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NORMA BRANZOWA

WYROBY
PRZEMYSLU
SPOZYWCZEGO

POLFABRYKATY
1WYROBY GOTOWE

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wy-
magania dotyczace gulaszy z miesa,podrobéw i wa-
rzyw rozdrobnionych w nieregularne kawatki i pod-

a nastepnie duszenia
i przyprawami.

danych procesom podsmazania,
we whasnym sosie z dodatkami

Norma nie dotyczy gulaBzy drobiowych, rybnych i

ze zwierzat +ownych.

1.2, Okreslenia

1.2.1. Gulasze miesne - wyroby garmazeryjne go-
towe miesne,sporzadzone z jednego lub kilku rodza-
Jjow miesa: wodowego, wieprzowego, cielecego, ba-
raniego oraz dodatkéw i przvoraw.

1.2.2. Gulasze podrobowe - wyroby garmazeryjne
gotowe,sporzadzone z jednego lub kilku rodzajoéw
podrobéw oraz dodatkéw i przypraw.

1.2.3. Gulasze jarzynowo-mieane - wyroby garma-
zeryjne gotowe,sporzadzone z warzyw i jednego lub
kilku rodzajow miesa oraz dodatkéw i przypraw.

1.2.4. Gulasze jarzynowo-podrobowe - wyroby gar-
mazeryjne gotowe,sporzadzone z warzyw i jednego
lub kilku rodzajéw podrobdéw oraz dodatkéw i przy-
praw.

1,3, Normy zwigzane
PN-66/A-82004 Podroby zwierzat rzeznych
PN-70/A-82051 Artykuty garmazeryjne. Podfabryka-
ty 1 wyroby gotowe. Badania mikrobiologiczne
PN-71/A-82100 Wyroby garmazeryjne. Badania che-

miczne

PN-71/A-82101 Wyroby garmazeryjne. Badania orga-
noleptyczne i1 fizyczne

BN-71/8150-01 Wyroby garmazeryjne.Pobieranie pré-
bek
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Wyroby garmazeryjne gotowe
Gulasze

Zamiast
BN-63/8159-02

Grupo katalogowa XIl 11

BN-71/8151-07 Produkcja garmazeryjna. Elementy i
miesa drobne z rozbioru péttusz wieprzowych Kkl.
2 i 3 bez szynek z uzyskaniem Hdopatki bez kos$-
ci uformowanej do pieczenia

BN-71/8151-10 Produkcja garmazeryjna.
rozbioru $wiezych tusz cielecych kl. 1

BN-71/8151-11 Produkcja garmazeryjna.
rozbioru $Swiezych tusz cielecych kl. 2

BN-71/8151-12 Produkcja garmazeryjna. Mieso z
rozbioru swiezych ¢éwierctusz wotowych przednich
kl. 1 z jatowic i wolcéw

BN-71/8151-13 Produkcja garmazeryjna. Mieso z
rozbioru $wiezych ¢éwierétusz wotowych przednich
kl. 2 z jatowic i wolcéw

BN-71/8151-32 Produkcja garmazeryjna. Mieso z
rozbioru swiezych éwierétusz wotowych przednich
k. 1 i 2

Zarzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki

Mieso z

Mieso z

Spotecznej

z dnia 17 wrzesnia 1971 r. w sprawie ogélnych
warunkéw sanitarnych przy przewozie $Srodkéw
spozywczych (Mon. Pol. Nr 50 poz. 320).

2. WYMAGANIA

2.1. Wymagania dotyczace surowcéw miesnych, do-
datkéw i przypraw. Jakos¢ surowcow miesnych uzy-
tych do produkcji powinna odpowiada¢  wymaganiom

wszystkich obowigzujacych norm przedmiotowych do-

tyczacych rozbioru, a w szczegélnosci: PN-66/
A-82004, BN-71/8151-07, BN-71/8151-10, BN-71/
8151-11, BN-71/8151-12, BN-71/8151-13, BN-71/
8151-32.

Dodatki i przyprawy uzyte do produkcji powinny

odpowiada¢ wymaganiom odpowiednich norm przedmio-
towych.

Panstwowe Przedsiebiorstwo Garmazeryjne
Ustanowiona przez Dyrektora Parnstwowego Przedsiebiorstwa Garmazeryjnego dnia 28 marca 1972 r.
jako norma obowigzujgca w zakresie produkcji i obrotu od dnia 1 pazdziernika 1972 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 3/1972 poz. 4)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYINE

Druk. Wyd. Norm W-.ro Ark. Wyd.0,4.0

Noki. 3500 4 50 Zom. 1394/72 Cena zt 2,40



2.2.

2.2.1. Wymagania organoleptyczne

Cecha
gulasze migsne

kawatki miesa réwnomier-
nie rozmieszczone w so-
sie

Wyglad ogélny

po schtodzeniu
wyrobu do temp,
12°C

zestalona z widocznymi
kawatkami migsa

podptynna z widocznymi
kawatkami miesa; ka-
watki miesa miekkie,
nierozgotowane, przy
lekkim nacisku nie
rozpadajace sieg

po podgrzaniu
wyrobu do temp.
50 r 60°C

Konsystencja

charakterystyczny dla
wyrobéw sporzadzonych

Smak i zapach z miesa

EN-72/8159-02

Wymagania dotyczace wyrobu gotowego

Wymagania

gulasze podrobowe

kawatki podrobéw w po-
staci kostek, plaster-
kéw, potplasterkow,
paskéw, ewentualnie
nieregularnych czastek
- w zaleznosci od ro-
dzaju podrobéw; podro-
by réwnomiernie roz-
mieszczone w sosie

gulasze
Jjarzynowo-miesne

kawatki miesa i warzyw
réwnomiernie rozmiesz-
czone w sosie

rozdrobnienie zgodne z recepturag$ przyprawy widoczne

zestalona z widocznymi
kawatkami podrobéw

p64ptynna z widocznymi
kawatkami podrobéw; ka-
watki podrobéw miegkkie,
nie rozpadajace sie

zestalona z widocznymi
kawatkami mie”a i wa-
rzyw

p6dptynna z widocznymi
kawatkami migsa i wa-
rzyw; kawakki miesa i
warzyw miekkie, nieroz-
gotowane, o zachowanym
ksztatcie

zasmazka réwnomle:enie rozprowadzona

charakterystyczny dla
wyrobéw sporzadzonych
z podrobéw

z wyrazng wyczuwalnoscig

charakterystyczny

dla wyrobéw sporzadzo-
nych z migsa i réznych
rodzajow warzyw

izytych dodatkéw i przypraw

gulasze
Jjarzynowo-podrobowe

kawatki podrobéw i warzyw
réwnomiernie rozmieszczo-
ne w sosie

zestalona z widocznymi
kawatkami podrobéw i wa-
rzyw

p6dptynna z widocznymi
kawatkami podrobéw i wa-
rzyw; kawatki podroboéw i
warzyw migkkie, nieroz-
gotowane, o zachowanym
ksztakcie

charakterystyczny dla
wyrobéw sporzadzonych z
podrobéw i réznych ro-
dzajow warzyw

nie dopuszcza sie smaku kwaznego wyniktego na skutt3k fermentacji oraz gorzkiego wynikkego z przypalenie

Jjasnobrunatna do bru-
natnej lub charakte-
rystyczna dla uzytych
dodatkéw i przypraw
(pomidory, papryka
itp.)

Barwa

2.2.2. Wymagania fizykochemiczne

Cecha

zawartoscé mb a w wyrobie

gotowym, 7Pnie mniej niz 50,0
zawartos¢ warzyw w wyrobie

gotowym, %, nie mniej niz .
zawartos¢ soli, % 1,0r2,0
za) tos¢ skrobi ogétem,

@Z;do 3.0

gulasze migsne

charakterystyczna dla

wyrobéw sporzadzonych

z podrobéw i odpowied-
nich dodatkéw i przy-

praw

50,0

gulasze podrobowe

charakterystyczna dla
wyrobéw sporzadzonych
z migsa i warzyw oraz
dodatkéw i przypraw

gulasze
Jjarzynowo-migsne

20,0

30,0
1 9,2,0

3,0

charakterystyczna dla wy-
robéw sporzadzonych z
podrobéw 1 warzyw oraz
dodatkéw i przypraw

gulasze
Jjarzynowo-podrobowe

20,0

30,0
1 Q,Z,O

3,0

2,2,3, Wymagania mikrobiologiczne szy stanowiag kontenery, termosy i pojemniki alu-

Bakterie chorobotwércze - niedopuszczalne, miniowe.

Pateczki z grupy okreznicy w 0,1 g produktu - W przypadku uzycia pojemnikéw aluminiowych na-
niedopuszczalne, lezy wyréb gotowy zabezpieczy¢ przed zanieczysz-

Pateczki z rodzaju Proteus w 0,1 g produktu - czeniem odpowiednig przykrywg.

niedopuszczalne,

Gronkowce koagulazo-dodatnie w 0,1 g produktu -

Przy porcjowaniu gulaszy nalezy stosowa¢ opako-
wania bezposrednie Jednostkowe dopuszczone przez

niedopuszczalne, whadze sanitarne, takie jak: torebki polietyleno-
Laseczki przetrwalnikujace beztlenowe w 0,1 g  Wwe, kubki, foremki z folii aluminiowej, PCW itp.
produktu - niedopuszczalne. 3.2.  Znakowanie. Na opakowaniu nalezy umiescié

3. PAKOWANIE.

3.1. Opakowanie.

PRZECHOWYWANIE, TRANSPORT

Opakowanie bezposrednie

etykiety zawierajace co najmniej nastepujace dane:
a) nazwe i1 adres producenta,
b) pedng nazwe wyrobu,

gula- c) date produkcji,
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d) wage jednostkowg netto,

e) cene detaliczna,

f) okres przydatnosci do sprzedazy.

Etykiety powinny by¢ umieszczone na opakowaniu
w sposéb trwaty i widoczny. Nadruk powinien by¢
czytelny, wykonany w sposéb estetyczny,niezmywal-

ny.
3.3. Przechowywanie

3.3.1. Warunki przechowywania.
byé przechowywane w pomieszczeniach

Gulasze powinny

chtodzonych,
nie posiadajacych obcych zapachéw, w temp. 4 r
f 12°C i wilgotnosci wzglednej powietrza nie wyz-
szej niz 85%.

3.3.2. Okres przydatnosci do sprzedazy. Okres
od zakonczenia produkcji do chwili sprzedazy kon-
sumentowi. Do okresu tego wlicza sie czas trans-
portu i okres przechowywania u producenta. Okres
ten dla gulaszy, przy zachowaniu warunkéw okres-
lonych w 3.3.1, nie powinien przekracza¢ 24 godzin.

3.4. Transport. Do transportu gulaszy
stosowa¢ Srodki transportu chdodzone i
dzone izotermiozne, wyposazone w podki,stelaze do
ustawiania opakowan transportowych, odpowiadajace
w pedni warunkom sanitarno-higienicznym przewozu.

Transport powinien odbywa¢ sie w warunkach sa-
nitarnych przewidzianych zarzadzeniem Ministra
Zdrowia i Opieki Spotecznej z dnia 17 wrzesnia
1971 r.

nalezy
niechdo-

4. BADANIA

4.1. Rodza.ie badan

a) badania organoleptyczne i fizyczne,
b) badania chemiczne,

c) badania mikrobiologiczne.

4_.2. Partia - okreslona ilos¢ wyrobu jednego ro-
dzaju, tej samej nazwy, tej samej klasy jakoscio-
wej* w jednakowych opakowaniach lub nieopakowane-
go, wyprodukowanego przez ten sam zakdad, w tym
samym dniu.

4.3. Pobieranie probek - zgodnie z BN-71/Bi 50-01.

4_.4. Opis badan

4.4_.1. Badania organoleptyczne 1 flzyozne - wg
PN-71/A-82101.

4_.4.2. Badania chemiczne - oznaczanie zawartos$-
ci soli kuchennej i skrobi - wg PN-71/A-82100.

4.4.3. Badania mikrobiologiczne - wg PN-70/
A-82051.

4.5. Ocena partii. Partie nalezy uzna¢ za zgod-
ng z norma, jezeli wyniki wszystkich badan odpo-
wiada¢ beda wymaganiom zawartym w rozdz. 2 i 3.

1011BC

INFORMACJE DODATKOWE do HI-72/8159-02

Tatotne »wtaxnr w atcaunlm do BJ-63/S159-02

— mieniono wskazniki fizyczne i chemiczne na podstawie aktualnie przeprowadzonych badan,

- podano okres przechowywania i warunki transportu.



