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POLPRODUKTY ) Zamiast
I WYROBY Flaki BN-73/8159-01
GOTOWE f

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wy-
magania szczegOtowe, dotyczace wyrobOw garmazeryj-
nych — flakow.

1.2. Zakres stosowania normy. Norme nalezy stoso-
wac przy opracowaniu receptur, w produkcji, obrocie
i kontroli.

1.3. Okredlenia

1.3.1. wyroby gotowe — flaki w sosie — wyroby
sporzadzone z flakow wotowych, zoladkéw wieprzo-
wych, krezek cielecych, wywaru, surowcow dodatko-
wych lub bez dodatkéw, przypraw, zasmazki.

1.3.2. wyroby gotowe — flaki w galarecie — wyroby
sporzadzone z flakéw wotowych, zotadkéw wieprzo-
wych, krezek cielecych, surowcow zelujgcych i wy-
waru, surowcow dodatkowych, przypraw i zastudzone
w odpowiednich formach.

1.3.3. wyroby gotowe — flaki w ostonce — wyroby
sporzadzone z flakow wotowych, zolgdkéw wieprzo-
wych, krezek cielecych, surowcow zelujgcych, surow-
cow dodatkowych, przypraw, zasmazki lub bez zas-
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mazki i zastudzone w ostonce (naturalnej lub sztucz-
nej).

2. PODZIAL | OZNACZENIE

2.1. Podziat. Wyroby garmazeryjne flaki — dzieli sie
na:

a) flaki w sosie, gorace zastudzone lub mrozone,

b) flaki w galarecie,

c) flaki w ostonce.

2.2. Przykfad oznaczenia flakéw w galarecie:

WYROBY GARMAZERYJINE — FLAKI W GALARECIE

BN-83/8159-01

3. WYMAGANIA

3.1. Surowce, dodatki i przyprawy uzyte do produkcji
powinny odpowiada¢ wymaganiom obowigzujacych
norm przedmiotowych. Ostonki naturalne, sztuczne —
dopuszczone atestem PZH zezwalajgcym na stosowanie
do okreslonego asortymentu.

3.2. Wymagania jakosciowe wyrobu gotowego

3.2.1. Wymagania organoleptyczne dotyczace flakéw
w sosie — wg tabl. 1

Tablica 1
Cecha Wymagania
Itaki gorace i zastudzone flaki mrozone
Wyglad ogolny ksztatt i masa bloku zalezna od uzytej formy lub opa-
kowania jednostkowego
flaki — pokrojone w paski, dodatki — w nieregularne czastki réwnomiernie rozmieszczone w sosie;
niedopuszczalne wystepowanie odtamkoéw kostnych (z kosci uzytych do sporzadzania wywaru)
Konsystencja flaki — miekkie, nierozgotowane, dodatki — miekkie, masa bloku utwardzona przez zamrozenie; po rozmro-
sos — w temperaturze 4-F12°C zestalony na skutek zeniu i podgrzaniu do temperatury 50-F60°C — jak
zastosowania zasmazki; w temperaturze 50J-60°C dla flakow goracych i zastudzonych
gesta lekko zawiesista
Barwa Hakéw surowcow dodatkowych — charakterystyczna dla uzytego rodzaju;

niedopuszczalne plamy szarozielone;

sosu — charakterystyczna dla zastosowanych dodatkow, przypraw

Smak i zapach

| po rozmrozeniu i podgrzaniu

charakterystyczny dla uzytych rodzajéw flakow, dodatkéw, przypraw, przyprawy wyraznie wyczuwalne;
niedopuszczalny smak i zapach kwasny, wynikajacy z fermentacji, przypalenizny, zjetczatego ttuszczu i inny obcy
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3.2.2. Wymagania organoleptyczne dotyczace flakow  cd. tabl. 4
w galarecie — wg tabl. 2. . )
Cecha Flaki w sosie Flaki Flaki
Tablica 2 zastu- mrozone w \galarecie w ostonce
dzone
Cecha Wymagania
. ) o Zawartos$¢ skro-
Wyglad ksztatt i masa bloku zalezna od uzytej formy, bi. % nie 3 3 . 3
ogolny flaki rozdrobnione w paski, surowce dodatko- W{ecej YniZ
we w nieregularne czastki, wszystkie skfadniki
réwnomiernie rozmieszczone w galarecie; Zawarto$¢  soli,
niedopuszczalne wystepowanie odtamkéw kost- %, nie wiecej 2 2 2 2
nych (pochodzacych z kosci uzytych do spo- niz
rzadzenia wywaru)
Konsysten- (laki, dodatki — migkkie, 3.3. Wymagania mikrobiologiczne
da galareta — elastyczna, spoista — pafeczki z grupy coli — nieobecne w 0,! g pro-
Barwa charakterystyczna dla uzytych rodzajow flakow duktu,
— dodatkéw i przypraw; — gronkowee chorobotwoércze — nieobecne wO0,1 g
galarety —uzalezniona od zastosowanych przy- dukt
praw (np. papryki), kiarowna, produktu, . o .
dopuszczame nieznaczne Zmetnienie ga]arety — laseczki beztlenowe ptzetrwamlkuﬁce — nieobec-
Smak i za- charakterystyczny dla uzytych rodzajow/ fla- ne w01l g .prOdUKtuZ .
pach kow, dodatkéw przypraw, wyraznie wyczuwal- — pateczki z rodzaju Proteus — nieobecne w 0,1 g
ne przyprawy; produktu.
niedopuszczalny smak i zapach kwasny, wyni- Ogolna liczba-drobnoustrojéw — do 100000 w 1g
kajacy z fermentacji, przypalenizny, zjetczatego produktu.
thuszczu, gorzki i inny obcy
. 3 4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
3.2.3. Wymagania organoleptyczne dotyczace flakow | TRANSPORT
w ostonce — wg tabl. 3.
4.1. Pakowanie i transport — wg BN-73/8150-04.
Tablica 3
Cecha Wymagania 4.2. Przechowywanie
Wyglad wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej, . . . . p
0golny ostonka czysta, dopuszczalna lekko wilgotna na 4.2.1. Warunki prZEChO_Wywama_‘ Flaki powinny by¢
przekroju, flaki pokrojone w paski, surowce przechowywane w pomleszczenlacrl Chj‘OdZO_nyCh w
dodatkowe — w nieregularpe czastki réwno- temperaturze +4 do +8°C dla flakdw w sosie zastu-
miernie rozmieszczone w masie dzonych, 0 do +8°C dla flakéw w galarecie, +4 do
Konsy- batonu $cista, jedrna, elastyczna; flaki, dodat- +8°C dla flakéw w ostonce, nie wyzszej niz -18°C dla
stencja ki — migkkie, réwnomiernie rozmieszczone i ze- flakobw w sosie mrozonych, przy wilgotnosci wzglednej
stalone w masie okolo 85%.
Barwa batonu charakterystyczna dla zastosowanych
ostonek; o 4.2.2. Okres przydatnosci do sprzedazy okres liczony
niedopuszczalne zabrudzenie, oslizgtosc: od zakoriczenia produkcji do czasu zakupu przez kon-
na przekroju — charakterystyczna dla uzytych t
flakéw, dodatkéw, przypraw sumenta.
Smak i za- charakterystyczny dla uzytych rodzajow fla- Okres', przyda’gnosm do sprzedaz_y, prZY _ZaChowamu
pach kow, surowcow dodatkowych, przypraw; wyraz- warunkow OkreSIOHyCh '\ 421, nie powinien przekra—

nie wyczuwalne przyprawy,

niedopuszczalny smak i zapach kwasny, wyni-
kajacy z fermentacji, z przypalenizny, zjetcza-
lego ttuszczu, gorzki lub inny obcy

3.2.4. Wymagania fizykochemiczne dotyczace flakow
— wg tabl. 4

Tablica 4
Cecha Flaki w sosie Flaki Flaki
zastu- mrozone W galarecie w ostonce
dzone
Zawartos¢  fla-
kéw, %, nie 50 50 40 50
mniej niz

cza¢ 24 h — dla flakéw w sosie zastudzonych, 24 h —
dla flakéw w galarecie, 24 h — dla flakéw w ostonce,
3 miesigce — dla flakow w sosie mrozonych.

5. BADANIA

5.1. Program badan — wg tabl. 5.

Badania petne przeprowadza sie co najmniej raz w
roku, przy zmianie technologii lub w kwestiach spor-
nych.

Badania niepetne przeprowadza sie wg okreslonego
harmonogramu, jako badania biezace, kontrolne.

Badania okresowe przeprowadza si¢ zgodnie z usta-
lonym harmonogramem lub na zlecenie jednostki prze-
prowadzajacej kontrole.
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Tablica 5 cd. tabl. 5
i Biidania Badania
Lp. Rodzaj badan chne nie-  okre- Lp. Rodzaj badan ehne nie-  okre-
P petne  sowe P petne  sowe
1  Sprawdzenie stanu opakowan 3 Wykrywanie obecnosci plesni + - -
Jednostkowych masy  netto ¥ ) * 14 Oznaczanie ogoélnej liczby dréb-
2 Okreslenie wygladu ogd6lnego + 4 + noustrojow + -
3 Okreslenie konsystencji + + +
4 Okreslenie barwy N N N 5.2. Partia. Partig stanowi okreslona ilos¢ wrobu jed-
o _ nego rodzaju, tej samej nazwy, w jednakowym opako-
5  Okreslenie smaku i zapachu * + * waniu lub luzem, wyprodukowana przez ten sam za-
6  Okreslenie zawartosci sktadni- ktad, w tym samym dniu i przedstawiona jednorazowo
kéw miesnych + - + do odbioru.
7 Okredlenie zawartosci soli i + 5.3. Popieranie probek — wg BN-71/8150-01.
8  Okreslenie zawartosci skrobi + - + S4. Opis ba.dan
5.4.1. Badania organoleptyczne — wg PN-80/
9 Wykrywanie pateczek z grupy A-82101.
col - - 5.4.2. Badania chemiczne — wg PN-71/A-82100.
10 Wykrywanie ~obecnosci - gron- 5.4.3. Badania mikrobiologiem. — wg PN-70/
kowcow * - - A-82051. Wykrywanie gronkowcow chorobotwoérczych
n Wykrywanie obecnosci laseczek — wg PN-75/A-04024.
.beZ“‘;”OV"VCh preetrwalniku- 55. Ocena partii. Partie nalezy uznaé za zgodna
sayen _ z wymaganiami normy, jesli wyniki wszystkich badan
12 Wykrywanie obecnosci pate- bedg odpowiada¢é wymaganiom zawartym w rozdz.
czek z rodzaju Proteus + - - 34
KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norme — ,,Spotem” WSS Oddziat Pro-
dukcji Garmazeryjnej i Napojow w Warszawie.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-73/8159-01

a) wprowadzono nowe grupy asortymentowe,

b) uaktualniono wskazniki fizykochemiczne,

¢) wprowadzono nowe zasady badan.

3. Normy zwigzane
PN-75/A-04024 Produkty zywnosciowe. Wykrywanie i ilosciowe

oznaczanie gronkowcéw chorobotworczych (koagulazododatnich)
PN-70/A-82051 Artykuty garmazeryjne. Pdtfabrykaty i wyroby go-

ntowe. Badania mikrobiologiczne

PN-71/A-82100 Wyroby garmazeryjne. Badania chemiczne

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

BN-71/8150-01 Wyroby garmazeryjne. Pobieranie prébek

BN-83/8150-04 Wyroby garmazeryjne Pakowanie, przechowywanie
i transport. Wytyczne ogdlne

4. Symbol wg SWW — 2542,

5. Autorzy projektu normy — Marianna Chojczak i Maria
Warszywka — ,,Spotem” WSS Oddziat Produkcji Garmazeryjnej
w Warszawie.



