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1. WPROWADZENIE

Jedng z gtéwnych tendencji w spozyciu miesa w Polsce jest zmiana struktury
produktow. Maleje sprzedaz i spozycie przetworédw miesnych na rzecz miesa
kulinarnego. W handlu detalicznym pojawita sie takze nowa grupa, a mianowicie
przetwory miesne do grillowania i pieczenia. Sg to poétprodukty utatwiajgce
przygotowanie potraw miesnych w domu i/lub w trakcie spedzenia czasu poza
domem w gronie rodzinnym i/lub przyjaciot.

Grillowanie (pieczenie nad zrodtem ciepta) jest najstarszg, praktykowang od
czasow prehistorycznych, metodg przygotowania miesa do spozycia. W Polsce od lat
praktykowano opiekanie kietbas nad ogniskiem, co byto prekursorem grillowania.
Trend grillowania miesa i przetworéw dotart do Polski z Europy zachodniej i USA w
okresie ostatnich 30-40 lat. W poczatkowym okresie dotyczyt on wykorzystywania do
tego kietbas i kiszek kaszanych, jako gotowych przetworéw mozliwych do grillowania.

W ostatnim okresie daje sie zauwazy¢ nowe podejscie do grillowania.
Przemyst miesny przygotowuje bowiem najczesciej surowe wyroby, ktoérych
przeznaczeniem jest poddanie ich obrobce termicznej na grillu. Jest to o tyle cenne,
ze wyroby te najczesciej wytworzone sg z miesa niepeklowanego, a wiec nie
zawierajgcego azotyndw i azotanow, bedacych prekursorem powstawania w czasie
grillowania kancerogennych nitrozoamin. Dzieki temu grillowane wyroby miesne sg
bezpieczniejsze dla konsumentéw. Przeznaczone do grillowania wyroby miesne z
duzym uproszczeniem mozna podzieli¢ na kietbasy surowe niepeklowane, miesa
marynowane i miesa z warzywami i owocami typu szasziyk.

Obok przetworéw miesnych przeznaczonych do grillowania na rynku polskim
pojawity sie wyroby miesne, ktore po rozpakowaniu lub tez w opakowaniu nalezy
poddac obrébce termicznej. Uzyskuje sie w ten sposob produkt gotowy do spozycia
np. podczas obiadu.

Asortyment wyrobéw miesnych na grilla lub do pieczenia jest bardzo szeroki.
Obok tego, ze wykonane sg one z roznych mies (wieprzowego, wotowego, cielecego,
baraniego, jagniecego, drobiowego, dziczyzny), to takze cechujg sie réznym
stopniem obrobki termicznej. Mogg bowiem wymagac tylko odgrzania np. kotlety
mielone, golonka parzona, lub/tez tylko opieczenia, ale zdecydowanie dominujgca
grupe stanowig surowe miesa z przyprawami wymagajgce petnej obrébki termicznej.
Dodatkowym elementem réznicujgcym jest szeroka gama réznego rodzaju marynat i
mieszanek przyprawowych przeznaczonych do tego rodzaju wyrobow.

Obserwujgc rynek wyrobédw miesnych nalezy sgdzic¢, ze ten sektor produkcji
zywnosci wygodnej (znacznie skracajgcy czas przygotowania positku) bedzie sie
nadal intensywnie rozwijat.

Niniejszy dokument okresla wymagania w produkcji surowych wyrobow
miesnych (wieprzowych i drobiowych) przeznaczonych do grillowania lub pieczenia o
wysokiej, gwarantowanej jakosci (QAFP) w zakresie doboru surowcow miesnych i
niemiesnych, procesu produkcyjnego i warunkéw przechowywania w magazynach,



hurtowniach i sklepach detalicznych oraz zasad okreslenia jakosci poszczegdlnych
grup towarowych. Ograniczenie wytgcznie do produktow wieprzowych i drobiowych
wynika z poprzednich opracowan systeméw QAFP dla kulinarnego miesa

wieprzowego oraz drobiowego.



2. DEFINICJE

Wyroby miesne — kawatki, plastry, steki, szasztyki przygotowane do obrobki
termicznej (grillowania, pieczenia, odgrzewania).

Grillowanie — pieczenie migsa i/lub przetworow nad zrodtem ciepta

Grill - urzadzenia opalane weglem drzewnym, gazowe lub elektryczne, przenosne
lub stacjonarne, domowe i przemystowe

Pieczenie - w piekarniku, w suchym gorgcym powietrzu o temp. 160-190°C

Odgrzewanie — poddanie wyrobéw miesnych i/lub przetworéw wtornej obrdbce
termicznej do temperatury ok. 65°C .

Opiekanie — krétkoterminowe pieczenie do uzyskania na powierzchni miesa cienkiej
warstwy o barwie jasno brgzowej



3. WYROBY MIESNE NA GRILA

Wyroby miesne na grilla sg to surowe lub poddane obrdbce termicznej przetwory
wykonane z miesa drobiowego i/lub wieprzowego przeznaczone do grillowania. Do
grupy tej naleza: kietbasy, miesa w marynatach, miesa z warzywami i/lub owocami.
Wymagajg one przechowywania w temperaturach chtodniczych.

3.1. SUROWCE

1.

B w

Surowcem do produkcji wyrobow miesnych na grilla moga by¢:

a. elementy kulinarne i/lub ich czesci pochodzgce z tusz wieprzowych
wyprodukowanych zgodnie z Systemem QAFP;

b. elementy kulinarne i/lub ich czesci z tuszek kurczat i indykow
wyprodukowanych zgodnie z Systemem QAFP;

Surowce miesne muszg by¢ dobrej jakosci higienicznej (zgodnej z
wymaganiami dla miesa kulinarnego):

a. mieso wieprzowe nie moze wykazywa¢ wad PSE i/lub DFD, a po 24 h
po uboju musi charakteryzowac sie pH na poziomie 5,5-5,7 zmierzone
w miesniu najdtuzszym grzbietu,

b. mieso drobiowe wyprodukowane zgodnie z wymaganiami zawartymi w
zeszycie branzowym QAFP ,Tuszki, elementy i mieso z kurczaka i
indyka”

Nie dopuszcza sie stosowanie miesa mrozonego.

Niedozwolone jest stosowanie miesa oddzielonego mechanicznie.

Wolno stosowaé tylko nastepujgce dodatki funkcjonalne i substancje
uzupetniajgce:

a. chlorek sodu (sél 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,

cukier — sacharoza,

e. olej roslinny ciekty lub przeestryfikowany wolny od izomeréw trans
kwaséw ttuszczowych,

f. cytrynian sodu — tylko w przypadku kietbas na grilla,

g. warzywa i owoce np. cebula, czosnek, pietruszka, sliwki suszone,
morele

Q

3.2. PROCES TECHNOLOGICZNY
Stosowany proces technologiczny uzalezniony jest od asortymentu wyrobdw.

1.

Kietbasy — rozdrobni¢ mieso i ttuszcz w wilku z siatkg o srednicy otworow
zaleznej od asortymentu kietbas (najczesciej srednio rozdrobniona kietbasa
,biata”). Rozdrobnione surowce miesne wymiesza¢ z wodg/z dodatkiem lodu,
przyprawami i dodatkami, a nastepnie tak przygotowanym farszem napetic



ostonki naturalne. Niedozwolone jest peklowanie miesa. Temperatura
koncowa farszu nie wyzsza niz 7°C.

2. Migsa w marynacie — przeznaczone do przygotowania mies w marynacie
elementy kulinarne nalezy oczysci¢ z widocznych bton omiesnych i sciegien.
Mozna poddac nastrzyknieciu solankg w ilosci nie wiekszej niz 7%, a takze
masowaniu w celu uplastycznienia. Nastepnie przygotowane elementy pokroic¢
(jesli jest to wymagane) w plastry nie grubsze niz 2,0 cm, powierzchnie mozna
nacig¢ w tenderyzatorze i wymiesza¢ z przygotowang wczesniej marynatg.
Temperatura koncowa tak przygotowanych mies nie moze by¢ wyzsza niz
7°C.

3. Mieso z warzywami lub owocami typu szasztyk — pokrojone na kawatki miesa
nadziewac na patyki do szasztykdéw przektadajgc zdefiniowanymi w recepturze
warzywami lub owocami. Temperatura koncowa tak przygotowanych
produktéw nie powinna by¢ wyzsza niz 7°C.

4. Przygotowane wyroby miesne przeznaczone na grilla zamyka¢ w opakowania
jednostkowe MAP. W przypadku mies w marynacie dopuszczalne jest
pakowanie w Vacuum.

5. W czasie catego cyklu produkcyjnego zachowaé¢ warunki chtodnicze.
Temperatura wyrobdw nie moze przekroczyé 7°C.

3.3. WYMAGANIA DOTYCZACE GOTOWEGO WYROBU

1. Wymagania organoleptyczne:

a. wyglad ogolny: ksztatt wuzalezniony od rodzaju opakowania;
powierzchnia zewnetrzna opakowania czysta i sucha,

b. struktura i konsystencja: typowa dla danego asortymentu; w przypadku
kietbas - niedopuszczalne sg podcieki wody pod ostonkg; marynat —
niedopuszczalne jest rozwarstwienie sie marynaty, cata powierzchnia
miesa musi by¢ nig pokryta, szasztykbw — niedopuszczalne podcieki
soku z miesa oraz z warzyw lub owocow,

c. barwa przekroju miesa typowa dla miesa surowego

d. smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu;
niedopuszczalny jest smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci
surowca lub obcy.

2. Zawartos¢ miesa nie mniejsza niz w:

a. kietbasach - 95%,

b. miesach w marynatach - 85%,

C. szaszitykach — nie normuje sie.

3. Zawartosc¢ soli w wyrobach miesnych przeznaczonych do grillowania musi byé
tak dobrana, aby w wyrobie przeznaczonym do spozycia (tj. po obrdbce
termicznej) nie byta wieksza niz 1,7%.

4. Nie dopuszcza sie obecnosci w wyrobach miesnych przeznaczonych do
grillowania konserwantow, biatek innych niz pochodzgcych z surowcow
(miesa, warzyw, owocow, przypraw), hydrokoloidow, preparatow
btonnikowych oraz dodatkéw innych niz wymienione w p. 3.1. podpunkt 5.



4. WYROBY MIESNE PRZEZNACZONE DO PIECZENIA

Wyroby miesne przeznaczone do pieczenia sg to wieprzowe lub drobiowe surowe
elementy kulinarne lub ich czesci przeznaczone do pieczenia.

Wyroby miesne przeznaczone do odgrzania sg to przetwory miesne wykonane z
wyzej wymienionych mies, poddane petnej obrébce termicznej, wychtodzone i
przekazane do obrotu towarowego, ktére przed spozyciem nalezy ogrzaé¢ do
wymaganej przez konsumenta temperatury.

Do obu tych grup nalezg: miesa w marynatach, miesa z warzywami i/lub owocami.
Wymagajg one przechowywania w temperaturach chtodniczych.

4.1. SUROWCE
1. Surowcem do produkcji wyrobéw miesnych do pieczenia lub do odgrzania
mogaq by¢:
a. elementy kulinarne i/lub ich czesci pochodzace z tusz wieprzowych,

wyprodukowanych zgodnie z Systemem QAFP;

b. elementy kulinarne i/lub ich czesci z tuszek kurczat i indykéw

wyprodukowanych zgodnie z Systemem QAFP;

2. Surowce miesne muszg by¢ dobrej jakosci higienicznej (zgodnej z
wymaganiami dla miesa kulinarnego):
a. mieso wieprzowe nie moze wykazywac¢ wad PSE i/lub DFD, a po 24 h

po uboju musi  charakteryzowa¢ sie pH na poziomie 5,5-5,7
zmierzonym w miesniu najdtuzszym grzbietu;

b. mieso drobiowe wyprodukowane zgodnie z wymaganiami zawartymi w

zeszycie branzowym QAFP ,Tuszki, elementy i migso z kurczaka i
indyka”

3. Nie dopuszcza sie stosowanie miesa mrozonego.

4. Niedozwolone jest stosowanie miesa oddzielonego mechanicznie.

5. Wolno stosowaé¢ tylko nastepujgce dodatki funkcjonalne i substancje
uzupetniajgce:

a.
b.

o o

chlorek sodu (sél kuchenna),

askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,05% w
stosunku do masy gotowego wyrobu,

naturalne przyprawy,

cukier — sacharoza,

olej roslinny ciekty lub przeestryfikowany wolny od izomeréw trans
kwasow ttuszczowych,

warzywa, owoce.

4.2. PROCES TECHNOLOGICZNY
Stosowany proces technologiczny uzalezniony jest od asortymentu wyrobow.



1. Miesa w marynacie — przeznaczone do przygotowania mies w marynacie
elementy kulinarne nalezy oczysci¢ z widocznych bton omiesnych, zyt i
Sciegien. Mozna poddac¢ nastrzyknieciu solankg w ilosci nie wiekszej niz 10%
a nastepnie krotkiemu masowaniu w celu uplastycznienia. Nastepnie tak
przygotowane elementy wymiesza¢ z marynatg. Temperatura koncowa tak
przygotowanych mies nie powinna by¢ wyzsza niz 7°C.

2. Miesa w przyprawach — przeznaczone do przygotowania mies w przyprawach
elementy kulinarne pozbawione widocznych bton omiesnych, zyt i Sciegien
wymieszac z solg kuchenng lub nastrzykng¢ solankg w ilosci nie wiekszej niz
7% i krétko wymasowac. Nastepnie wymieszaC z przygotowang wczesniej
mieszaning przypraw naturalnych. Temperatura koncowa tak przygotowanych
mies nie powinna by¢ wyzsza niz 7°C.

3. Gotowe do spozycia po odgrzaniu — elementy kulinarne lub ich czesci
wymieszac¢ z solg lub nastrzykngé solankg w ilosci nie przekraczajacej 7% i
wymasowac, w miare potrzeby wymieszac z przyprawami i poddac¢ obrobce
termicznej w piecu lub komorze parzelniczej do uzyskania w centrum
geometrycznym produktu temperatury nie nizszej niz 72°C. Jezeli przewiduje
to receptura, przygotowa¢ warzywa i/lub owoce poddajgc, osobno lub razem z
miesem, takze obrobce termicznej. Po zakonczeniu obrobki termicznej
wszystkie skfadniki wychtodzi¢ do temperatury nie wyzszej niz 7°C.

4. Przygotowane wyroby miesne przeznaczone do pieczenia lub odgrzewania
zapakowaC w opakowania jednostkowe metodg MAP. W przypadku mies w
marynacie dopuszczalne jest stosowanie opakowan Vacuum. Zalecane jest,
aby niezbedna w warunkach domowych obrébka termiczna mogta byc
prowadzona w tych opakowaniach.

5. W czasie catego cyklu produkcyjnego zachowaé warunki chtodnicze.
Temperatura wyrobdw nie moze przekroczyé 7°C.

4.3. WYMAGANIA DOTYCZACE GOTOWEGO WYROBU
1. Wymagania organoleptyczne:

a. wyglad ogolny: ksztatt wuzalezniony od rodzaju opakowania;
powierzchnia zewnetrzna opakowania czysta i sucha,

b. struktura i konsystencja: typowa dla danego asortymentu,

c. w przypadku marynat — niedopuszczalne jest rozwarstwienie marynaty,
cata powierzchnia miesa musi by¢ nig pokryta,

d. w przypadku mies w przyprawach — niedopuszczalny jest widoczny
wyciek soku do opakowania,

e. barwa przekroju miesa typowa dla stosowanego jego rodzaju od
jasnorézowej do ciemnoczerwonej; niedopuszczalne sg odchylenia
barwy,

f. smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu;
niedopuszczalny jest smak i zapach s$wiadczgcy o nieswiezosci
surowca lub obcy.

2. Zawarto$¢ miesa nie mniejsza niz w:
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a. miesach w marynatach - 88%,
b. miesach w przyprawach - 92%,
c. miesach z warzywami lub owocami — nie normuje sie.

3. Zawartos¢ soli w wyrobach miesnych przeznaczonych do pieczenia lub
odgrzania musi by¢ tak dobrana, aby w wyrobie przeznaczonym do spozycia
(. po obrdbce termicznej) nie byta wieksza niz 1,7%.

4. Nie dopuszcza sie obecnosci w wyrobach miesnych przeznaczonych do
pieczenia lub odgrzania konserwantdéw, biatek innych niz pochodzgcych z
surowcéw (miesa, warzyw, owocoéw, przypraw), hydrokoloidow, preparatéw
btonnikowych oraz dodatkow innych niz wymienione w p. 4.1. podpunkt 5.

5. PROCEDURY KONTROLNE

5.1. OCENA SENSORYCZNA:
Badania sensoryczne przeprowadzi¢ zgodnie 2z PN-A-82056:1985P,
oceniajgc:
- wyglad ogdlny i barwe powierzchni opakowan okresla¢ wzrokowo,
- strukture i konsystencje okreslac dotykiem przez ucisk palcem powierzchni
kawatkow miesa.
- barwe powierzchni kawatkow miesa okresla¢ wzrokowo,
- smak okresla¢ przez zucie w ustach probki przez jedng minute, a nastepnie po
jej usunieciu z ust okresli¢ posmak,
- zapach okresla¢ przez wachanie powierzchni, a nastepnie przekroju kawatka
miesa.

5.2. PROCEDURY BADAWCZE

5.2.1. Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

1. PN-A-82112:1973 Mieso i produkty miesne. Oznaczanie zawartosci soli
kuchennej

2. PN-A-82112:1973/Az1:2002 Mieso i produkty miesne Oznaczanie zawartosci
soli kuchennej (Zmiana Azl)

3. PN-ISO 1841-1:2002 Mieso i produkty miesne Oznaczanie zawartosci
chlorkéw Czes¢ 1: Metoda Volharda

4. PN-ISO 1841-2:2002 Mieso i produkty miesne Oznaczanie zawartosci
chlorkéw Czesc¢ 2: Metoda potencjometryczna

5.2.2. Oznaczanie zawartosci: tluszczu, biatka, wody, popiotu catkowitego,
hydroksyproliny
1. PN-A-82109:2010 Mieso i produkty miesne. Oznaczanie zawartosci ttuszczu,
biatka i wody. Metoda spektrometrii transmisyjnej w bliskiej podczerwieni (NIT)
z wykorzystaniem kalibracji na sztucznych sieciach neuronowych (ANN)
2. PN-ISO 936:2000 Mieso i produkty miesne. Oznaczanie popiotu catkowitego
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3. PN-ISO 1442:2000 Mieso i produkty miesne. Oznaczanie zawartosci wody
(metoda odwotawcza)

4. PN-ISO 1444:2000 Mieso i produkty miesne. Oznaczanie zawartosci ttuszczu
wolnego

5.2.3. Badania organoleptyczne i fizyczne
1. PN-ISO 2917:2001 Mieso i produkty miesne. Pomiar pH. Metoda odwotawcza
2. PN-ISO 2917:2001/Ap1:2002 Mieso i produkty miesne Pomiar pH. Metoda
odwotawcza

6. KONFEKCIJONOWANIE, PAKOWANIE | ZNAKOWANIE

1. W zaleznosci od wymagan odbiorcy produkt o odpowiedniej masie netto
pakowany jest w opakowaniach z tworzywa sztucznego w atmosferze
modyfikowanej. Skfad atmosfery ochronnej: zawartos¢ dwutlenku wegla - nie
mniej niz 20%, zawartos¢ azotu — uzupetnienie do 100%. Minimum 30%
opakowania musi zajmowa¢ gaz (wyrob maksymalnie 70%). Konieczno$¢
monitorowania i dokumentowania sktadu atmosfery stosowanej do pakowania.
W przypadku mies w marynacie przeznaczonych do grillowania dopuszczalne
jest pakowanie w prézni.

2. Znakowanie opakowan jednostkowych zgodnie z obowigzujgcymi przepisami
oraz dodatkowo na opakowaniu informacja:

-produkty wytworzone w systemie QAFP sg oznaczane znakiem towarowym
QAFP zgodnie z Regulaminem stosowania Znaku i Ksiegg Znaku. Pozostate
zasady znakowania zgodne z obowigzujgcymi przepisami.

7. PRZECHOWYWANIE

1. Magazynowanie musi sie odbywac¢ wedtug zasady ,pierwsze weszto pierwsze
wyszto”.

2. Temperatura panujgca w magazynach musi by¢é kontrolowana i
dokumentowana i nie moze przekraczaé 4°C. Okres przechowywania w
magazynach nie moze przekraczac 48h.

3. Termin  przydatnosci do spozycia surowych wyrobow  miesnych
przeznaczonych na grilla lub pieczenia AFP — 8 déb od daty produkcji,
natomiast poddanych obrdébce termicznej przeznaczonych do odgrzania 12
dob.

8. TRANSPORT

1. Wyroby miesne na grilla, do pieczenia lub odgrzania gwarantowanej jakosci
muszg by¢ transportowane wytgcznie specjalistycznymi  pojazdami,
umozliwiajgcymi zachowanie ciggtosci tancucha chtodniczego w trakcie
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transportu. Zatadunek moze by¢é dokonany wytgcznie do wychtodzonych
tadowni. Warunki termiczne panujgce w trakcie transportu muszg by¢
monitorowane i dokumentowane.

2. Transport wyrobow miesnych na grilla, do pieczenia Ilub odgrzania
gwarantowanej jakosci moze odbywacC sie wylgcznie czystymi Srodkami
transportu. Kontrola czystosci musi by¢ przeprowadzona przed zatadunkiem.
Przeprowadzenie kontroli musi by¢ udokumentowane.

3. Wyroby miesne na grilla, do pieczenia lub odgrzania gwarantowanej jakosci, w
przypadku ktérych nie dochowano ciggtosci fancucha chtodniczego w trakcie
transportu nie mogg by¢ wprowadzane do obrotu handlowego z oznaczeniem
przedmiotowym znakiem jakosci.

9. SPRZEDAZ

1. Przed przyjeciem wyrobow miesnych na grilla, do pieczenia lub odgrzania
gwarantowanej jakosci do magazyndéw punktéw sprzedazy niezbedne jest
skontrolowanie i udokumentowanie:

a. czystosci srodka transportu,

b. historii warunkéw termicznych panujgcych w tadowni pojazdu w trakcie
transportu,

c. temperatury wyrobow.

2. Wyroby miesne na grilla, do pieczenia lub odgrzania gwarantowanej jakosci
nie mogg by¢ wprowadzone do obrotu handlowego z oznaczeniem
przedmiotowym znakiem jakosci, gdy:

a. na podstawie kontroli zapiséw historii warunkéw termicznych
panujgcych w tadownii pojazddéw transportowych stwierdzono
przerwanie tancucha chtodniczego,

b. skontrolowana przy przyjeciu towaru temperatura miesa jest wyzsza niz
4°C.

3. Warunki termiczne w magazynach punktow handlowych oraz ladach
wystawienniczych muszg by¢ monitorowane i dokumentowane.

4. Temperatura wyrobow miesnych gwarantowanej jakosci w trakcie
magazynowania w punktach handlowych i w trakcie ekspozycji musi byc¢
utrzymywana na poziomie nie przekraczajgcym w przypadku wyrobow surowych
4°C, a poddanych obrdbce termicznej 7°C. Przeprowadzenie kontroli musi by¢
udokumentowane.

5. Wyroby miesne na grilla, do pieczenia lub odgrzania gwarantowanej jakosci,
ktorych nie dochowano ciggto$ci tancucha chtodniczego w trakcie
magazynowania lub sprzedazy nie moze byC wprowadzane do obrotu
handlowego z oznaczeniem przedmiotowym znakiem jakosci.
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6. Przy sprzedazy wyrobow miesnych na grilla, do pieczenia lub odgrzania
gwarantowanej jakosci objetych przedmiotowym znakiem jakosci nalezy:

a. systematycznie wizualnie kontrolowa¢ jakos¢ produktu na ekspozycii,

b. systematycznie usuwaé z ekspozycji opakowania uszkodzone przez
klientow,

c. nie dopuszcza¢ do ekspozycji i sprzedazy produktu o wizualnie
pogorszonej jakosci.

7. O wszelkich nieprawidtowosciach zwigzanych z wyrobami miesnymi na grilla,
do pieczenia lub odgrzania gwarantowanej jakosci objetych przedmiotowym
znakiem jakosci nalezy niezwtocznie poinformowac producenta lub wskazang
osobe nadzorujgcg funkcjonowanie Systemu.

8. Producent powinien posiada¢ udokumentowang procedure wycofania
wyrobéw miesnych na grilla, do pieczenia lub odgrzania gwarantowanej jakosci z
rynku.
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