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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wyma-
gania og6lne dla wyrobdw garmazeryjnych niemiesnych
nabiatowych.

1.2. Zakres stosowania normy. Norme nalezy stoso-
wa¢ w produkcji i kontroli jakosci wyrobow garma-
zeryjnych niemiesnych nabiatowych.

1.3. Okredlenia

1.3.1. wyroby garmazeryjne niemigsne nabialowe —
potprodukty mrozone i niemrozone oraz wyroby goto-
we niemrozone, ktérych podstawowym surowcem sg ja-
ja, sery twarogowe lub podpuszczkowe oraz surowce
dodatkowe przewidziane w recepturach.

1.3.2. potprodukty z sera twarogowego — pierogi z se-
rem i leniwe oraz nalesniki z serem — wyroby produ-
kowane z ciasta pierogowego i nalesnikowego napet-
nionego nadzieniem sporzadzonym z sera twarogowego,
surowcow dodatkowych i przypraw lub z ciasta spo-
rzgdzonego z maki, sera, ziemniakéw oraz innych
sktadnikow i przypraw okreslonych recepturg — odpo-
wiednio uformowane i zamrozone.

2. PODZIAL | OZNACZENIE

2.1. Podziat

2.1.1. Grupy. Wyroby garmazeryjne niemiesne nabia-
towe dzieli sie na nastepujgce grupy:

a) potprodukty,

b) wyroby gotowe.

2.1.2. Potprodukty. W grupie potproduktéw rozréznia
sie nastepujgce wyroby z serem twarogowym:
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Wymagania ogdlne

Grupa katalogowa 1217

— pierogi z serem, mrozone,

— pierogi leniwe, mrozone,

— nale$niki z serem, mrozone, niemrozone.

2.1.3. Wyroby gotowe. W grupie wyrobéw gotowych
rozroznia sie:

a) wyroby z jaj

— galantyny z jaj,

— pasty z jaj,

— jaja faszerowane,

— krokiety z jaj,

— jaja w sosach,

— jaja garnirowane,

— kotlety z jaj.

b) wyroby z serem twarogowym lub podpuszczko-
wym

— sery zapiekane,

— sery smazone,

— naledniki z serem,

— pierogi z serem,

— pierogi leniwe,

— pasty z sera.

2.2. Przyklad oznaczenia wyrobu garmazeryjnego
niemiesnego nabiatowego:

SER ZAPIEKANY BN-88/8153-01

3. WYMAGANIA

3.1. Surowce podstawowe i dodatkowe oraz przy-
prawy — wg obowigzujgcych norm przedmiotowych.

3.2. Wymagania organoleptyczne

3.2.1. Potprodukty z serem twarogowym

3.2.1.1. Pierogi z serem, pierogi leniwe mrozone i po
ugotowaniu — wg tabl. 1
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Tablica 1

Cechy

Wyglad ogélny

Konsystencja i struktura

Barwa po ugotowaniu

Smak i zapach

3.2.1.2. Nale$niki z serem mrozone i niemrozone — wg

tabl. 2.

Cechy

Wyglad
ogolny

Konsys-
tencja
a) Cia-
sta
b) na-
dzie-
nia
Barwa
a) cia-
sta
b) na-
dzie-
nia

Smak i
zapach

pierogi z serem

Wymagania

pierogi leniwe

ksztatt i wielko$¢ uzalezn ona od uzytych matryc;

mroztme;

powierzchnia gladka, czysta, oprészona maka;

ciasto na powierzchni doktadnie zlepione;
po ugotowaniu; zachowany ksztatt;

pierogéw zdeformowanych nie wiecej niz 5%;
niedopuszczalne zabrudzenia

pierogbw rozklejonych lub popekanych z wycieka-
mi nadzienia nie wiecej niz 10%; niedopuszczalne
przeSwity nadzienia i zabrudzenia powierzchni

ciasta — jednolita, utwardzona przez zamrozenie,
po ugotowaniu miekka, nie rozpadajaca sie;
nadzienia — spoista, wasciwa dla rozdrobnionego

jednolita, utwardzona przez zamrozenie; po
ugotowaniu miekka, zwarta, na przekroju po-
rowata

sera twarogowego z dodatkiem jaj i przypraw

sta pierogowego;

ciasta — biatokremowa, charakterystyczna dla cia-

biatokremowa

nadzienia — wasciwa, biata z odcieniem lekko

26Hym

tych dodatkéw i przypraw

Tablica 2
Wymagania

mrozone niemrozone

ptaty nalesnikowe uksztattowane w formie sptasz-
czonego walca lub trojkata, z rbwnomiernie nato-
zong warstwg nadzienia

elastyczna

twarda miekka

kremowa do kremowozdttej z przeSwitami barwy
nadzienia; miejscowe przybrunatnienie charakte-
rystyczne dla procesu opiekania nie stanowi wady

wihasciwa dla uzytych skiadnikow

po obrébce termicznej; charakterystyczny dla cia-
sta nalesnikowego i innych sktadnikéw nadzienia,
bez obcych posmakéw i zapachu

3.2.2. Wyroby gotowe z jaj
3.2.2.1. Galantyny z jaj — wg tabl. 3.

Cechy

Wyglad ogolny

Konsystencja
i struktura

Tablica 3
Wymagania

jaja gotowane, utozone dekoracyjnie w od-
powiednich formach, w postaci catych sztuk,
potéwek lub czastek, z dodatkiem warzyw
i owocow (lub bez owocow) njeforemnie
rozdrobnionych, rozmieszczone w masie
wigzacej

jaja, skfadniki warzywne i owoce — miek-
kie; masa wigzaca zestalona, jednolita, spo-
ista, elastyczna

charakterystyczny dla ciasta pierogowego;
nadzienia — wAasciwa dla sera twarogowego i uzy-

charakterystyczny dla masy z sera twarogowe-
go z dodatkami

cd. tabl. 3
Cechy Wymagania
Barwa wihasciwa dla jaj gotowanych i uzytych

skfadnikéw masy wigzacej

Smak i zapach whasciwy dla jaj gotowanych i uzytych
skfadnikéw; niedopuszczalny jetki, kwasny

wynikajacy z fermentacji lub inny obcy

3.2.2.2. Pasty z jaj — wg tabl. 4.

Tablica 4
Cechy Wymagania

Wyglad og6iny jednolita masa w opakowaniu bezposrednim
lub jednostkowym; powierzchnia lekko bty-
szczaca, wilgotna, na powierzchni moga byé
widoczne rozdrobnione przyprawy i dodatki

Konsystencja jednolita, smarowna

i struktura

Barwa wihasciwa dla uzytych surowcéw, dodatkéw

i przypraw; przekroju jednolita

Smak i zapach whasciwy dla uzytych sktadnikéw i przy-
praw; niedopuszczalny smak i zapach jetki,

kwasny wynikajacy z fermentacji lub inny

obcy

3.2.2.3. Jaja faszerowane — wg tabl. 5.

Tablica 5
Cechy Wymagania

Wyglad ogdéiny powtoki skorup jaj napetnione nadzieniem
przygotowanym z rozdrobnionych jaj ugo-
towanych na twardo, dodatkéw i przypraw;
powierzchnia skorup czysta, gtadka; niedo-
puszczalne zabrudzenia powierzchni, przy-
palenia nadzienia

Konsystencja zwarta, krucha; na przekroju — niewysu-

i struktura szona

Barwa wihasciwa dla gotowanych, rozdrobnionych,

jaj, dodatkéw i przypraw;
powierzchni nadzienia — od zfocistej do
brazowej



cd. tabl. 5
Cechy

Smak i zapach
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Wymagania
whasciwy dla jaj gotowanych oraz uzytych
dodatkéw i przypraw; niedopuszczalny
smak i zapach jetki, kwasny wynikajacy
z fermentacji lub inny obcy

3.2.2.4. Krokiety — wg tabl. 6.

Tablica 6
Cechy Wymagania
Wyglad ogdiny ptaty naleSnikowe posmarowane nadzie-
niem, zwiniete w rulon o bokach ztozonych,
panierowane i powtérnie smazone; niedo-
puszczalne przypalenia i zabrudzenia
- Konsystencja elastyczna* na powierzchni chrupka;
i struktura nadzienia — miekka, jednolita, spoista
Barwa ciasta — niejednolita, ztocista do jasnobra-

Smak i zapach

Zowej;

nadzienia — wihasciwa dla uzytych sktadni-
kow

wihasciwy dla ciasta nalesnikowego, paniero-
wanego, Smazonego;

nadzienia — charakterystyczny dla jaj goto-

wanych, uzytych dodatkéw i przypraw;
niedopuszczalny smak i zapach jetki, kwa-
$ny wynikajacy z fermentacji lub inny obcy

3.2.2.5. Jaja w sosach — wg tabl. 7.

Tablica 7
Cechy Wymagania

Wyglad ogolny jaja gotowane na twardo, obrane ze skoru-
pek, w postaci catych sztuk, potéwek, z do-
datkami lub bez dodatkéw, oblane sosem;
stosunek jaj do sosu zgodnie z p. 3.3.

Konsystencja jaj — zwarta, spoista, zdttko przylegajace

i struktura do biatka;
sosu — zawiesista, niedopuszczalna wodnis-
ta

Barwa charakterystyczna dla $wiezych gotowanych

Smak i zapach

jaj i dla danego rodzaju sosu

charakterystyczny dla $wiezych gotowanych
jaj i uzytych dodatkéw; niedopuszczalny
stechty, jetki kwasny lub inny obcy

3.2.2.0. Jaja garnirowane — wg tabl. 8.

Cechy

Wyglad
ogolny

Tablica 8
Wymagania
jaja na satatce jaja z rdznymi dodatkami

jaja gotowane na twardo, obrane ze skorupek.
w postaci ¢wiartek, potowek lub catych sztuk, uto-
zone dekoracyjnie na

uformowanej porcji sa- roznych  dodatkach:
tatki: warzywnej, ry- warzywnych (np. sata-
bnej, miesnej lub innej. cie, pomidorze) mie-
z dodatkiem lub bez snych, podrobowych,

dodatku surowca mie-
snego (np. szynki), po-
drobowego (np. ozora).
rybnego (np. $ledzia);
pokryte wiasciwg dla
danego dodatku gala-
retag lub bez galarety

rybnych; pokryte lub
niepokryte sosem(np.
majonezem) lub wiasci-
wa dla danego dodatku
galaretg

cd. tabl. 8

Cechy

Konsys-
tencja i
struktura

Barwa

Smak
i zapach

3.2.2.7.

Cechy

Wyglad
ogolny

Konsys-
tencja i
struktura

Barwa

Smak
i zapach

Wymagania
jaja na safatce jaja z roznymi dodatkami

zwarta, luzno potaczona z dodatkami

charakterystyczna dla $wiezych jaj gotowanych
i uzytych dodatkéw

charakterystyczny dla $wiezych, gotowanych jaj
i uzytych dodatkow; niedopuszczalny jetki, kwasny
wynikajacy z fermentacji tub inny obcy

Kotlety z jaj — wg tabl. 9.

Tablica 9

Wymagania
ksztatt okragty lub owalny, grubo$¢ do 2 cm. pa-
nierowane, smazone; wyporcjowane i pakowane
w opakowania jednostkowe; niedopuszczalne zde-
formowania, przypalenia i zabrudzenia

jednolita, miekka;

niedopuszczalne skupiska poszczegolnych sktadni-
kow

powierzchni — niejednolita, ztocista do jasnobra-
ZOWej;

przekroju — wihasciwa dla uzytych sktadnikéw
poddanych obrébce termicznej

whasciwy dla jaj gotowanych oraz pozostatych
skfadnikéw i przypraw poddanych obrébce ter-
micznej; niedopuszczalny stechly, jetki, kwasny lub
inny obcy

3.2.3. Wyroby gotowe z serem

3.2.3.1.

Cechy

Wyglad
ogolny

Konsys-
tencja i
struktura

Barwa

Smak
i zapach

Sery zapiekane — wg tabl. 10.

Tablica 10
Wymagania

bloki w ksztatcie prostopadtoscianu, uzyskane
z podziatu wyrobu pieczonego w duzych formach;
powierzchnia gtadka, oprészona lub nieoprdszona
cukrem pudrem; linia ciecia blokéw gtadka, ewen-
tualne potamania i pokruszenia dopuszczalne
do 5%;

niedopuszczalne zabrudzenia i przypalenia po-
wierzchni;

stosunek masy serowej do spodu ciasta na przekro-
ju 21

ciasta (spod) — zwarta, krucha;

masy — jednolita, zwarta, nie rozpadajgca sie;
na przekroju porowata

ztocista do jasnobrazowej;

przekroju — kremowa do z6ttej, moga by¢ widocz-
ne dodatki;

niedopuszczalne zabrudzenia i przypalenia

ciasta — whasciwy dla uzytego rodzaju ciasta;
masy — wiasciwy dla zapieczonego sera twarogo-
wego oraz uzytych dodatkéw i przypraw;
niedopuszczalny jetki, kwasny wynikajacy z fer-
mentacji lub inny obcy
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3.2.3.2. Sery smazone — wg tabl. 11

Tablica 11
Cechy Wymagania
Wyglad ogolny masa Scista, elastyczna, lepka, jednolita,
smarowna;
dopuszczalna na przekroju ziarnisto$¢ i lek-
ka kaszkowatos$¢
Barwa wihasciwa dla uzytych surowcéw i przypraw

Smak i zapach wihasciwy dla danego rodzaju seréw smazo-
nych, uzytych sktadnikéw i przypraw;

niedopuszczalny jetki lub inny obcy

3.2.3.3. Pasty z sera — wg tabl. 12

Tablica 12
Cechy Wymagania

Wyglad ogélny uformowana masa jednolita, lekko wilgot-
na; na powierzchni moga by¢ widoczne
przyprawy lub dodatki; w opakowaniu je-
dnostkowym lub bezposrednim

Konsystencja masa miekka, jednolita, smarowna; na prze-

i struktura kroju dopuszczalne widoczne dodatki
i przyprawy

Barwa wihasciwa dla uzytych surowcéw, dodatkow

i przypraw; przekroju — jednolita

Smak i zapach charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw
i przypraw;
niedopuszczalny jetki, kwasny wynikajacy

z fermentacji lub inny obcy

3.2.3.4. Nalesniki z serem — wg tabl. 13

Tablica 13
Cechy Wymagania
Wyglad ogolny piaty nale$nikowe uksztattowane w formie
sptaszczonego walca lub tréjkata, z rowno-
miernie natozong warstwg nadzienia;
na powierzchni $lady smazenia;
niedopuszczalne przypalenia i zabrudzenia
Konsystencja ciasta — jednolita; wlasciwa dla ciasta na-
i struktura lesnikowego smazonego;
nadzienia — miekka, jednolita
Barwa niejednolita, jasnozétta do ziocistej z wi-

docznymi nielicznymi plamkami bragzowymi
powstatymi w wyniku smazenia;
nadzienia — biata do zoktej

Smak i zapach charakterystyczny dla smazonego ciasta na-
lesnikowego;

nadzienia — wiasciwy dla sera twarogowe-
go i uzytych dodatkéw i przypraw;
niedopuszczalny smak i zapach jetki, stechty

lub inny obcy

3.2.3.5. Pierogi z serem, pierogi leniwe — wg tabl. 14.

Tablica 14
Cecha Wymagania
pierogi z serem pierogi leniwe
Wyglad ksztatt i wielkos$¢ uzalezniona od uzytych ma-

0g6lny tryc; powierzchnia gladka czysta;

ciasto dokfadnie zlepione; zachowany
niedopuszczalne prze$wity ksztatt bez zde-
nadzienia formowali

cd. tabl. 14
Cecha Wymagania
pierogi z serem pierogi leniwe

Konsysten- ciasta — miekka, nie roz- miekka, zwarta;
cja i struktu- padajaca sig; na  przekroju
ra nadzienia — spoista porowata
Barwa ciasta — biatokremowa, biatokremowa

charakterystyczna dla cia-

sta pierogowego;

nadzienia — wlasciwa,

biata z odcieniem lekko

z6ktym
Smak i za- charakterystyczny dla cia- charakterystycz-

ny dla masy z
sera twarogowe-
go z dodatkami

pach sta pierogowego;
nadzienia — wiasciwa dla
sera twarogowego, uzy-
tych dodatkdw i przypraw
niedopuszczalny smak i zapach stechty, kwasny
jetki lub inny obcy

3.3. Wymagania fizyczne — wg tabl. 15.

Tablica 15

Wyszczegblnienie Wymagania fizyczne
zawarto$¢ ciasta ~ zawarto$¢ nadzie-

nia

nie wiecej niz 50% nie mniej niz. 50%

nie wiecej niz 50% nie mniej niz 50%

nie wiecej niz 60% nie mniej niz 40%

Krokiety z jaj
Nalesniki z serem
Pierogi z serem

zawarto$c¢ jaj

Galantyny z jaj
Jaja w sosach
Jaja garnirowane

nie mniej niz 30%
nie mniej niz 55%
nie mniej niz 25%
3.4. Wymagania chemiczne — wg tabl. 16.
Tablica 16

Cechy Wymagailia

Zawarto$¢ soli  kuchennej, %, nie
wiecej niz

— pierogi z serem
— pierogi leniwe
— nales$niki z serem
— sery zapiekane

— galantyny z jaj

— jaja faszerowane

— krokiety z jaj 2,0
— jaja w sosach

— kotlety z jaj

10

— jaja garnirowane
— sery smazone

i 25

— pasty z jaj
— pasty z sera

Zawarto$¢ metali ciezkich, mg/kg,

nie wiecej niz
— kadmu 0,05
— arsenu 0,20
— otowiu 0,50
— miedzi 10,00
— cynku 20.00
— cyny 20,00

3.5. Wymagania mikrobiologiczne
3.5.1. Wymagania mikrobiologiczne dla p&tproduktow

niemrozonych
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Pateczki z grupy coli w 0,001 g — niedopuszczalne.

Gronkowce chorobotworcze  koagulazododatnie
w 0,01 g — niedopuszczalne.
Laseczki beztlenowe przetrwalnikujgce w 01 g —

niedopuszczalne.

Inne drobnoustroje chorobotwdércze w 0,01 g — nie-
dopuszczalne.

Pateczki z rodzaju Salmonella w 25 g — niedopusz-
czalne.

3.5.2. Wymagania mikrobiologiczne dla pétproduktow
mrozonych

Pateczki z grupy coli w 0,001 g — niedopuszczalne.

Gronkowce  chorobotwércze  koagulazododatnie
w 0,01 g — niedopuszczalne.
Laseczki beztlenowe przetrwalnikujace w 0,1 g —

niedopuszczalne.

Inne drobnoustroje chorobotwdrcze w 0,01 g — nie-
dopuszczalne.

Pateczki z rodzaju Salmonella w 25 g — niedopusz-

czalne. »
3.5.3. Wymagania mikrobiologiczne dla wyrobu goto-
Wwego
Pateczki z grupy coli w 0,1 g — niedopuszczalne.
Gronkowce chorobotwércze  koagulazododatnie

w 0,1 g — niedopuszczalne.

Laseczki beztlenowe przetrwalnikujagce w 0,1 g —
niedopuszczalne.

Inne drobnoustroje chorobotwoércze w 0,1 g — nie-
dopuszczalne.

Pateczki z rodzaju Salmonella w 25 g — niedopusz-
czalne.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie i
8150-04.

4.2. Przechowywanie — wg BN-73/8150-04.

4.3. Okres przydatnosci do sprzedazy. Okres liczony
od zakonczenia produkcji do czasu zakupu przez kon-
sumenta wynosi dla:

a) potproduktow mrozonych — 3 miesigce w tempe-
raturze -18°C,

b) pétproduktéw niemrozonych — 18 h,

c) wyrobéw nie poddanych obrdbce termicznej —
18 h,

d) wyrobéw poddanych obrdbce termicznej — 24 h,

transport — zgodnie z BN-73/

e) seréw zapiekanych — 36 h,

0 past — 18 h,

g) serow smazonych — 72 h.
5. BADANIA

5.1. Program badan

5.1.1. Badania petne obejmuja:

a) okreslenie wygladu zewnetrznego,
b) okreslenie konsystenciji,

c) okreslenie struktury,

d) okreslenie barwy,

e) okreslenie smaku i zapachu,

f) oznaczanie zawartosci ciasta,

g) oznaczanie zawartosci nadzienia,

h) oznaczanie zawartosci jaj,

i) oznaczanie liczby sztuk pierogéw rozklejonych
podczas gotowania,

j) oznaczanie liczby sztuk pierogéw leniwych zde-
formowanych,

k) oznaczanie

I) oznaczanie

1) oznaczanie

m) oznaczanie

n) oznaczanie

0) oznaczanie

p) oznaczanie

r) oznaczanie

S) oznaczanie
beztlenowych,

t) oznaczanie liczby gronkowcow chorobotwér-
czych koagulazododatnich,

u) oznaczanie obecnosci
chorobotwérczych,

w) oznaczanie obecnosci pafeczek z rodzaju Salmo-
nella.

Badania petne wg poz. a) -b w) nalezy wykonywaé
w przypadku zmiany technologii, sktadu surowcéw i na
zadanie organéw kontrolnych.

5.1.2. Badania niepetne obejmuja badania wg 5.1.1
a) -b j) i nalezy je wykonywa¢ dla kazdej partii pro-
duktu.

5.2. Kontrola jakosci

5.2.1. Partia — okreslona ilos¢ wyrobu jednego ro-
dzaju, tej samej nazwy, w jednakowym opakowaniu lub
nieopakowanego, wyprodukowanego przez ten sam za-
ktad, w tym samym dniu; jednolicie oznakowana
i przedstawiona jednorazowo do odbioru.

5.2.2. Sposdb pobierania prébek — wg BN-85/
8150-01.

5.2.3. Przechowywanie prébek i termin wykonywania
badan — wg BN-85/8150-01.

5.3. Opis badan

5.3.1. Okreslanie wygladu zewnetrznego, konsystencji,
struktury, barwy, smaku i zapachu — wg PN-80/
A-82101.

5.3.2. Oznaczanie zawartosci ciasta i nadzienia.
W przypadku oznaczania zawartosci ciasta i nadzienia
w pierogach z serem, pobra¢ do badan nie wiecej niz
50 sztuk, a w przypadku krokietow i nalesnikéw z se-
rem nie mniej niz 3 sztuki. Zwazy¢ pobrane probki
z doktadnoscig do 0,1 g, oddzieli¢ nadzienie od otocz-
ki. Zwazy¢ osobno nadzienie i otoczke z doktadnoscig
do 0,1 g. Obliczy¢ procentowg zawarto$¢ ciasta i na-
dzienia (3¢) wg wzoru

zawartosci
zawartosci
zawartosci
zawartosci
zawartosci
zawartosci cynku,

zawartosci cyny,

liczby pateczek z grupy coli,

liczby laseczek przetrwalnikujacych

soli,

kadmu,
arsenu,
otowiu,
miedzi,

innych drobnoustrojow

. a 1100
Xi = b (1)
w  ktérym:
a — masa nadzienia lub ciasta, g,
b — masa proébki, g.
5.3.3. Oznaczanie zawartosci jaj. Zwazy¢ z doktadno-
Scig do 0,1 g nie mniej niz 3 porcje galantyny, jaj
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w sosach lub jaj garnirowanych. Oddzieli¢ jaja lub ich
czesci od pozostatych sktadnikéw wyrobu. Zwazy¢ jaja
z doktadnoscig do 0,1 g. Zawarto$¢ jaj (~2) obliczy¢
w procentach wg wzoru

w  ktérym:
a — masa jaj, g,
b — masa proébki, g.

5.3.4. Oznaczanie liczby sztuk pierogéw rozklejonych
podczas gotowania — wg BN-78/8166-03.

5.3.5. Oznaczanie liczby sztuk pierogéw leniwych zde-
formowanych. Do badania pobrac¢ 50 sztuk pierogéw le-
niwych, ugotowaé. Okresli¢ wizualnie liczbe pierogéw
zdeformowanych. Wynik poda¢ w procentach pierogow
leniwych zdeformowanych w stosunku do og6lnej licz-
by pierogéw pobranych do gotowania.

5.3.6. Oznaczanie zawartosci soli — wg PN-85/
A-82100.

5.3.7. Oznaczanie zawartosci arsenu — wg PN-59/
A-04010.

5.3.8. Oznaczanie zawartosci otowiu — wg PN-80/
A-04011.

5.3.9. Oznaczanie zawartosci miedzi — wg PN-80/
A-04012.

5.3.10 Oznaczanie zawartosci cynku — wg PN-59/
A-04013.

5.3.11. Oznaczanie zawartosci cyny — wg PN-80/
A-04014.

5.3.12. Oznaczanie zawartosci kadmu — wg Metod
oznaczania metali w $rodkach spozywczych.

5.3.13. Badania mikrobiologiczne — wg PN-85/

A-82051.

5.4. Ocena partii. Partie nalezy uzna¢ za zgodng
z wymaganiami normy, jezeli odpowiada wszystkim
wymaganiom rozdz. 3 i 4.

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1 Instytucja opracowujgca norme — SPOLEM CZSS Oddziat Wo-
jewddzki Spdtdzielcze Przedsiebiorstwo Produkcji Garmazeryjnej
i Napojow, Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-76/8153-01

a) wprowadzono wymagania chemiczne dla zawartosci soli,

b) wprowadzono oznaczania zawartosci ciasta, nadzienia i jaj,

¢) wprowadzono oznaczanie liczby sztuk pierogéw rozklejonych
i liczby sztuk pierogéw leniwych zdeformowanych,

d) wprowadzono wymagania mikrobiologiczne dla obecnosci pa-
teczek rodzaju Salmonella,

1 wprowadzono nowe wymagania mikrobiologiczne dla pateczek
z grupy coli w wyrobach gotowych,

1j wprowadzono wymagania mikrobiologiczne dla pétproduktow
nicmrozonych,

g) wprowadzono wymagania dla zawartosci metali,

h) rozszerzono asortyment potproduktéw mrozonych i wyrobow
gotowych,

i) wprowadzono okres przydatnosci do sprzedazy,

j) wprowadzono program badan,

k) wprowadzono symbol SWW.

3. Normy i dokumenty zwigzane
PN-59/A-04010 Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawartoSci arse-

nu

PN-80/A-04011 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci otowiu

PN-80/A-04012 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci miedzi

PN-59/A-04013 Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci cyn-
ku

PN-80/A-04014 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci cyny

PN-85/A-82051 Wyroby garmazeryjne. Pétprodukty i wyroby goto-
we. Badania mikrobiologiczne

PN-85/A-82100 Wyroby garmazeryjne. Metody badan chemicznych

PN-80/A-82101 Wyroby garmazeryjne. Badania organoleptyczne i fi-
zyczne

BN-85/8150-01 Wyroby garmazeryjne. Pobieranie probek

BN-73/8150-04 Wyroby garmazeryjne. Pakowanie, przechowywanie
i transport. Wytyczne ogdlne

BN-78/8166-03 Mrozone wyroby kulinarne. Pobieranie probek i ba-
danie jakosci

Metody oznaczania metali w $rodkach spozywczych. Warszawa: Wy-
dawnictwa Metodyczne Panstwowego Zaktadu Higieny 1984.

4. Symbol wg SWW — 2542-14.

5. Autorzy projektu normy — mgr inz. Lucyna Gackowska, mgr
Jadwiga Ewa Gatecka-Wiercioch — SPOLEM CZSS, Centralny
Os$rodek Badawczo-Rozwojowy Przemystu Gastronomicznego i Arty-
kutéw Spozywczych, £6dz.



