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ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) NR 1362/2013
z dnia 11 grudnia 2013 r.
ustanawiajagce metody oceny sensorycznej niepoddanego obrébce cieplnej przyprawionego migsa
drobiowego do celéow jego klasyfikacji w Nomenklaturze scalonej
KOMISJA EUROPEJSKA, (5)  Srodki przewidziane w niniejszym rozporzadzeniu s3

uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Rady (EWG) nr 2658/87 z dnia
23 lipca 1987 r. w sprawie nomenklatury taryfowej i staty-
stycznej oraz w sprawie Wspdlnej Taryfy Celnej ('), w szczegdl-
nosci jego art. 9 ust. 1 lit. a),

a takze majac na uwadze, co nastgpuje:

(1)  Uwaga dodatkowa 6a) do dzialu 2 Nomenklatury scalo-
nej, stanowiacej zalgeznik do rozporzadzenia (EWG) nr
2658/87, definiuje ,niegotowane przyprawiane migso”,
jako ,mieso niegotowane, ktére bylo przyprawiane
w calej masie lub na calej powierzchni produktu, albo
za pomocg przypraw widzialnych golym okiem lub
fatwo rozréznianych smakiem”.

(2)  Aby zagwarantowal stosowanie przez organy celne
jednolitego podejécia do celow klasyfikacji celne;j,
konieczne jest ustanowienie metod okreslania, czy niepo-
ddane obrébce cieplnej migso drobiowe zostalo przypra-
wione w rozumieniu uwagi dodatkowej 6a) do dzialu 2
Nomenklatury scalonej.

(3) W Swietle badan przeprowadzonych przez Grupe Euro-
pejskich Laboratoriow Celnych metody okreslania, czy
niepoddane obrébce cieplnej migso drobiowe zostalo
przyprawione, powinny najpierw obejmowac badanie
wizualne, a nastgpnie smakowanie probki.

(4)  Metoda polegajaca na smakowaniu prébki powinna mie¢
zastosowanie wylgcznie w  przypadku, gdy badanie
wizualne nie doprowadzito do rozstrzygajacych wyni-
kéw.

() Dz.U. L 256 z 7.9.1987, s. 1.

zgodne z opinig Komitetu Kodeksu Celnego,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

W zalaczniku okre$lono metody majace zastosowanie do okre-
Slania do celéw klasyfikacji w Nomenklaturze scalonej, czy
niepoddane obrébce cieplnej migso drobiowe zostalo przypra-
wione.

Artykut 2

1. Badanie wizualne migsa drobiowego przeprowadza si¢ za
pomocg metody i w warunkach okre$lonych w czesci 1 zalacz-
nika.

Celem badania wizualnego jest ustalenie, czy migso drobiowe
zostalo przyprawione na calej powierzchni i czy przyprawa jest
widoczna golym okiem.

2. Smakowanie migsa drobiowego przeprowadza si¢ za
pomocg metody i w warunkach okreslonych w czgsci I zalacz-
nika.

Smakowanie przeprowadza si¢ jedynie w przypadkach, gdy — na
podstawie wynikéw badania wizualnego — niemozliwe jest usta-
lenie, czy probka zostala przyprawiona na calej powierzchni
i czy przyprawa jest widoczna gotym okiem.

Celem smakowania jest ustalenie, czy migso drobiowe zostalo
przyprawione w calej masie lub na calej powierzchni i czy
przyprawa jest wyraznie rozréznialna smakiem.

Przygotowania do smakowania przeprowadza si¢ wylgcznie
w pomieszczeniach spelniajacych minimalne wymagania sprze-
towe okreslone w pkt 2 czesci Il zalgcznika.
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Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w Zycie dwudziestego dnia po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzg-
dowym Unii Europejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w caloSci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich
panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 11 grudnia 2013 r.

W imieniu Komisji,
za Przewodniczgcego,
Algirdas SEMETA

Czlonek Komisji
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ZALACZNIK

CZESC I: BADANIE WIZUALNE PRZYPRAWIONEGO MIESA DROBIOWEGO

1. Cel i definicja

Celem stosowania niniejszej metody jest okreSlenie, czy niepoddane obrdbce cieplnej przyprawione migso drobiowe
ma by¢ klasyfikowane do dzialu 2 lub do dzialu 16 Nomenklatury scalonej, na podstawie stwierdzenia, ze:

1) przyprawa pokrywa cala powierzchni¢ prébki; i
2) przyprawa jest widoczna gotym okiem.

Metoda polega na przeprowadzeniu badania wizualnego jednej lub wigkszej liczby prébek niepoddanego obrébee
cieplnej migsa drobiowego.

. Przygotowanie prébek

Kazda prébka musi by¢ pobrana ze zgloszonej partii. Za probke mozna uznaé jedynie produkt znajdujacy sie
w zamknigtym, oryginalnym opakowaniu. Probka moze znajdowal si¢ w pudelku lub w opakowaniu prézniowym
Z tWOrzywa sztucznego.

W przypadku zamrozonego niepoddanego obrébce cieplnej migsa probke nalezy rozmrozié (na przyklad w lodéwee,
w niskiej temperaturze 4 °C). Nalezy ograniczy¢ do minimum wyciek plynu.

Stosowne informacje dotyczace opakowania i/lub prébek nalezy zarejestrowaé lub sfotografowad i zamiesci¢ w spra-
wozdaniu z badania, o ktérym mowa w pkt 4.

. Przeprowadzanie badania wizualnego

Prébke nalezy poddaé badaniu wizualnemu po usunigciu opakowania.

Badanie wizualne probki powinno zostaé przeprowadzone przez przynajmniej dwie osoby oceniajace.
Podczas przeprowadzania badania wizualnego osoby oceniajace muszg uwzgledni¢ nastepujace czynniki:
a) nie kazda cze§¢ powierzchni prébki musi by¢ przyprawiona w takim samym stopniu;

b) brak przyprawy na pofaldowaniach lub zagieciach poluzowanego wewnetrznego filetu nie ma znaczenia dla
okreslenia, czy przyprawa zostala rozprowadzona na calej powierzchni prébki;

¢) zaobserwowanie bialego pieprzu jest trudniejsze niz zaobserwowanie czarnego pieprzu;

d) zaobserwowanie pieprzu na powierzchni migsa o jasnej barwie (na przyklad miesa z piersi) jest latwiejsze niz
zaobserwowanie pieprzu na powierzchni migsa o ciemnej barwie (na przyklad migsa na kosci udowej).

. Ocena wynikéw

Wszystkie osoby oceniajace musza ustali¢ jednoglosnie, czy probka zostala przyprawiona na calej powierzchni i czy
przyprawy sa widoczne golym okiem.

Muszg one wypeni¢ sprawozdanie z badania wizualnego niepoddanego obrdbee cieplnej przyprawionego migsa
drobiowego. Wzér formularza sprawozdania z badania znajduje si¢ w dodatku 1.

Gdy wszystkie osoby oceniajace nie dojda do takiego samego wniosku odnoénie do danej probki lub gdy wszystkie
one dojda do wniosku, ze probka nie zostala przyprawiona na calej powierzchni lub ze przyprawa nie jest widoczna
golym okiem, probka musi zosta¢ zbadana zgodnie z czgscig I

. Zdjecia wyjasniajace

Na zalaczonych zdjeciach zaprezentowano sposéb oceny probek podczas badania wizualnego.

Zdjecia obrazuja probki migsa drobiowego przyprawionego pieprzem, lecz wyja$nienia zamieszczone ponizej kazdego
zdjecia moga mie¢ réwniez zastosowanie do innych przypraw.

Na zdjeciach ,TOP” (GORNA CZESC) odnosi si¢ do zewngtrznej powierzchni piersi drobiowej, a ,UNDERSIDE”
(DOLNA CZESC) odnosi si¢ do powierzchni piersi drobiowej widocznej po odcigciu od kosci.
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Zdjecie 1A

Wynik badania wizualnego: prébka zostala przyprawiona na calej powierzchni, a przyprawa jest widoczna golym
okiem.

Zdjecie 1B

Underside

Wynik badania wizualnego: prébka zostata przyprawiona na calej powierzchni, a przyprawa jest widoczna goltym
okiem.
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Zdjecie 2A

Wynik badania wizualnego: probka zostala przyprawiona na calej powierzchni, a przyprawa jest widoczna goltym
okiem.

Zdjecie 2B

Wynik badania wizualnego: prébka zostala przyprawiona na calej powierzchni, a przyprawa jest widoczna gotym
okiem.
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Zdjecie 3A

L

Wynik badania wizualnego: prébka zostala przyprawiona na calej powierzchni, a przyprawa jest widoczna golym
okiem.

Zdjecie 3B

Wynik badania wizualnego: prébka zostata przyprawiona na calej powierzchni, a przyprawa jest widoczna goltym
okiem.
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Zdjecie 4A

Wynik badania wizualnego: probka zostala przyprawiona na calej powierzchni, a przyprawa jest widoczna goltym
okiem.

Zdjecie 4B

B

Wynik badania wizualnego: prébka zostala przyprawiona na calej powierzchni, a przyprawa jest widoczna gotym
okiem.
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Zdjecie 5A

Wynik badania wizualnego: przyprawa jest widoczna gotym okiem, ale NIE pokrywa calej powierzchni probki.

Zdjecie 5B

Wynik badania wizualnego: przyprawa jest mdociznifgo}ym okiem, ale NIE pokrywa'c;}j powierzchni probki.
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Zdjecie 6

Wynik badania wizualnego: probka zostala przyprawiona na calej powierzchni, a przyprawa jest widoczna goltym
okiem.

Zdjecie 7

Wynik badania wizualnego: przyprawa jest widoczna gotym okiem, ale NIE pokrywa calej powierzchni probki.
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Zdjecie 8

REVAO

1=

Wynik badania wizualnego: przyprawa jest widoczna gotym okiem, ale NIE pokrywa calej powierzchni probki.

Zdjecie 9

Wynik badania wizualnego: przyprawa jest widoczna gotym okiem, ale NIE pokrywa calej powierzchni probki.
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Zdjecie 10

Wynik badania wizualnego: przyprawa jest widoczna golym okiem, ale NIE pokrywa calej powierzchni probki.

Zdjecie 11

REVEO2{N

Wynik badania wizualnego: przyprawa jest widoczna golym okiem, ale NIE pokrywa calej powierzchni probki.
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Zdjecie 12

.'I.;“ ¢
.-

e

REVSO2[7NESE

Wynik badania wizualnego: przyprawa jest widoczna gotym okiem, ale NIE pokrywa calej powierzchni probki.

Zdjecie 13

Wynik badania wizualnego: przyprawa jest widoczna golym okiem, ale NIE pokrywa calej powierzchni probki.
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CZESC II: SMAKOWANIE PRZYPRAWIONEGO MIESA DROBIOWEGO

1. Cel i definicja

Celem niniejszej metody jest okreslenie, czy niepoddane obrébce cieplnej przyprawione migso drobiowe nalezy
klasyfikowa¢ do dziatlu 2 lub do dzialu 16 Nomenklatury scalonej, na podstawie stwierdzenia, ze:

1) migso drobiowe zostalo przyprawione w calej masie lub na calej powierzchni; i
2) przyprawa jest wyraznie rozréznialna smakiem.

Metoda polega na posmakowaniu jednej lub wigkszej ilosci probek migsa drobiowego po poddaniu go obrébce
cieplnej.

. Wyposazenie pomieszczefi badawczych

Pomieszczenia, w ktérych przeprowadza si¢ smakowanie, muszg by¢ wyposazone przynajmniej w nastepujace sprzety:
— kuchenke mikrofalows,

— deski do krojenia,

— naostrzone noze;

— plaskie talerze (np. polistyrenowe lub porcelanowe), oznakowane przypadkowymi kodami trzycyfrowymi,

— widelce do serwowania,

— sondg (termometr spozywczy),

— rgkawice jednorazowe.

. Przygotowanie prébek

Probka musi skfadaé si¢ z reprezentatywnej porcji migsa drobiowego przeznaczonego do konsumpcji.

Jezeli istniejg jakiekolwiek watpliwosci co do probki, na przyklad w odniesieniu do dodania nietypowych zwigzkéw
(zwiazku) lub tez mozliwego zanieczyszczenia mikrobiologicznego, nalezy przeprowadzi¢ oceng ryzyka lub wstepna
analiz¢ mikrobiologiczng.

Probke nalezy podda¢ w calosci obrébee cieplnej w kuchence mikrofalowej. W czasie badania probka musi nadawaé
si¢ do spozycia przez ludzi.

Wewngtrzna temperatura probki musi osiggna¢ przynajmniej 77 °C. Temperatura sprawdzana jest za pomoca sondy
(termometru spozywczego) po zakoficzeniu czasu poddania probki obrdbee cieplnej. Jezeli specyfikacja kuchenki
mikrofalowej wymaga przestrzegania ,czasu oczekiwania”, temperature mierzy si¢ po uplywie ,czasu oczekiwania”.
Czas oczekiwania umozliwia dodatkowa obrébke cieplng po wylaczeniu zasilania cieplem juz wygenerowanym, kiedy
drzwiczki kuchenki mikrofalowej pozostaja zamknigte.

W celu odstoniecia poddanego obrébcee cieplnej migsa, znajdujacego sie¢ w $rodku, zewnetrzng powierzchnie probki
nalezy usunaé za pomoca ostrego noza. Nalezy zwrdci¢ uwage, aby nie zanieczysci¢ Srodkowej czeSci migsa przez
kontakt z jego zewnetrzng powierzchnia.

Srodkows czgs¢ migsa nalezy pokroi¢ na porcje o wielkosci okoto 2 cm’.

Prébki nalezy pozostawi¢ do schlodzenia przez przynajmniej 10 minut.

Prébki nalezy podaé osobom oceniajgcym na oznaczonych talerzach.

. Smakowanie

0d 5 do 8 wykwalifikowanych oséb oceniajacych otrzymuje jedng lub wigksza liczbg probek. W ramach jednej sesji
mozliwe jest przeprowadzenie oceny nie wigcej niz pigciu prébek.

Migdzy smakowaniem probek nalezy przeprowadziC stosowng przerwe lub dostarczy¢é odpowiednie $rodki w celu
neutralizacji smakéw (wodg butelkowang i niesolone krakersy).

Osoby oceniajgce muszg mie¢ mozliwo$¢ przeprowadzenia oceny bez zbednych zakldcen.

Osoby oceniajace muszg posmakowal prébke i obiektywnie oceni¢ jej wiodgcy aromat, smak oraz posmak.
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Osoby oceniajace musza wypehi¢ nastepujace dwa formularze:

a) Formularz okreslania cech w ramach badania produktéw drobiowych do celéw klasyfikacji celnej;

b) Opisowy formularz poréwnawczy w ramach badania produktéw drobiowych do celow klasyfikacji celnej.
Wzory formularzy zostaly zamieszczone w dodatku 2 i 3.

Do formularza okreslania cech kazda z 0séb oceniajacych wpisuje cechy charakterystyczne wskazujace, w skali od 1
do 3, natezenie kazdej z cech, wykorzystujac wylacznie terminy ,DELIKATNY” (1), ,WYRAZNIE ROZROZNIALNY”
(2) oraz ,MOCNY” (3).

W opisowym formularzu poréwnawczym rejestrowane sg kluczowe terminy opisowe wykorzystywane przez osoby
oceniajgce, wskazujgc liczbe 0s6b oceniajgcych, ktére uzyly danego terminu dla danej prébki.

W opisowym formularzu poréwnawczym podsumowuje si¢ rowniez natgzenie lub intensywnos¢ cechy.

W przypadku gdy rézne osoby oceniajgce uzywaja roznych terminéw, o ktérych wiadomo, ze maja podobne
znaczenie — jak na przyklad ,ottuszczony” i “tlusty”, uznaje si¢, ze uzyly one tych samych termin6w.

Wyniki w odniesieniu do dodanych substancji aromatyczno-smakowych lub przypraw (na przyklad ,kwasny”, ,stodki”,
Jostry”, ,pikantny”, ,pieprz”, ,czosnek” itp.) nalezy wpisa¢ do opisowego formularza poréwnawczego.

. Ocena wynikéw

Jezeli w formularzu okreslania cech oraz w opisowym formularzu poréwnawczym przynajmniej potowa oséb ocenia-
jacych wskazala, ze substancje aromatyczno-smakowe lub przyprawy wyczuwalne sa w zakresie osiaggajacym poziom 2
(,WYRAZNIE ROZROZNIALNY") na podstawie punktu 4, przyprawa w prébce jest uwazana za wyraznie rozréznialng
smakiem.

W formularzach nalezy podaé wszystkie szczegdly dotyczace probek, ich przygotowania, jak réwniez procedure(-y),
ktora(-e) zastosowano w celu osiagniecia i interpretacji otrzymanych wynikéw.



Data:

Sprawozdanie z badania wizualnego niepoddanego obrébce cieplnej przyprawionego migsa drobiowego

Kod ... Kod ... Kod ... Kod ... Kod ...
Przyprawa na calej powierzchni TAK|NIE TAK/NIE TAK/NIE TAK|NIE TAK/NIE
produktu
Przyprawa widoczna golym okiem TAK/NIE TAK/NIE TAK/NIE TAK/NIE TAK/NIE

Istotne informacje

c10Tcrel

[ 1d ]

forysfodoang ntun Amopdzin yruusizq

czleve 1



Nazwa:

Dodatek 2

Formularz okre$lania cech w ramach badania produktéw drobiowych do celéw klasyfikacji celnej

Data:

Produkt:

Kod

Aromat/Smak/Posmak

Natezenie:

Skala

2

DELIKATNY

WYRAZNIE ROZROZNIALNY

MOCNY

vrleve 1

[ 1d ]

forysfodoing tun £mopdzin Jruuarzq

c10T’crel



Opisowy formularz poré6wnawczy w ramach badania produktéw drobiowych do celéw klasyfikacji celnej

Dodatek 3

Data:
Kod 1 2 3 Kod 1 2 3 Kod 1 2 3
> = =
g e o g &g o g &g .
Cechy wskazane w odniesieniu do: = SR 5 = NS g s g g 5
= RS 3 =5 SRS <} =% RS <}
aromatu/smaku/posmaku = 59 < 5 =) < =] RS S
A = 8 a ERS A ERS
— £=1 —
Sporzadzit: Sprawdzil:

W kolumnach 1, 2 i 3 prosz¢ podaé liczbe 0séb oceniajacych, ktére zidentyfikowaly te ceche.

c10Tcrel

[ 1d ]

forysfodoang ntun Amopdzin yruusizq

szleve 1
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