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GOTOWE Wymagania ogoélne

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wy-
magania dotyczace wyrobow garmazeryjnych — sata-
tek. -

1.2. Zakres stosowania normy. Norme nalezy stoso-
wa¢ w produkcji i obrocie.

1.3. Okreslenia

1.3.1. satatki — wyroby gotowe, w ktérych surow-
cami podstawowymi s rdznego rodzaju warzywa i ich
przetwory, z dodatkiem lub bez dodatku surowcow
miesnych, drobiowych, podrobowych, ryb, przypraw
smakowych i innych produktow (np. ryz, owoce) — po-
faczone z sosem lub majonezem, odpowiednio udeko-
rowane, porcjowane lub nieprocjowane.

1.3.2. satatki jarzynowe — wyroby sporzadzone z kil-
ku rodzajéw S$wiezych i gotowanych, rozdrobnionych
warzyw i ich przetworow, z dodatkiem majonezu, przy-
praw smakowych i innych produktéw (np. ryz, owoce).

1.3.3. satatki jarzynowo-migsne — salatki jarzynowe
z dodatkiem rozdrobnionego, po obrdbce termicznej
miesa, przetworow miesnych, podrobdw, w ilosci nie
wiekszej niz 50% surowcdw podstawowych.

1.3.4. statatki jarzynowo-drobiowe — safatki jarzyno-
we z dodatkiem rozdrobnionego, po obrébce termicznej
miesa bez kosci z drobiu, w ilosci nie wiekszej niz
50% surowcdéw podstawowych.

1.3.5. satatki jarzynowo-rybne — satatki jarzynowe
z dodatkiem rozdrobnionych, po obrébce odpowiedniej
ryb i ich przetwordw, w ilosci nie wiekszej niz 50%
surowcow podstawowych.

1.3.6. satatki jajeczne — safatki jarzynowe z dodat-
kiem rozdrobnionych gotowanych na twardo jaj, w ilos-
ci nie wiegkszej niz 30% surowcow podstawowych.

2. PODZIAL | OZNACZENIE
2.1. Podziat. Safatki dzieli sie na:
— jarzynowe,

— jarzynowo-miesne,
— jarzynowo-drobiowe,
— jarzynowo-rybne,

— jajeczne.

Grupa katalogowa 1211

2.2. Przykiad oznaczenia satatki jarzynowej:
SALATKA JARZYNOWA BN-84/8154-02

3. WYMAGANIA

3.1. Surowce, dodatki, przyprawy uzyte do produkcji
powinny odpowiadaé wymaganiom obowigzujgcych
norm przedmiotowych.

3.2. Wymagania organoleptyczne dotyczace wyrobdw
gotowych — wg tabl. 1

Tablica 1

Cecha Wymagania

Wyglad ogélny wszystkie skiadniki rozdrobnione zgodnie
Z receptura, réwnomiernie rozmieszczone,
zwigzanie poszczegolnych sktadnikéw do-
bre, formowane w opakowania zbiorcze lub
jednostkowe, powierzchnia wyréwnana, po-
kryta majonezem lub sosem, dekorowana
estetycznie, dopuszcza sie satatki nie po-
kryte majonezem lub sosem, nie dekorowa-
ne w opakowaniach zbiorczych;
niedopuszczalna obsuszona powierzchnia sa-
fatki

barwa — niejednolita, charakterystyczna dla
uzytych sktadnikéw

niedopuszczalna barwa — zszargata, majone-
zu zmieniona — z6Ha lub ciemnoz6tta, na
skutek dhugiego lub niewtasciwego przecho-
wywania wyrobu

skfadnikow — niemazista, miekka, wyrdb
uformowany nie powinien zmienia¢ ksztattu
sosu. majonezu — jednolita;
niedopuszczalne jest rozwarstwienie majone-
zu

Wyglad ogdiny

Konsystencja
i struktura

charakterystyczny dla poszczegdlnych ro-
dzajow sakatek, zalezny od zastosowanych
surowcow, dodatkéw i przypraw;
niedopuszczalny smak j zapach jetki, gorzki,
kwasny, stony lub inny obcy

Smak i zapach

3.3. Wymagania fizyczne dotyczace salatek w opa-
kowaniach jednostkowych — masa netto powinna od-
powiada¢ deklarowanej na etykiecie z tolerancjg +£5%.
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3.4. Wymagania chemiczne dotyczace wyrobow goto-
wych
Zawarto$¢ suchej masy:
— dla salatek jarzynowych — nie mniej niz 20%,
— dla safatek pozostatych — nie mniej niz 25%.
Zawarto$¢ tluszczu — nie mniej niz 7%.
Zawarto$¢ soli — nie wiecej niz 2,5%.

3.5 Wymagania mikrobiologiczne dotyczace wyrobow

gotowych: n
Pateczki z grupy coli w 0,01 g produktu — niedo-
puszczalne.

Laseczki beztlenowe przetrwalnikujace w 0,1 g produk-
tu — niedopuszczalne.

Gronkowce chorobotwércze w 0,1 g produktu — nie-
dopuszczalne.

Paleczki z rodzaju Salmonella w 25 g produktu —
niedopuszczalne.

\
4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie, przechowywanie i transport — wg
BN-73/8150-04. -

4.2. Okres przydatnosci do sprzedazy — okres liczo-
ny od zakonczenia produkcji do chwili zakupu przez
konsurpenta — nie dtuzszy niz 16 h. Temperatura prze-
chowywania 4 -F 12°C.

' 5. BADANIA
5.1. Program badan — wg tabl. 2
Tablica 2
1p Rodzaj badan Badania
petne niepetne okresowe
1  OkreSlenie wygladu ogdlnego + + +
2 Okreslenie konsystencji i
struktury + + +
3 Okreslenie smaku i zapachu + + +
\
KON

cd. tabl. 2
Lp. Rodzaj badan Badania
petne niepetne okresowe

4 Oznaczanie zawartosci suchej

masy + +
5 Oznaczanie zawartosci thusz-

czu + - +
6 Oznaczanie zawartosci soli + - +
7 Wykrywanie pateczek z grupy

coli +
8 Wykrywanie laseczek beztle-

nowych przetrwalnikujacych + —
9 Wykrywanie gronkowcow

chorobotwérczych  (koagula-

zododatnich) +

10 Wykrywanie pateczek z ro-

dzaju Salmonella + -

Badania petne przeprowadza sie przed uruchomie-
niem produkcji seryjnej, przy zmianie skfadu surow-
cowego, technologii i co najmniej w okresach rocznych.

Badania niepetne przeprowadza sie kazdorazowo
przed przekazaniem partii do obrotu towarowego.

Badania okresowe przeprowadza sie zgodnie z usta-
lonym harmonogramem lub na zlecenie jednostki prze-
prowadzajacej kontrole.

5.2/ Kontrola jakosci

5.2.1. Skfad i licznos¢ partii. Partie stanowi satatka
jednego rodzaju w jednakowym opakowaniu, wypro-
dukowana przez ten sam zakiad, w tym samym dniu
i przedstawiona jednorazowo do odbioru.

5.2.2. Pobieranie prébek — wg BN-71/8150-01.

5.3. Opis badan

5.3.1. Badania organoleptyczne i
PN-80/A-8210l.

5.3.2. Badania chemiczne — wg PN-71/A-82100.

5.3.3. Badania mikrobiologiczne wg PN-70/
A-82051 i PN-75/A-04024.

5.4. Ocena partii. Partie nalezy uzna¢ za zgodng ¢
z wymaganiami normy, jezeli wyniki wszystkich badan
bedg odpowiadaty wymaganiom podanym w rozdz.
3i4

IEC

fizyczne — wg

INFORMACJE DODATKOWE

1 Instytucja opracowujgca norme — SPOLEM CZSS Spoétdziel-
cze Przedsigbiorstwo Produkcji Garmazeryjnej i Napojow w War-
szawie. 4

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-77/8154-02

a) wprowadzono zmiang w okre$leniach poszczegolnych rodza-
jow- satatek zgodnie z obowigzujacg normg klasyfikacyjng BN-80/
8150-03.

b) uwzgledniajac aktualng sytuacje gospodarczg w zmiennosci po-
dazy surowcéw, wprowadzono nowe zasady oceny partii w czesci
dotyczacej wymagan chemicznych, co umozliwi operatywne dziatanie
producentom przy zachowaniu wymagan jakosciowych i zabezpie-
czeniu interesow konsumentow.

c) uaktualniono wymagania organoleptyczne, ograniczajac je do
niezbednych.

d) wprowadzono nowe zasady badan,

€) rozszerzono wymagania mikrobiologiczne.

3. Normy zwigzane
PN-75/A-04024 Produkty zywnosciowe. Wykrywanie i iloSciowe
oznaczanie gronkowcéw chorobotwoérczych (koagulazododatnich)
PN-70/A-82051 Artykuty garmazeryjne. PoHabrykaty i wyroby go-
towe. Badania mikrobiologiczne
PN-71/A-82100 Wyroby garmazeryjne. Badania chemiczne
PN-80/A-82101 Wyroby garmazeryjne. Badania organoleptyczne i fi-
zyczne
BN-71/8150-01 Wyroby garmazeryjne. Pobieranie probek
BN-80/8150-03 Wyroby garmazeryjne. Nazwy, okreslenia i Kklasyfi-
kacja
BN-73/8150-04 Wyroby garmazeryjne. Pakowanie, przechowywanie
.i transport. Wytyczne ogo6lne
4. Symbol wg SWW — 2542,
5. Autorzy projektu normy — inz. Barbara Idziak — Spotem
CZSS, Oddziat Katowice oraz mgr inz. Elzbieta Zwolifska — Spo-
m CZSS. Warszawa.



