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WYROBY GOTOWE Wymagania ogdlne Zamiast

i. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wyma-
gania ogolne dotyczace pdifabrykatéw i wyrobéw goto-
wych niemiesnych: maczno-kaszowo-warzywnych.

1.2. Zakres stosowania normy. Norme nalezy stoso-
wac przy opracowywaniu receptur, w produkcji, obro-
cie i kontroli.

1.3. Okreslenia

1.3.1. wyroby garmazeryjne niemiesne — potfabryka-
ty, wyroby gotowe, potrawy kulinarne, w ktérych su-
rowcami podstawowymi sg rozne rodzaje kasz, maki,
ryz, ziemniaki i ich przetwory, warzywa z dodatkiem
sktadnikéw wigzacych, spulchniajagcych, smakowych
oraz z dodatkiem lub bez surowcéw miesnych, thuszczo-
wych i podrobowych w ilosci nie wiekszej niz 25 %.

1.3.2. péifabrykaty maczne, maczno-kaszowe, maczno-
-warzywne, kaszowo-warzywne — wyroby spozywcze
produkowane z réznych rodzajow maki, kasz, ryzu,
ziemniakow, warzyw i ich przetwordw z dodatkiem
skfadnikéw wigzacych, spulchniajacych, smakowych;
ilos¢ surowcow i dodatkéw, g takze sposob i stopien
ich przetworzenia okreSla receptura — mrozone lub
niemrozone, wymagajgce przed spozyciem dalszych za-
biegobw kulinarnych.

1.3.3. wyroby gotowe maczne — wyroby i potrawy
kulinarne, w ktdrych surowcem podstawowym jest je-
den z rodzajéw maki w postaci ciasta tgczonego z roz-
nymi nadzieniami lub dodatkami; skiad surowcéw' pod-
stawowych i dodatkéw, sposéb i stopien przetworzenia
okresla receptura.

1.3.4. wyroby gotowe kaszowe — wyroby i potrawy
kulinarne, w ktérych surowcem podstawowym jest je-
den z rodzajow' kasz lub ryzu poddany uprzednio
obrébce termicznej i potaczony z r6znymi dodatkami;
sktad surowcow podstawowych i dodatkdw, sposob
i stopien przetworzenia okre$la receptura.
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1.3.5. wyroby gotowe maczno-kaszowo-warzywne —
wyroby i potrawy kulinarne wyprodukowane z r6znych
rodzajow maki. kasz, ryzu, ziemniakéw, warzyw i ich
przetworéw fgczonych ze sobg w réznych proporcjach;
skfad surowcowy, sposdb i stopien przetworzenia okre-
$la receptura.

2. PODZIAL | OZNACZENIE

2.1. Podziat. Wyroby garmazeryjne niemiesne macz-
no-kaszowo-warzywne dzieli sie na;

— potfabrykaty,

— wyroby gotowe.

2.1.1. PoHabrykaty dzieli sie:

a) ze wzgledu na stan termiczny na:

— mrozone,

— chtodzone, 1

b) w zaleznosci od uzytego surowca podstawowego:

— maczne,

— kaszowo-warzywne,

— maczno-warzywne.

2.1.2. Wyroby gotowe dzieli sie¢ w zaleznosci od uzy-
tego surowca-podstawowego na:

a) maczne — w skiad tej grupy wchodzag nastepuja-
ce podgrupy:

— ciasta pieczone z dodatkami, nadzieniem lub bez
nadzienia.

— platy nale$nikowe,

— nalesniki i krokiety,

— pierogi,

— paszteciki,

— kulebiaki,

— makarony i zapiekanki z makarondéw,

— tazanki.

— raeuchy,

— Kluski.

Zgtoszona przez SPOLEM WSS Oddziat Produkgji
Ustanowiona przez Dyrektora Oddziatu Produkcji Garmazeryjnej i Napojow SPOLEM WSS
dnia 6 stycznia 1982 r. jako norma obowigzujaca od dnia 1 kwietnia 1982 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 5/1982 poz. 11)
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b) kaszowe — w skiad tej grupy wchodza nastepu-
jace podgrupy:

— kasze i ryz na sypko,

— zapiekanki z kaszy i ryzu,

— kotlety z Maszy i ryzu,

¢) macznolkaszowo-warzywne — w skiad tej grupy
wchodzg nastepujgce podgrupy:

— gotgbki,

— Kkotlety rnaczno-ryzowo-warzywne,

— warzywa faszerowane.

2.2. Przyklad oznaczenia

WYROBY GARMAZERYJNE NIEMIESNE MACZNE
BN-82/8159-06

3. WYMAGANIA

3.1. Surowce, dodatki i przyprawy

3.1.1. Surowce podstawowe: maka, kasza, ryz, ziem-
niaki i warzywa uzyte do produkcji powinny odpo-
wiada¢ wymaganiom obowigzujacych norm przedmio-
towych.

3.1.2. Dodatki i przyprawy uzyte do produkcji po-
winny pdpowiada¢ wymaganiom obowigzujgcych norm
przedmiotowych.

3.1.3.
so, thuszcz, drob i podroby uzyte do produkcji jako
dodatek w ilosci nie przekraczajacej 25 6< powinny by¢
uznane przez Weterynaryjng Inspekcje Sanitarng za
zdatne do spozycia bez zastrzezen.

Mieso z drobiu powinno odpowiada¢ wymaganiom
BN-76/8151-47. BN-76/8 151-46.

Mieso z nutrii powinno odpowiadaé wymaganiom
BN-77/8151-49.

Migso rozdrobnione powinno odpowiada¢ wymaga-
niom BN-81/8011-06.

Thuszcze surowe powinny odpowiada¢ wymaganiom
PN-63/A-85816.

Podroby powinny odpowiada¢ wymaganiom PN-66/
A-82004.

3.2. Wymagania dotyczace potfabrykatow

3.2.1. Wymagania organoleptyczne dotyczace pdifa-
brykatdbw macznych — ciast surowych: ciasta pierogo-
wego, ciasta makaronowego. Ciasta pétkruchego i kru-
chego, ciasta potfrancuskiego i francuskiego — wg
tabl. 1

3.2.2. Wymagania organoleptyczne dotyczace potpro-
duktéow macznych — pierogéw z nadzieniem, knedli,
pasztecikow — wg tabl. 2

Tablica 1

Cecha

Wyglad ogélny

Wymagani a

ciasto wyporcjowane, dowolnie uformowane, opakowane w folig, tomofan, per-

gamin lub na tackach;
powierzchnia gtadka, matowa lub btyszczaca w zaleznoéci od rodzaju ciasta;
dopuszczalne posypanie meke, niedopuszczalne zabrudzenie powierzchni

Konsystencja

Struktura

zwarta, elastyczna lub miekka w zaleznos$ci od rodzaju i jego przeznaczenia

dla ciasta pierogowego, makaronowego, kruchego i potkruchego - jednolita,

na powierzchni widoczne mate otworki; niedopuszczalne skupiska sktadnikéw;

warstwy

Barwa

6ttej

Smak”i zapach

dla ciasta potfrancuskiego i francuskiego niejednolita, widoczne poszczeg6lne

biatokremowa do kremowej, jednolita bez plam i smug
dla ciasta poétfrancuskiego i francuskiego niejednolita, kremowa do kremowo-

charakterystyczny dla surowego ciasta i uzytych dodatkéw; niedopuszczalny

gorzki, stechty lub inny obcy

Tablica 2

Cecha
pierogi

ksztatt i wielko$¢ uzalez-
nione od uzytych matryc,
wielko$¢ wyréwnana, po-
wierzchnia gtadka, czysta,
oprészona meke, ciasto ha
spojeniu doktadnie zlepione;
niedopuszczalne zabrudzenia
powierzchni i prze$wity
nadzienia

Wygled ogélny

Wymagani a

knedle paszteciki

Surowce miesne, ttuszczowe i podrobowe. Mig-

ksztatt kulisty lub owalny,
wielko$¢ wyréwnana, po-

wierzchnia gtadka, czysta,

oprészona meke; niedopu-
szczalne zabrudzenia po-
wierzchni i przeswity na-
dzienia

ksztatt i wielko$¢ okres-
lona recepture, wielko$¢
wyréwnana, powierzchnia
gtadka, btyszczeca lub ma-
towa; dopuszcza sie na po-
wierzchni bocznej widocz-
ne nadzienie

poétfabrykaty mrozone - porcjowane i pakowane w torebki z folii na tackach lub w pudetka

kartonowe

potfabrykaty niemrozone - utozone w jednej warstwie na tackach, pétmiskach
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cd. tabl. 2
Wymagani a
Cecha . i .
pierogi knedle paszteciki
Konsystencja dla pétfabrykatéw mrozonych; ciasta - jednolita, utwardzona przez zamrozenie;
P struktura po ugotowaniu po ugotowaniu po upieczeniu elastycz-

- miekka, nierozpadajeca miekka, zwarta, na prze- na, pulchna lub list-

Sie kroju porowata kowana, dopuszczalna Krir-
cha w zaleznos$ci od rodzaju
ciasta

nadzienia - charakterystyczna dla rodzaju i Stopnia rozdrobnienia uzytych sktadnikéw

okreSlonych recepture;

stosunek ciasta do nadzienia zgodny z wymaganiami podanymi w tabl. 11

Barwa ciasta;

bi atokremowa

biatokremowa do kremo-
wej z06ttej

biatokremowa do kremowo-

nadzienia; charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw okre$lonych recepture

Smak i zapach

charakterystyczny dla surowego ciasta i uzytego nadzienia;

' niedopuszczalny gorzki, stechty lub inny obcy

3.2.3. Wymagania organoleptyczne dotyczace poHa-
brykatéw kaszowo-warzywnych — kotletéw — wg tabl.3.

3.2.4. Wymagania organoleptyczne dotyczace wyro-
boéw gotowych macznych — platy nalesnikowe, nalesniki,
krokiety — wg tabl. 4.

3.2.5. Wymagania organoleptyczne dotyczace wyro-
bow gotowych macznych — paszteciki, kulebiaki, ciasta
pieczone z dodatkami — wg tabl. 5

3.2.6. Wymagania organoleptyczne dotyczace wyro-
boéw gotowych macznych — pierogi, tazanki, zapiekanki
makaronowe — wg tabl. 6.

3.2.7. Wymagania organoleptyczne dotyczace wyro-
bow gotowych macznych — racuchy, kluski — wg tabl. 7.

3.2.8. Wymagania organoleptyczne dla wyrobéw goto-
wych kaszowych — kasze, ryz na sypko — wg tabl. 8.

3.2.9. Wymagania organoleptyczne dla wyrobow goto-
wych kaszowych — zapiekanki, kotlety — tabl. 9.

3.2.10. Wymagania organoleptyczne dotyczace wyro-
boéw gotowych kaszowo-warzywnych — golabki ze stod-
kiej lub kiszonej kapusty, warzywa faszerowane, kotlety
maczno-ryzowo-warzywne — wg tabl. 10.

3.3. Wymagania fizyczne dotyczace potabrykatow
i wyrobdéw gotowych maczno-kaszowo-warzywnych

3.3.1. Wymagania fizyczne dotyczace temperatury
wewnetrznej pdtfabrykatéw mrozonych — temperatura
nie wyzsza niz -6 °C.

3.3.2. Wymagania fizyczne dotyczace zawartosci na-
dzienia w pdtfabrykatach i wyrobach gotowych — wg

tabl. 11

Tablica 3

Cecha

Wygled ogélny
réwnana,

Wymagani a

ksztatt okregty lub owalny, sptaszczony, masa okoto 100 g, powierzchnia wy-
panierowana butke lub innym panierunkiem,

niedopuszczalne zdefor-

mowania i zabrudzenia powierzchni,

p6tfabrykaty mrozone - pakowane w torebki,

pudetka,

potfabrykaty niemrozone - utozone w jednej warstwie na tackach, po6tmiskach

jednolita;
sktadnikéw dobre,

Konsystencja i struktura

niedopuszczalne skupiska poszczeg6lnych sktadnikéw; zwiezanie

dla pétfabrykatéw mrozonych konsystencja utwardzona przez zamrozenie

Barwa

na powierzchni charakterystyczna dla tartej butki lub zastosowanego panierunku;

na przekroju - charakterystyczna dla uzytego rodzaju kaszy lub ryzu i pozosta-
tych sktadnikéw okre$lonych recepture

Smak i zapach
nikéw i przypraw;

charakterystyczny dla uzytego rodzaju kaszy lub ryzu oraz pozostatych sktad-
niedopuszczalny stechty, gorzki, jetki lub inny obcy



Wyglad og6lny

Konsystencja
i struktura

Barwa

Smak i zapach

Cecha

Wygled ogélny

Konsystencja
i struktura

Barwa

Smak i zapach
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Tablica 4

Wymagania

ptaty nale$nikowe nalesniki

usmazone cienkie ptaty cias- usmazone ptaty nale$niko-

ta o ksztatcie okragtym lub we uksztattowane w formie

owalnym sptaszczonego walca lub
trojkata z rownomiernie
natozony warstwy nadzie-
nia

niedopuszczalne przypalenie i zabrudzenie

jednolita lub porowata w
zaleznodci od rodzaju cia-
sta, elastyczna; niedopusz-
czalne ptaty rwece sie lub
rozpadajace

ciasta - jednolita lub po-
rowata w zaleznos$ci od
rodzaju ciasta; niedo-
puszczalne rozerwania
ciasta z wydostajacym
sie nadzieniem
nadzienia - miekka, jed-
nolita wtasciwa dla uzy-
tych sktadnikéw i stop-
nia ich rozdrobnienia

niejednolita, kremowa do ztocistej z widocznymi plamkami
bryzowymi powstatymi w wyniku smazenia

krokiety

usmazone ptaty nale$nikowe
zwiniete w rulon, z réwno-
miernie natozone warstwe
nadzienia; panierowane,
powtdérnie smazone

ciasta - jednolita, wtasciwa
dla ciasta nalesnikowego
panierowanego i powtdrnie
usmazonego; niedopuszczal-
ne rozerwania powierzchni
z wydostajecym sie nadzie-
niem

niejednolita, ztocista do
brezowej

nadzienia - wtasciwa dla uzytych sktadnikéw

wiasciwy dla ciasta na-
le$nikowego smazonego

wtasciwy dla ciasta na-
le$nikowego i rodzaju
nadzienia

niedopuszczalny gorzki, kwasny, jetki, stechty i inny obcy
i
Tablica 5

Wymagani a

o kulebiaki i pierogi drozdzowe
paszteciki pieczone
ksztatt zblizony do podtuz-
nych bochenkéw lub inny
okreslony recepture, po-
wierzchnia upieczonego
ciasta - gtadka, btyszcze-
ca, moze tez by¢ uformo-
wana dekoracyjnie, do-
puszczalne popekanie po-
wierzchni do 5 %

ksztatt zblizony do rulonu
lub sptaszczonego jedno-
stronnietwalca cietego ukos-
nie albo prostopadle, lub
inny okre$lony recepture;
masa 1sztuki do 150 g, po-
wierzchnia goérna gtadka lub
nierdwna, blyszczeca, na
cietej powierzchni bocznej
widoczne zapieczone na-
dzienie; dopuszcza sie
paszteciki z popekane po-
wierzchnie ciasta w ilosci
nie wiekszej niz 5 %

-

ciasta drozdzowego - elastyczna, pulchna, porowata;
ciasta potkruchego i kruchego - jednolita i krucha;
ciasta potfrancuskiego i francuskiego - listkowana, tamliwa;

niedopuszczalny zakalec

nadzienia - miekka, jednolita, wtasciwa dla uzytych sktad-
nikéw i stopnia ich rozdrobnienia; niedopuszczalne sku-
piska poszczeg6lnych sktadnikéow

niejednolita, od ztocistej do jasnobrezowej; niedopuszczal-
na ciemnobrunatna i czarna powstata wskutek przypalenia;
nadzienia - wtasciwa dla uzytych surowcow

wtasciwy dla ciasta na-
leSnikowego panierowane-
go smazonego i rodzaju na-
dzienia

ciasta pieczone z dodatkami,
nadzieniem lub bez nadzienia

boki ciasta o podstawie pros-
toketa, kwadratu, owal-
nym lub innym okre$lonym
recepture z widocznymi na
powierzchni dodatkami

dodatkéw - miekka, wtasci-
wa dla uzytych sktadnikéw”
stopnia ich rozdrobnienia

i obrébki termicznej

niejednoli ta;

ciasta - kremowoztocista do
ztocistej;

dodatkéw - wtasciwa dla
uzytych sktadnikéw; nie-
dopuszczalna czarna powsta-
ta wskutek przypalenia

wtasciwy dla pieczonego ciasta drozdzowego, poétkruchego, kruchego, poétfrancuskiego,

francuskiego oraz nadzienia i dodatkow;
niedopuszczalny gorzki, kwasny, jetki, stechty i inny obcy



Cecha

Wyglad og6lny

Kons ystencja
i struktura

Barwa

Smak i zapach

Cecha

Wygled og6lny

Konsystencja i struk-
tura

Barwa

Smak i zapach

Cecha
Wygled ogélny
Konsystencja i struktura

Barwa

Smak i zapach
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Tablica 6
Wymagani a
. . tazanki i makarony . .
pierogi 7 dodatkami zapiekanki makaronowe
ksztatt pdtkolisty, trojkat- jednolita mieszanina goto- wyréb wyporcjowany w for-
ny, kwadratowy, owalny, wego makaronu lub tazanek mach; ksztatt i wielkos¢
wielko$¢ okreslona re- z dodatkami; rodzaj do- zalezna od uzytej formy;
ceptury; powierzchnia datkéw, ich stopien roz- powierzchnia zapieczona
gtadka lub pofatdowana za- drobnienia i obrobki ter- z widocznymi skitadnikami
leznie od rodzaju nadzie- micznej okre$la receptura zapiekanki; niedopuszczal-
nia; dopuszczalne zabru- ne przypalenie i zabrudze-
dzenie powierzchni na- nie powierzchni
dzieniem i pikniecie
ciasta w ilosci do 10% partii
ciasta - miekka, nieroz- poszczeg6lnych sktadni- niejednolita, porowata,
padajeca sie; kéw —miekka, zwigzanie poszczeg6lnych sktadnikow
nadzienia - charakterys- dobre miekka
tyczna dla uzytych sktad-
nikow
ciasta - kremowoszara, niejednolita, wtasciwa dla na powierzchni niejedno-
charakterystyczna dla go- gotowanego ciasta makaro- lita, wynikajeca z zapiecze-
towanego ciasta pierogowe- nowego i uzytych sktad- nia makaronu i widocznych
0; nikéw sktadnikéw; niedopuszczal-
nadzienia - charakterystycz- ne zabrudzenie powierzch-
na dla uzytych sktadnikéow ni oraz barwa ciemnobrezo-
wa Swiadczeca o przypale-
niu, na przekroju - wtasciwa
dla gotowanego makaronu
i uzytych sktadnikéw
wtasciwy dla gotowanego wtasciwa dla gotowanego ciasta makaronowego potaczonego
ciasta pierogowego i nadzie- z dodatkami i przyprawami okreslonymi recepture
nia

niedopuszczalny stechty, gorzki, jetki lub inny obcy

Tablica 7
Wymagani a
racuchy kluski
ksztatt owalny, powierzchnia nieréwna, ksztatt i wielkos¢ w miare wyréwnana,
masa 1 sztuki okoto 100 g okres$lona recepture
elastyczna, porowata, miekka nierozpa- elastyczna lub miekka w zaleznosci od
dajeca sie rodzaju ciasta, nierozpadajeca sie
na powierzchni - ztocista do jasnobrezo- kremowoszara, jednolita, charakterys-
wej, niejednolita; na przekroju - kremowa tyczna dla gotowanych wyrobéw mecznych
do zo6ttej
witasciwy dla ciasta smazonego oraz uzy- wtasciwy dla gotowanego ciasta ze sktad-
tych dodatkéw zapachowo-smakowych nikéw okreslonych recepture

niedopuszczalny stechty, gorzki, kwasny, jetki lub inny obcy

Tablica 8
Wymagani a
masa porowata, oddzielone poszczegdlne ziarnka; dopuszczalne lekkie zlepienia
miekka, nierézgotowana, sypka

charakterystyczna dla poszczeg6lnych rodzajow kasz lub ryzu; niedopuszczalne
zabrudzeni a

wt.asciwy dla gotowanych poszczegdlnych rodzajéw kasz lub gotowanego ryzu;
niedopuszczalny gorzki, kwasny, jetki lub inny obcy



Cecha

Wyglad ogélny

Konsystencja 1struktura

Barwa

Smak i zapach

Cechy

Wygled ogélny

Konsystencja
i struktura

Barwa

Smak i zapach
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Tablica 9

zapiekanki

wyréb porcjowany w formach; ksztatt
i-wielko$¢ zalezna od uzytej formy;
powierzchnia zapieczona z widoczny-

Wymagani a

mi sktadnikami zapiekanki dekora-
cyjnie bedi dowolnie utozonymi

niedopuszczalne zdeformowania i zabrudzenia powierzchni

niejednolita, porowata, poszczegdlne

sktadniki miekkie

niejednolita, charakterystyczna dla
rodzaju kaszy lub ryzu i pozostatych

sktadnikéw zapiekanki

niedopuszczalna brunatna lub czarna wynikta z przapalenia

witasciwy dla zapiekanek sporzadzonych
z réznego rodzaju kasz lub ryzu*z do-
datkiem warzyw, owocédw lub innych
dodatkéw i przypraw smakowych

jednolita, miekka,

kot lety

ksztatt okregty lub owalny; masa 1 sztuki
okoto 100 g; powierzchnia wyréwnana,
witasciwa dla wyrobu smazonego

zwiezanie dobre, gérna

i dolna powierzchnia lekko spieczona,

chrupka

' niejednolita, na powierzchni ztocista do
jasnobrezowej,

na przekroju charakterys-

tyczna dla mieszaniny jednolitej poszcze-
go6lnych rodzajéw kaszy i pozostatych

sktadnikéw

niedopuszczalny stechty, gorzki, jetki lub inny

Tablica 10

gotebki

liscie kapusty stodkiej lub
kiszonej uprzednio blan-
szowane, wypetnione na-
dzieniem; ksztatt owalny
lub sptaszczonego walca;
niedopuszczalne popeka-
nia z przeSwitem nadzie-
nia oraz zabrudzenia po-
wierzchni

kapusty - miekka nieroz-
gotowana;

nadzienia - miekka, cha-
rakterystyczna dla uzy-
tych sktadnikow;
zwiezanie dobre

Wymagani a

warzywa nadziewane

warzywa wypetnione nadzie-
niem, poddane obrébce ter-

micznej; ksztatt naturalny
warzywa, na powierzch-
niach cietych widoczne
nadzienie; wyjetek stano-
wie pomidory, ktére na-
dziewa sie i nie poddaje
obrobce termicznej

warzyw - miekka, nieroz-
gotowana;

pomidoréw - jedrna
nadzienia - charakterys-
tyczna dla uzytych sktad-
nikéw

niedopuszczalne skupiska poszczeg6lnych sktadnikéw

zewnetrzna - charak-
terystyczna dla $Swiezych
lub kiszonych lisci ka-
pusty; na przekroju - nie-
jednolita, z widocznymi
ziarnkami ryzu lub kaszy
i innych sktadnikéw uzy-
tych zgodnie z recepture

gotebkéw z kapusty stod-
kiej - witasciwy dla goto-
wanej kapusty oraz uzytych
surowcow, dodatkéw i przy-
praw wchodzecych w sktad
nadzienia; gotebkéw z ka-
pusty kiszonej - wiasciwy
dla gotowanej kapusty Ki-
szonej oraz uzytych su-
rowcéw, dodatkéw i przy-
praw wchodzecych w sktad
nadzienia z wyczuwalnym
lekko kwaskowym posmakiem,

zewnetrzna - charakterys-
tyczna dla zastosowanego
warzywa; na przekroju -
niejednolita, z widocznymi
ziarnkami ryzu lub kaszy
i warzyw oraz .innymi
sktadnikami uzytymi zgod-
nie z recepture

witasciwy dla gotowanego
warzywa oraz uzytych su-
rowcoéw, dodatkéw i przy-
praw wchodzecych w sktad
nadzienia; pomidoréw na-
dziewanych - witasciwy dla
tego warzywa oraz uzy-
tych surowcéw, dodatkéow
i przypraw wchodzecych
w sktad nadzienia

niedopuszczalny stechty, gorzki, jetki lub inny obcy

charakterystyczny dla smazonych wyrobow
sporzadzonych z ré6znych rodzajow kaszy lub
ryzu oraz sktadnikéw i przypraw okreslo-
nych recepture

kotlety meczno-ryzowo-wa-
rzywne

ksztatt okregty lub owalny,
masa 1sztuki okoto 100 g
powierzchnia wyréwnana,
witasciwa dla wyrobu sma-
zonego; niedopuszczalne
zdeformowania i zabru-
dzenia powierzchni

niejednolita, miekka, zwie-
zanie dobre, goérna i dolna
powierzchnia lekko spie-
czona, chrupka

niejednolita, na powierzch-
ni ztocista do jasnobrezo-
wej; na przekroju cha-
rakterystyczna dla miesza-
niny poszczegdlnych sktad-
nikéw; niedopuszczalna
brunatna lub czarna wy-
nikta z przypalenia

witasciwy dla uzytych su-
rowcow, dodatkéw i przy-
praw
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Tablica 11

Wyszczegblnienie

Nale$niki

Nale$niki z nadzieniem owocowym
Pierogi

Knedle

Paszteciki

Krokiety

Kulebi aki

Warzywa nadziewane
Gotabki

3.4. Wymagania chemiczne dotyczgce potfabrykatow
i wyrobéw gotowych maczno-kaszowo-warzywnych. Wy-
magania chemiczne dotyczace zawartosci wody, ttusz-
czu, skrobi, cukru, soli ustalajg receptury lub normy
zakltadowe. W przypadku braku sprecyzowania wyma-
gan szczegélowych w czynnosciach kontrolnych badz
przy rozstrzyganiu sporu wskazniki chemiczne odnosi
sie do wzorca, tj. wyrobu uzyskanego z produkcji nad-
zorowanej.

3.5. Wymagania mikrobiologiczne

3.5.1. Wymagania mikrobiologiczne dla pétfabrykatéw
niemrozonych

— bakterie grupy C nieobecne w 0,001 g,

— bakterie z rodzaju Salmonella nieobecne w 25 g
produktu.

3.5.2. Wymagania mikrobiologiczne dla pétfabrykatéw
mrozonych

Pateczki z grupy Coli nieobecne w 0,001 g.

Laseczki przetrwalnikujgce beztlenowe oraz gron-
kowce chorobotworcze nieobecne w 0,1 g.

Bakterie z rodzaju Salmonella nieobecne w 25 g pro-
duktu.

3.5.3. Wymagania mikrobiologiczne dla wyrobéw go-
towych

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01 g pro-
duktu.

Pateczki z rodzaju Proteus — nieobecne w 0,1 g pro-
duktu.

Laseczki przetrwalnikujgce beztlenowe — nieobecne
w 0,1 g produktu.

Bakterie z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25,0 g
produktu.

Gronkowce chorobotwo6rcze — nieobecne w 0,1 g

produktu.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie. Wyroby nalezy zabezpieczy¢ przed
zanieczyszczeniem i uszkodzeniem. Przy porcjowaniu

Wymagania dotyczace zawarto$ci nadzienia, %
nie mniej niz 40
nie mniej niz 20
nie mniej niz 40
nie mniej niz 20
nie mniej niz 40
nie mniej niz 35
nie mniej niz 50
nie mniej niz 50
nie mniej niz 50

wyrobdw nalezy stosowa¢ opakowanie bezposrednie
jednostkowe dopuszczone przez stuzbe zdrowia.

Na opakowaniach jednostkowych powinny by¢ umie-
szczone etykiety zawierajgce nastepujace dane:

a) nazwa producenta,

b) petna nazwa wyrobu,

c) data produkcji,

d) masa jednostkowa netto,

e) cena detaliczna.

Na opakowaniach zawierajacych produkt mrozony
dodatkowo informacje o tresci: ,,Chroni¢ przed rozmro-
zeniem. Produkt rozmrozony nie kwalifikuje sie do
powtdrnego zamrozenia".

4.2. Przechowywanie

4.2.1. Warunki przechowywania. P&ifabrykaty mrozo-
ne powinny by¢ przechowywane w temperaturze nie
wyzszej niz -18 °C.

Péifabrykaty niemrozone i wyroby gotowe powinny
by¢ przechowywane w pomieszczeniach chtodzonych,
bez obcych zapachéw, w temperaturze od +4 °C dp
+8 °C i wilgotnosci nie wiekszej niz 85 %.

4.2.2. Okres przydatnosci do sprzedazy — okres li-
czony od zakonczenia produkcji do zakupu przez kon-
sumenta.

Okres przydatnosci do sprzedazy przy zachowaniu
warunkow zgodnych z 4.2.1 nie powinien przekraczac
dla:

— poifabrykatdbw mrozonych — 3 miesiace,

— potfabrykatow niemrozonych — 24 h,

— wyrobéw gotowych — 48 h.

4.2.3. Transport — wg BN-73/8150-04.

5. BADANIA

5.1. Program badan — wg tabl. 12

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

Badania niepetne przeprowadza sie kazdorazowo
przed przekazaniem partii do obrotu towarowego.
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Tablica 12
Badani a
Lp Rodzaje badan
petne niepetne okresowe

1 Okreélenie ksztattu i wielkoSci + + +
2 Okreé$lenie powierzchni # o+ + +
3 Okreslenie barwy + + +
4 Okres$lenie struktury + + +
5 Okreélenie konsystencji + + +
6 Okres$lenie smaku i zapachu + + +
7 Okreélenie zawarto$ci nadzienia + + +
8 Okres$lenie temperatury i pétfabrykatéw mrozonych + +
9 Oznaczenie zawarto$ci wody + R +
10 Oznaczenie zawartos$ci ttuszczu + +
11 Oznaczenie zawarto$ci skrobi ogétem + +
12 Oznaczenie zawarto$ci cukru + +
13 Oznaczenie zawartos$ci soli + +
14 Wykrywanie obecnos$ci bakterii z grupy Coli +

15 Wykrywanie obecno$ci pateczek z rodzaju Protous +

16 Wykrywanie obecnos$ci laseczek przetrwalnikuj®cych

bezt lenowych +
w Wykrywanie obecno$ci gronkowc6éw koagulazododatnich +
18 Wykrywanie obecnoéci bakterii z rodzaju Salmonella +

\
Badania okresowe przeprowadza si¢ zgodnie z usta-
lonym harmonogramem lub na zlecenie jednostki prze-
prowadzajgcej kontrole.

5.2. Kontrola jakosci

5.2.1. Skiad i liczno$¢ partii. Partie przeznaczony do
jednorazowego odbioru powinna stanowi¢ okreslona
ilos¢ wyrobu jednego rodzaju, tej samej nazwy, w je-
dnakowym opakowaniu lub nie opakowanego, wypro-
dukowana przez ten sam zakiad, w tym samym dniu
i przedstawiona jednorazowo do odbioru.

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

5.3. Opis badan

5.3.1. Badania
A-82I0l.

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

5.3.3. Badania mikrobiologiczne — wg PN-70/
A-82051.

Wykrywanie gronkowcdw chorobotworczych (koagu-
lazododatnich) — wg PN-75/A-04024.

5.4. Ocena partii. Partie nalezy uzna¢ za prawidtowy,
jezeli odpowiada wymaganiom rozdz. 3.

organoleptyczne — wg PN-80/

koniec

INKORMAC.It:

1 Instytucja opracowujagca norme — SPOLEM WSS Oddziai
Produkcji Garmazeryjnej i Napojow, Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-75/8159-06

a) wprowadzono zmiany w okre$leniach normalizowanych wy-
robéw dostosowujac do BN-80/8150-03,

b) wprowadzono szerszy asortyment wyrobow maczno-kaszowo-
warzywnych,

C) usystematyzowano w grupy asortymentowe uzyskujac bardziej
przejrzysty uklad.

d) wprowadzono nowe zasady oceny partii.

3. Normy zwigzane
PN-75/A-04024 Produkty zywnoscione. Wykrywanie i iloscione
. r(])Iznaczenie gronkowcow  chorobotwdrczych  (koagulnszo-dodai-
nic

| N-66/A-82004 Podroby 2zwierzat rzeznych

PN-70/A-82051 Artykuty garmazeryjne. Pdllabrykaty i wyroby go-
louc. Bamiii mikrobiologiczne

- DODATKOW

PN-71/A-82100 Wymb} gamia/eryjnc. Badania chcmic/nc
PN-80/A-82101 Wwvrob\ garmazeryjne. Badnia oigunolcplyc/ik* i fi-

zyczne
PN-b.VA-858 Ib Huszcze zwierzece surowe jadalne
BN-81/801 HO(> Mieso be/ kosci mi przetwory / miesa rozdrobnio-
nego
BN-71/8150-01 WArob} garmazeryjne. Pobieranie probek
BN-73/8150-04 W}rob} garmazeryjne. Pakowanie, przechowywanie
i transport. VWytyczne ogdlne ,
BN-7b/815I-4b Produkcja garmazeryjna. | lemcmy i miesa drobne.
uzyskane / rozbioru drobiu grzebigcego
BN-7b/8151-47 Produkcji! garmazeryjna. Migso i elementy / rozbio-
ru drobiu phywajacego
BN-77/8151-49 Produkcja garmazeryjna. |lemcmy i miesa drobne
uzyskane / rozbioru tuszek nutrii
4. Symbol wg SWW — 2542-1.
5 Autor/} projektu nommy — lucyna tacik. mgr me. Biirbaia
Wrobcl — WSS SPOt | M Cidarisk.
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