięsno-tłuszczowej. Temperatura końcowa farszu musi być w zakresie 12-15oC. Zalecane jest kutrowanie w próżni. 
3. Mieszanie prowadzone jest do równomiernego wymieszania składników. Zalecane jest stosowanie mieszałek próżniowych. 
4. Napełnianie osłonek – uzależnione od wymagań zakładowych dotyczących danego asortymentu. Po napełnieniu batony umieścić w prasach formujących. 
5. Obróbka termiczna – parzenie w komorach parzelniczych lub w kotłach z wodą, do osiągnięcia w centrum geometrycznym wyrobu temperatury nie niższej niż 70oC. 
6. Studzenie wodno-natryskowe do temp. poniżej 20oC wewnątrz batonu; wychładzanie powietrzne do temperatury poniżej 7oC. 
6.3. WYMAGANIA DOTYCZĄCE GOTOWEGO WYROBU 
1. Wymagania organoleptyczne: 
a. wygląd ogólny: wyrób w osłonce sztucznej o kształcie zależnym od kształtu formy; powierzchnia czysta i sucha; osłonka ściśle przylegająca do farszu; nie dopuszcza się uszkodzeń batonów; nie dopuszcza się wyciek tłuszczu i galarety pod osłonkę, 
b. struktura i konsystencja: stopień rozdrobnienia farszu zgodny z wymaganiami dla danego asortymentu; surowce równomiernie rozłożone na całym przekroju, nie dopuszcza się skupiska jednego ze składników, zacieków tłuszczu i galarety; konsystencja charakterystyczna dla danego asortymentu: plastry o grubości 3 mm nie mogą się rozpadać w temperaturze 18oC, 
c. barwa na przekroju: charakterystyczna dla danego asortymentu; barwa mięsa różowo-czerwona lub czerwona, tłuszczu biała do kremowej; niedopuszczalna jest barwa nietypowa, szarozielona; 
d. smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu; wyczuwalny smak i zapach użytych przypraw; niedopuszczalny jest smak i zapach świadczący o nieświeżości lub obcy. 
7. WĘDLINY PODROBOWE 
Wędliny podrobowe są to produkty wyprodukowane z peklowanych lub solonych podrobów, mięsa i tłuszczu w osłonkach naturalnych, sztucznych lub w formach, z dodatkiem lub bez krwi spożywczej, surowców uzupełniających, przyprawione, parzone lub pieczone, ewentualnie wędzone. Do wędlin podrobowych należą: wątrobianki, kiszki pasztetowe, kiszki kaszane i salcesony. 
7.1. SUROWCE 
1. Do produkcji wędlin podrobowych wykorzystywany jest surowiec zgodny z definicją surowca wieprzowego w Rozdziale 2 Definicje. 
2. Zakaz stosowania mięsa oddzielonego mechanicznie. 
3. Kasze gryczana, jęczmienna, manna i inne substancje uzupełniające o dobrej jakości, bez obcego zapachu i smaku świadczących o zepsuciu lub starości, wolne od szkodników i ich odchodów i innych zanieczyszczeń (mechanicznych – piasek, biologicznych – inne ziarna). 
4. W produkcji wędlin podrobowych wolno stosować tylko następujące dodatki funkcjonalne i substancje uzupełniające: 
a. chlorek sodu (sól kuchenna), 
b. azotyn sodu, 
c. askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,5% w stosunku do masy gotowego wyrobu, 
d. naturalne przyprawy, 
e. kasza gryczana, kasza jęczmienna, kasza manna. 
5. W produkcji kiszek pasztetowych i wątrobianych wolno stosować izolaty białek sojowych w dawce nie większej niż 2% w stosunku do masy gotowego wyrobu. Surowiec roślinny nie może być wykorzystywany jako zamiennik białek pochodzenia zwierzęcego. 
7.2. PROCES TECHNOLOGICZNY
1. Peklowanie/solankowanie – metodą mokrą zalewową. Temperatura solanki zalewowej nie wyższa niż 5oC. Temperatura panująca w peklowani w zakresie 4-6oC, a czas peklowania/solankowania nie krótszy niż 12 h. 
2. Obróbka termiczna surowców mięsno-tłuszczowych do osiągnięcia założonego w opisie procesu technologicznego stopnia ich miękkości. 
3. Formowanie, napełnianie osłonek – uzależnione od wymagań zakładowych dotyczących danego asortymentu. 
4. Obróbka termiczna – parzenie lub wędzenie i parzenie. Wędzenie w komorach wędzarniczych przy użyciu dymu wędzarniczego wytworzonego w dymogeneratorach. Nie dopuszcza się stosowania preparatów dymu wędzarniczego. Parzenie w kotłach z wodą lub w komorach parzelniczych do osiągnięcia w centrum geometrycznym wyrobu temperatury nie niższej niż 75oC. 
5. Studzenie wodno-natryskowe do temp. poniżej 20oC wewnątrz batonu; wychładzanie powietrzne do temperatury poniżej 7oC. 
7.3. WYMAGANIA DOTYCZĄCE GOTOWEGO WYROBU 
1. Wymagania organoleptyczne: 
a. wygląd ogólny: wyrób w osłonce naturalnej lub sztucznej; kształt zależny od użytej osłonki lub formy; powierzchnia czysta i sucha; nie dopuszcza się zabrudzenia, oślizłości i nalotu pleśni; 
b. struktura i konsystencja: 
- wątrobianki, kiszki pasztetowe – smarowna, jędrna; 
- kiszki kaszane – dość ścisła, plaster o grubości 10 mm nie może się rozpadać, niedopuszczalne skupiska niewymieszanych składników; 
- salcesony – ścisła, plaster o grubości 5 mm nie może się rozpadać, niedopuszczalne skupiska niewymieszanych składników; 
c. barwa: 
- wątrobianki, kiszki pasztetowe – powierzchni – jasnokremowa z szarym odcieniem lub zastosowanej osłonki sztucznej, - na przekroju szara, szarokremowa do różowej, niedopuszczalna niejednolitość barwy; 
- kiszki kaszane – powierzchni – szara do brunatnej, - na przekroju brunatna, typowa dla użytych składników; 
- salcesony – powierzchni – szara do różowej, - na przekroju typowa dla użytych składników; 
d. smak i zapach: 
- wątrobianki, kiszki pasztetowe – charakterystyczny dla danego asortymentu, wyczuwalne przyprawy i posmak gotowanej wątroby, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości, pleśniowy, kwaśny, gorzki lub inny obcy; 
- kiszki kaszane, salcesony – charakterystyczny dla danego asortymentu, wyczuwalne przyprawy, niedopuszczalny smak zapach świadczący o nieświeżości, pleśniowy, kwaśny, gorzki lub inny obcy; 
8. PROCEDURY KONTROLNE 
1. Ocena organoleptyczna: 
- wygląd ogólny i barwę powierzchni batonu określać wzrokowo, oceniać wyciek galarety i tłuszczu, plam nie dowędzenia lub przewędzenia, 
- strukturę i konsystencję określać dotykiem przez ucisk palcem powierzchni batonu oraz ocenę równomierności napięcia osłonki, 
- barwę przekroju określać wzrokowo, 
- smak określać przez żucie w ustach próbki przez jedną minutę, a następnie po jej usunięciu z ust określić posmak, 
- zapach określać przez wąchanie powierzchni, a następnie przekroju lub przełamania batonu 
9. KONFEKCJONOWANIE, PAKOWANIE I ZNAKOWANIE 
1. W zależności od wymagań odbiorcy (sprzedaż samoobsługowa lub tradycyjne sklepy detaliczne) batony mogą być dzielone na części lub plasterkowane. 
2. Kierowane do sprzedaży wędliny gwarantowanej jakości muszą być zapakowane w próżni lub w MAP. 
3. Znakowanie – produkty wytworzone w systemie QAFP są oznaczane znakiem towarowym QAFP zgodnie z Regulaminem stosowania Znaku i Księgą Znaku. 
10. PRZECHOWYWANIE, TRANSPORT I SPRZEDAŻ 
Wędliny gwarantowanej jakości muszą być transportowane, przechowywane w magazynach i eksponowane w ladach sklepowych w wydzielonych strefach dla produktów QAFP i spełniających obowiązujące wymagania sanitarno-higieniczne i temperaturowe: 
- wędliny suche i podsuszane 4 – 18oC, 
- pozostałe poniżej 5oC. 
Na wszystkich wyżej wymienionych etapach przechowywania, transportu i sprzedaży obowiązuje monitorowanie i dokumentowanie temperatury.


Moduł 5

Pracownia technologii gastronomicznej - kl.2                                                                               / omawianie teoretyczne i ćwiczenia praktyczne  /
Temat 42.   Przygotowanie, wydawanie i ocena  potraw z drobiu gotowanego i smażonego.
2.2 TUSZE (TUSZE BEZ PODROBÓW) I ELEMENTY (KAWAŁKI) KURCZAKA 
1. Do tej grupy wyrobów są zaliczane: tusze (tusza bez podrobów), piersi całe lub dzielone ze skórą lub bez skóry, ćwiartka, noga, udo, podudzie, skrzydło i skrzydło niedzielone, mięso z kawałków tusz bez kości. 
2. Tusze (tusze bez podrobów) i elementy (kawałki) z kurczaka objęte znakiem QAFP muszą: 
a) cechować się barwą jasną, jasno-różową lub różową dla mięs i nie wykazywać nadmiernej ilości wycieku, 
b) być świeże2, ale nie zamrożone, 
c) nie wykazywać żadnych oznak wcześniejszego zamrażania 
d) być wolne od specjalnych zabiegów polegających na wprowadzaniu do niego wody lub jakichkolwiek substancji dodatkowych, 
e) być pozbawione zewnętrznych wybroczyn krwistych 
f) cechować się wartością pH w zakresie 5,8-6,0, która powinna być osiągnięta do 10 godzin od uboju w mięśniu piersiowym, 
g) być pozbawione piór, 
h) być pozbawione uszkodzeń skóry, 
i) być wolne od złamań kostnych 
j) być bez obcego zapachu 

2.4 TUSZE (TUSZE BEZ PODROBÓW) I ELEMENTY (KAWAŁKI) Z INDYKA 
1. Do tej grupy wyrobów zaliczane są: tusza (tusza bez podrobów), piersi całe lub dzielone ze skórą lub bez skóry, noga, udo podudzie, skrzydło i skrzydło niedzielone, mięso z nogi indyka bez kości, mięso z kawałków tusz bez kości. 
2. Tusze (tusze bez podrobów), elementy (kawałki) i mięso z indyka objęte znakiem QAFP musi: 
a) cechować się barwą od różowej do ciemno-różowej i nie wykazywać nadmiernej ilości wycieku, 
b) być świeże4, ale nie zamrożone, 
c) nie wykazywać żadnych oznak wcześniejszego zamrażania 
d) być wolne od specjalnych zabiegów polegających na wprowadzaniu do nich wody lub jakichkolwiek substancji dodatkowych, 
e) być pozbawione zewnętrznych wybroczyn krwistych, 
f) cechować się wartością pH w zakresie 5,8-6,0, która powinna być osiągnięta do 10 godzin od uboju w mięśniu piersiowym, 
g) być pozbawione piór, 
h) być pozbawione uszkodzeń skóry, 
i) być wolne od złamań kostnych 
j) być bez obcego zapachu 

3. WYROBY NA GRILA 
Wyroby na grilla są to surowe lub poddane obróbce termicznej przetwory wykonane z mięsa drobiowego przeznaczone do grillowania. Do grupy tej należą: kiełbasy, mięsa w marynatach, mięsa z warzywami i/lub owocami. Wymagają one przechowywania w temperaturach chłodniczych. 
3.1. SUROWCE 
1. Surowcem do produkcji wyrobów mięsnych na grilla mogą być elementy kulinarne i/lub ich części z tuszek kurcząt i indyków wyprodukowanych zgodnie z Systemem QAFP; 
2. Surowce mięsne muszą być dobrej jakości higienicznej (zgodnej z wymaganiami dla mięsa kulinarnego) - mięso drobiowe wyprodukowane zgodnie z wymaganiami zawartymi w zeszycie branżowym QAFP „Tuszki, elementy i mięso z kurczaka i indyka” 
3. Nie dopuszcza się stosowanie mięsa mrożonego. 
4. Niedozwolone jest stosowanie mięsa oddzielonego mechanicznie 
5. Wolno stosować tylko następujące dodatki funkcjonalne i substancje uzupełniające: 
a. chlorek sodu (sól kuchenna), 
b. askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,05% w stosunku do masy gotowego wyrobu, 
c. naturalne przyprawy np. pieprz, majeranek, estragon, kolendra, imbir, 
d. cukier – sacharoza, 
e. olej roślinny ciekły lub przeestryfikowany wolny od izomerów trans kwasów tłuszczowych, 
f. cytrynian sodu – tylko w przypadku kiełbas na grilla, 
g. warzywa i owoce np. cebula, czosnek, pietruszka, śliwki suszone, morele 

3.2. PROCES TECHNOLOGICZNY 
Stosowany proces technologiczny uzależniony jest od asortymentu wyrobów. 
1. Kiełbasy – rozdrobnić mięso i tłuszcz w wilku z siatką o średnicy otworów zależnej od asortymentu kiełbas (najczęściej średnio rozdrobniona kiełbasa „biała”). Rozdrobnione surowce mięsne wymieszać z wodą/z dodatkiem lodu, przyprawami i dodatkami, a następnie tak przygotowanym farszem napełnić 
osłonki naturalne. Niedozwolone jest peklowanie mięsa. Temperatura końcowa farszu nie wyższa niż 7oC. 
2. Mięsa w marynacie – przeznaczone do przygotowania mięs w marynacie elementy kulinarne należy oczyścić z widocznych błon omięsnych i ścięgien. Można poddać nastrzyknięciu solanką w ilości nie większej niż 7%, a także masowaniu w celu uplastycznienia. Następnie przygotowane elementy pokroić (jeśli jest to wymagane) w plastry nie grubsze niż 2,0 cm, powierzchnię można naciąć w tenderyzatorze i wymieszać z przygotowaną wcześniej marynatą. Temperatura końcowa tak przygotowanych mięs nie może być wyższa niż 7oC. 
3. Mięso z warzywami lub owocami typu szaszłyk – pokrojone na kawałki mięsa nadziewać na patyki do szaszłyków przekładając zdefiniowanymi w recepturze warzywami lub owocami. Temperatura końcowa tak przygotowanych produktów nie powinna być wyższa niż 7oC. 
4. Przygotowane wyroby mięsne przeznaczone na grilla zamykać w opakowania jednostkowe MAP. W przypadku mięs w marynacie dopuszczalne jest pakowanie w Vacuum. 
5. W czasie całego cyklu produkcyjnego zachować warunki chłodnicze. Temperatura wyrobów nie może przekroczyć 7oC. 

3.3. WYMAGANIA DOTYCZĄCE GOTOWEGO WYROBU 
1. Wymagania organoleptyczne: 
a. wygląd ogólny: kształt uzależniony od rodzaju opakowania; powierzchnia zewnętrzna opakowania czysta i sucha, 
b. struktura i konsystencja: typowa dla danego asortymentu; w przypadku kiełbas - niedopuszczalne są podcieki wody pod osłonką; marynat – niedopuszczalne jest rozwarstwienie się marynaty, cała powierzchnia mięsa musi być nią pokryta, szaszłyków – niedopuszczalne podcieki soku z mięsa oraz z warzyw lub owoców, 
c. barwa przekroju mięsa typowa dla mięsa surowego 
d. smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu; niedopuszczalny jest smak i zapach świadczący o nieświeżości surowca lub obcy. 
2. Zawartość mięsa nie mniejsza niż w: 
a. kiełbasach - 95%, 
b. mięsach w marynatach - 85%, 
c. szaszłykach – nie normuje się. 
3. Zawartość soli w wyrobach mięsnych przeznaczonych do grillowania musi być tak dobrana, aby w wyrobie przeznaczonym do spożycia (tj. po obróbce termicznej) nie była większa niż 1,7%. 
4. Nie dopuszcza się obecności w wyrobach mięsnych przeznaczonych do grillowania konserwantów, białek innych niż pochodzących z surowców (mięsa, warzyw, owoców, przypraw), hydrokoloidów, preparatów błonnikowych oraz dodatków innych niż wymienione w p. 3.1. podpunkt 5. 


Temat 43.   Przygotowanie, wydawanie i ocena  potraw z drobiu duszonego i pieczonego.

4. WYROBY MIĘSNE PRZEZNACZONE DO PIECZENIA 
Wyroby przeznaczone do pieczenia są to drobiowe surowe elementy kulinarne lub ich części przeznaczone do pieczenia. 
Wyroby mięsne przeznaczone do odgrzania są to przetwory wykonane z wyżej wymienionych mięs, poddane pełnej obróbce termicznej, wychłodzone i przekazane do obrotu towarowego, które przed spożyciem należy ogrzać do wymaganej przez konsumenta temperatury. 
Do obu tych grup należą: mięsa drobiowe w marynatach, mięsa drobiowe z warzywami i/lub owocami. Wymagają one przechowywania w temperaturach chłodniczych.
4.1. SUROWCE 
1. Surowcem do produkcji wyrobów mięsnych do pieczenia lub do odgrzania mogą być elementy kulinarne i/lub ich części z tuszek kurcząt i indyków wyprodukowanych zgodnie z Systemem QAFP; 
2. Surowce mięsne muszą być dobrej jakości higienicznej (zgodnej z wymaganiami dla mięsa kulinarnego) - mięso drobiowe wyprodukowane zgodnie z wymaganiami zawartymi w zeszycie branżowym QAFP „Tuszki, elementy i mięso z kurczaka i indyka” 
3. Nie dopuszcza się stosowanie mięsa mrożonego. 
4. Niedozwolone jest stosowanie mięsa oddzielonego mechanicznie. 
5. Wolno stosować tylko następujące dodatki funkcjonalne i substancje uzupełniające: 
a. chlorek sodu (sól kuchenna), 
b. askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,05% w stosunku do masy gotowego wyrobu, 
c. naturalne przyprawy, 
d. cukier – sacharoza, 
e. olej roślinny ciekły lub przeestryfikowany wolny od izomerów trans kwasów tłuszczowych, 
f. warzywa, owoce. 

4.2. PROCES TECHNOLOGICZNY 
Stosowany proces technologiczny uzależniony jest od asortymentu wyrobów. 
1. Mięsa w marynacie – przeznaczone do przygotowania mięs w marynacie elementy kulinarne należy oczyścić z widocznych błon omięsnych, żył i ścięgien. Można poddać nastrzyknięciu solanką w ilości nie większej niż 10% a następnie krótkiemu masowaniu w celu uplastycznienia. Następnie tak przygotowane elementy wymieszać z marynatą. Temperatura końcowa tak przygotowanych mięs nie powinna być wyższa niż 7oC. 
2. Mięsa w przyprawach – przeznaczone do przygotowania mięs w przyprawach elementy kulinarne pozbawione widocznych błon omięsnych, żył i ścięgien wymieszać z solą kuchenną lub nastrzyknąć solanką w ilości nie większej niż 7% i krótko wymasować. Następnie wymieszać z przygotowaną wcześniej mieszaniną przypraw naturalnych. Temperatura końcowa tak przygotowanych mięs nie powinna być wyższa niż 7oC. 
3. Gotowe do spożycia po odgrzaniu – elementy kulinarne lub ich części wymieszać z solą lub nastrzyknąć solanką w ilości nie przekraczającej 7% i wymasować, w miarę potrzeby wymieszać z przyprawami i poddać obróbce termicznej w piecu lub komorze parzelniczej do uzyskania w centrum geometrycznym produktu temperatury nie niższej niż 72oC. Jeżeli przewiduje to receptura, przygotować warzywa i/lub owoce poddając, osobno lub razem z mięsem, także obróbce termicznej. Po zakończeniu obróbki termicznej wszystkie składniki wychłodzić do temperatury nie wyższej niż 7oC. 
4. Przygotowane wyroby mięsne przeznaczone do pieczenia lub odgrzewania zapakować w opakowania jednostkowe metodą MAP. W przypadku mięs w marynacie dopuszczalne jest stosowanie opakowań Vacuum. Zalecane jest, aby niezbędna w warunkach domowych obróbka termiczna mogła być prowadzona w tych opakowaniach. 
5. W czasie całego cyklu produkcyjnego zachować warunki chłodnicze. Temperatura wyrobów nie może przekroczyć 7oC. 

4.3. WYMAGANIA DOTYCZĄCE GOTOWEGO WYROBU 
1. Wymagania organoleptyczne: 
a. wygląd ogólny: kształt uzależniony od rodzaju opakowania; powierzchnia zewnętrzna opakowania czysta i sucha, 
b. struktura i konsystencja: typowa dla danego asortymentu; 
c. w przypadku marynat – niedopuszczalne jest rozwarstwienie marynaty, cała powierzchnia mięsa musi być nią pokryta, 
d. w przypadku mięs w przyprawach – niedopuszczalny jest widoczny wyciek soku do opakowania, 
e. barwa przekroju mięsa typowa dla stosowanego jego rodzaju od jasnoróżowej do ciemnoczerwonej; niedopuszczalne są odchylenia barwy, 
f. smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu; niedopuszczalny jest smak i zapach świadczący o nieświeżości surowca lub obcy. 

2. Zawartość mięsa nie mniejsza niż w: 
a. mięsach w marynatach - 88%, 
b. mięsach w przyprawach - 92%, 
c. mięsach z warzywami lub owocami – nie normuje się. 

3. Zawartość soli w wyrobach mięsnych przeznaczonych do pieczenia lub odgrzania musi być tak dobrana, aby w wyrobie przeznaczonym do spożycia (tj. po obróbce termicznej) nie była większa niż 1,7%. 
4. Nie dopuszcza się obecności w wyrobach mięsnych przeznaczonych do pieczenia lub odgrzania konserwantów, białek innych niż pochodzących z surowców (mięsa, warzyw, owoców, przypraw), hydrokoloidów, preparatów błonnikowych oraz dodatków innych niż wymienione w p. 4.1. podpunkt 5. 

5. PROCEDURY KONTROLNE 
5.1. OCENA SENSORYCZNA: 
Badania sensoryczne przeprowadzić zgodnie z PN-A-82056:1985P, oceniając: 
- wygląd ogólny i barwę powierzchni opakowań określać wzrokowo, 
- strukturę i konsystencję określać dotykiem przez ucisk palcem powierzchni kawałków mięsa. 
- barwę powierzchni kawałków mięsa określać wzrokowo, 
- smak określać przez żucie w ustach próbki przez jedną minutę, a następnie po jej usunięciu z ust określić posmak, 
- zapach określać przez wąchanie powierzchni, a następnie przekroju kawałka mięsa. 



Temat 44.   Przygotowanie, wydawanie i ocena  potraw gotowanych i smażonych z masy drobiowej mielonej.

4.1. SUROWCE 
1. Surowiec drobiowy z kurcząt lub indyków - jest to surowiec mięsny pochodzący z tuszek kurcząt lub indyków wyprodukowanych zgodnie z wymaganiami określonymi w zeszycie branżowym QAFP „Tuszki, elementy i mięso z kurczaka i indyka”. Pochodzenie surowca oraz warunki jego produkcji i przetworzenia muszą być potwierdzone przez producenta posiadaniem ważnego certyfikatu QAFP. 
2. Dopuszcza się dodawanie do mięsa mielonego soli kuchennej, jeżeli stosunek wagowy ilości soli do ilości mięsa nie przekroczy 1%. 

4.2. PROCES TECHNOLOGICZNY 
1. Drobiowe mięso mielone QAFP produkowane jest z mięsa pozyskanego w wyniku rozbioru wychłodzonych tuszek kurcząt lub indyków posiadających certyfikat QAFP i dopuszczonych do spożycia przez ludzi przez Inspekcję Weterynaryjną. 
2. Do produkcji drobiowego mięsa mielonego mogą być wykorzystane chłodzone: 
a. mięśnie piersiowe pozyskiwane z kurcząt lub indyków, 
b. mięśnie nóg pozbawione grubych ścięgien pozyskiwane z kurcząt lub indyków, 
c. mięśnie skrzydeł pozyskiwane z indyków 

pochodzące z tuszek przetrzymywanych nie dłużej niż 48 h od uboju. 
Niedozwolone jest stosowanie dodatku do mięsa mielonego mięsa pozyskiwanego w wyniku odścięgniania metodą niskociśnieniową w urządzeniu typu bader. 
3. Tuszki drobiowe poddawane są wykrawaniu w hali, w której panuje temperatura nie wyższa niż 12°C. Temperatura w hali produkcji mięsa mielonego QAFP musi być monitorowana i dokumentowana. Po wykrojeniu temperatura mięsa przeznaczonego do produkcji mięsa mielonego QAFP nie może być wyższa niż 2°C. 

4. Mięso przeznaczone do produkcji drobiowego mięsa mielonego QAFP rozdrabnia się w wilku z siatką o średnicy otworów 2 – 5 mm, w zależności od asortymentu, w warunkach gwarantujących temperaturę końcową mięsa mielonego na poziomie nie wyższym niż 2°C. Wymagane jest kontrolowanie i dokumentowanie temperatury mięsa mielonego . 
5. Przed skierowaniem do formowania i pakowania konieczna jest kontrola zawartości tłuszczu w mięsie mielonym QAFP. 

4.3. WYMAGANIA DOTYCZĄCE GOTOWEGO WYROBU 
1.Wymagania ogólne 
Kształt i masa porcji zależny od użytego opakowania. Struktura wynikająca z jednolitego rozdrobnienia i wymieszania. 
2.Wymagania organoleptyczne 
Barwa mięsa różowoczerwona do ciemnoczerwonej, tłuszczu biała. Zapach charakterystyczny dla świeżego mięsa drobiowego. 
3.Wymagania chemiczne 
Zawartość tłuszczu w: 
- mięsie z piersi nie więcej niż 5% 
- mięsie z nóg lub skrzydeł nie więcej niż 10% 
Zawartość tkanki łącznej1 w: 
- mięsie z piersi nie więcej niż 10% 
- mięsie z nóg lub skrzydeł nie więcej niż 15%
4.Wymagania mikrobiologiczne 
Zgodne z aktualnym Rozporządzeniem Komisji (WE). 

5. PROCEDURY KONTROLNE 
5.1.OCENA ORGANOLEPTYCZNA: 
- wygląd ogólny i barwę powierzchni określać wzrokowo, przy naturalnym świetle lub przy świetle sztucznym nie powodującym zmian barwy, 
- zapach określać przez wąchanie powierzchni. 
5.2.KONTROLA TEMPERATURY 
Temperaturę należy sprawdzić za pomocą czujnika temperatury w centrum geometrycznym porcji.
5.3.OZNACZENIE CHEMICZNE 
1. PN-A-82109:2010 Mięso i produkty mięsne. Oznaczanie zawartości tłuszczu, białka i wody. Metoda spektrometrii transmisyjnej w bliskiej podczerwieni (NIT) z wykorzystaniem kalibracji na sztucznych sieciach neuronowych (ANN) 
2. PN-ISO 3496:2000 Mięso i produkty mięsne. Oznaczanie zawartości hydroksyproliny
3. PN-A-82112:1973 Mięso i produkty mięsne. Oznaczanie zawartości soli kuchennej 
4. PN-A-82112:1973/Az1:2002 Mięso i produkty mięsne Oznaczanie zawartości soli kuchennej (Zmiana Az1) 

6. PAKOWANIE I ZNAKOWANIE 
1. W zależności od wymagań odbiorcy uformowany produkt o odpowiedniej masie netto pakowany jest w tacki z tworzywa sztucznego w atmosferze modyfikowanej na pergaminowej podkładce. Skład atmosfery ochronnej: zawartość dwutlenku węgla - nie mniej niż 20%, zawartość tlenu – uzupełnienie do 100%. Minimum 30% opakowania musi zajmować gaz (mięso maksymalnie 70%). Konieczność monitorowania i dokumentowania składu atmosfery stosowanej do pakowania. 
2. Znakowanie opakowań jednostkowych zgodnie z obowiązującymi przepisami oraz dodatkowo na opakowaniu informacja: -produkty wytworzone w systemie QAFP są oznaczane znakiem towarowym QAFP zgodnie z Regulaminem stosowania Znaku i Księgą Znaku.

7. PRZECHOWYWANIE 
1. Magazynowanie musi się odbywać według zasady „pierwsze weszło pierwsze wyszło”. 
2. Temperatura w magazynach mięsa mielonego musi być utrzymywana na poziomie nie wyższym niż 2oC. Wymagane jest dokumentowanie temperatury panującej w magazynach mięsa mielonego. 
3. Temperatura mięsa mielonego w magazynach musi być utrzymana na poziomie nie przekraczającym 2oC. Okres przechowywania w magazynach nie może przekraczać 24 h. 
4. Termin przydatności do spożycia wieprzowego mięsa mielonego QAFP 8 dni, a drobiowego mięsa mielonego 6 dni od daty produkcji 



