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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wy-
magania dotyczgce wyrobOw garmazeryjnyci rybuych.
1.2. Zakres stosowania normy. Norme nalezv stoso-
wac przy opracowywaniu receptur, w produlcil, obro-
cie 1 kontroli.
- 1.3. Okresienia

1.3.1. surowiec rybny — ryby stodkowodne, ryby
morskie: ryby zZywe, $nigte, schtodzone, mrozorie, solo-
ne, maryncwane, wedzone i inne organizmy wodne
Swieze I mrozone ¢ roznym Stopniu OCzyszczenia oraz
podroby rybne.

1.3.2. wyroby garmaizeryjne rybne — poiprodukty,
wyreby gotowe, potrawy kubinarne zawierajace w skla-
dzie surcwca podstawowego ponad 50% ryb, glowono-
gow, podrobow rybnych.

1.3.3. péiprodukty garmazeryjne rybne -— wyroby
z czg$ciowo przetworzonych surowcdHw rybnycii w po-
staci tuszek, kawatkow, filetow lub rozdrobnione) masy
z dodatkiem lub bez wypetnmiaczy skrobiowych, schio-
dzone lub solone wymagajace przed spozyciem dodat-
kowych zabiegbw kulinarnych.

1.3.4. potrawy kulinarne rybne — wyioby sporzadzo-
ne z surowcow rybnych, warzyw, duszczéw, dodatkow
1 przypraw, nadajace si¢ do bezpodredniego spozycla
po zastosowaniu procesu podgrzewania.

1.3.5. wyroby smaione — wyvoby w postaci tuszel,
kawalkow, fiietow, reozdrebnionzj masy z dodatkam:
1 przyprawami, formowane, obtoczone w mgce, bulce
tartej, ciedcie lub panierowane, poddane procesowi
smazenia.

1.3.6. wyroby w galarecie — wyroby w postaci file-
tow, kawaltkow lub tuszek ryb gotowanych, odpowied-
nio uformowanych, dekorowanych warzywami, owo-
cami, jajami 1t innymi dodatkam, zalane catkowicic
galaretg lub czesciowo pokryte galareta pokruszong.

1.3.7. galarety z ryb — wyroby z surowca rybnego,
gotowanego w wywarzc z warzyw, w postaci kawatkow
bez 0$ci o nieregularnym ksztalcie 1 zroznicowanej wiel-
kosci, wymieszanych z rozdrobnionymi. gotowanymi

warzywami, jajami oraz przyprawami, zalane galareta
i zastudzone w odpowiednich formach.

1.3.8. wyroby faszerowane — wyroby w postaci zmie-
fonej masy 7 dodatkami i przyprawami. odpowiednio
uformowanej, norcjowane) lub nie, gotowane, udekoro-
wane, zalane w catodci galaretg, sosem lub nie zalane:
w postaci dzwonek z nadzieniem, gotowane, udekoro-
wane, zalane w catodcil galaretg lub sosem.

1.3.9. wyroby w sosach — wyroby w postaci tuszek,
kawatkow, filetow, utormotine] masy, maiynowane,
solone, smazone, gotewane, zalane sosem.

1.3.10. wyroby marynowane — wyroby w postaci tu-
szel, filetdw. kawaltkéw, ikry, mlecza, soloiie, smazone,
gotowane, surowe, poddane dziataniv zalewy octowe;
2 dodatkam: smakowymi.

1.3.11. wyroby w oleju — wyroby w posiact tuszek,
filetOw, kawalkow, ikry. solone, wegdzone » dodatkan
i przvprawami lub bez, zalane olejem.

1.3.12. pasty — wyroby z surowca rybnego, solone-
co. wedzonego, gotowanego, z dodatkami nabiatowy-
mi, thuszczowymi lub innymi dodatkami, przyprawami,
dokladnie rozdrobnrone 7 wyvmieszane, tworzgee jedno-
litg masg, porcjowane lub nie porcjowanc.

1.3.13. pasztety — wyroby 7z surowca rybnego gotc-
wanego, z dodatkiem lub bez podrobow i tluszczow
zwierzgt rzeznych, gotowanych warzvw, z dodatkizm
wypelnizczy  skrobiowvch, pizypraw, rozdrobnione,
poddane procesowi picezenia lub parzema.

1.3.74. wyroby w ostonkach -~ wyrcby = surowca
rybnego Swiczego lub mrozonego poddanega soieniu,
z dodatkiem przypraw, w oslonkach naturainych lub
sztucznych, wg¢dzone iub nie wedzone.

1.3.15. zapiekanki -—— wvroby 7 surowca rybnego
o roznym stonniu rozdrobnienia, 7 dodatkiem ziemnia-
kow, kasz, makarondw oraz warzyw, przypraw 1 innych
dodatkow, odpowiednio formowane 1 zapiekane w for-
mach.

1.3.16. flaczki, gulasze — wyroby kulinarne z surowcea
rybnego z dodatkiem warzyw 1 ich przetwoirdw, przy-
praw, odpowiedmo rozdrobnione, gotowane, rOwno
miernic rozmieszCzone w sosie,
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2. PODZIAL 1 OZNACZENIE

2.1. Podzial. Wyroby rybne dzieli si¢ na:

— pasztety,
— w ostonkach,
Potrawy kulinarne rybne

Poétprodukty — zapiekanki,
— filety, tuszki, kawatki, — flaczki, gulasze.
— 2z masy rozdrobnionej uformowanej] — kotlety, 2.2. Przyktad oznaczenia pasztetu rybnego:
klopsy. PASZTET RYBNY MORSKI BN-85/8i52-01
Wyroby gotowe
— STIREOHS, 3. WYMAGANIA
— w galarecie,
— galarety, 3.1. Surowce, dodatki, przyprawy uzyte do produkcji
— faszerowane, powinny odpowiada¢ wymaganiom obowigzujgcych
— w sosach, norm przedmiotowych.
— marynowane, 3.2. Wymagania organoleptyczne dotyczace potpro-
— w oleju, duktow i wyroboéw gotowych rybnych
— pasty, 3.2.1. Pétprodukty garmazeryjne rybne — wg tabl. 1.
Tablica 1
Wymagania
Cecha ymagdl
tuszki, filety, kawatki kotlety, klopsy
Wiyglad ogolny pozbawione gléw, pletw, tuski, wypatroszone, bez zmiclona masa z dodatkami 1 przyprawami, formowa-
skrzepoéw krwi, porcjowane lub nieporcjowane, waga na w okrgglte, owalne, kuliste lub sptaszezone kotkety,
porcji nic moze przekraczac¢ 1 kg klopsy lub nieformowana masa otoczona lub nie mg-
ka lub tarty butkg, masa sztuki nic powinna przekra-
czac 150 g
Konsystencja spoista migkka, zwigzana: w kotletach z ikry wyczuwalna ziar-
i struktura niedopuszczalna mazista, nistosc, niedopuszezalne skupiska jednego ze sktadni-
Smickka kOw oraz kruszenie si¢
Barwa charakterystyczna dla poszczegdlnych gatunkow ryb charakterystyczna dla uzytych surowcow
Swiezych, solonvch 1 odsolonych: dopuszeza sig prze-
barwienia wzdtuz 1 wokot kr¢gostupa oraz podskdrne
pozOtcenie przenikajgee w glgb tkanki migsnej: niedo-
puszczalne rézowe przebarwiente tkankt migsney u ryb
solonych 1 odsolonych
Smak 1 zapach charakterystyczny dla uzytych surowcow, dodatkow i preypraw, niedopuszezalny nieSwiezy lub obey |

3.2.2. Wyroby gotowe garmazeryjne rybne
3.2.2.1. Wyroby gotowe — smazone — wg tabl. 2.

'fablica 2

Wymagania

Cecha
nicrozdrobnione rozdrobntone
Wyalgyd tusze, dzwonka, filety pokrvte spieczong nierowng kotlety. klopsy okrggle, owalne lub kuliste, powierz-
powloky maki, butki tarte) ciasta fub paniceru « | chnia opieczona, nierOwna, dopuszcza si¢ nieznaczne
popekanie powierzchni

dopuszczalne polamania i zagniecenia w 5% inasy partil

Konsystencja
i struktura

charakterystyczna dla poszezegolnych gatunkow ryb, jednorodna, zwigzia, nie kruszgca si¢, niedopuszcezalne
soczysta nie rozpadajgea sig skupiska jednego ze skladnikow

Barwa

od sAociste) do brgzowe). niedopuszezalna brunatna powstata na skutek przypalenia, na przekroju w zaleznosci od
gatunkdw ryb i rodzajow dodatkow i przypraw, niedopuszezalna barwa rézowa lub szarorézowa swiadcezgca
o niedosmazeniu

Smak 1 zapach

charakterystyeszny dla poszezegdinveh catunkow rvb. dodatkOw 1 przvpraw, niedopuszezalny smak 1 zapach
stechly 1 jetki, Swiadcezgey o preyvpaientu lub inny obey

3.2.2.2. Wyroby gotowe — w galarecie — wg tabl. 3,

Tablica 3

Cecha

Wymagania

Wialad ogdiny

tuszkic kawatki, filety gotowance. odpowiednio uformowance, dekorowane gotowanvmi warzywami tinnymi dodat-
kami, zalane catkowicie galaretg lub czesciowo pokryte galarcty pokruszong
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cd. tabl. 3
Cecha ‘ Wymagania

Konsystencja mi¢sa ryb — mi¢kka, zwigzta, nie rozpadajgca sig;

i struktura galarety — zestalona, jednolita, przy lekkim dotyku tatwo uginajgca sig;
galarety pokruszonej — zwiezta, nie rozpadajgca sig;
dodatkéw dekoracyjinych — migkka

Barwa migsa ryb — charakterystyczna dla uzytego gatunku ryb;
galarety — stomkowa do zocistej, klarowna, dopuszczalne lekkie zmg¢tnienie;
dodatkéw — charakterystyczna dla kazdego rodzaju

Smak 1 zapach

charakterystyczny dla uzytych surowcow, dodatkéw i przypraw, niedopuszczalny smak i zapach jetki, gorzki, kwasny
wynikajgcy z fermentacji oraz inny obcy

3.2.2.3. Wyroby gotowe — galarety — wg tabl. 4.

Tablica 4

Cecha

Wymagania

Wyglad ogdlny

ugotowane kawatki migsa z ryb bez osci, o nieregularnym ksztalcie 1 zréznicowanej wielkosci, wymieszane z ka-
watkami gotowanych warzyw oraz innych dodatkéw, zalane galareta i zastudzone w odpowiednich formach; masa
1 ksztatt bloku lub porcji zalezna od uzytej formy

Konsystencja mi¢gsa -—— migkka, spoista; galarety — zestalona, nie rozpadajaca si¢, elastyczna, przy lekkim dotyku uginajgca sig;
1 struktura dodatk: dekoracyjne —— migkkie, skfadniki — réwnomiernie rozmieszczone
Barwa migsa ryb — charakterystyczna dla uzytego gatunku ryb;

dodatkéw — charakterystyczna dia kazdego rodzaju;

galarety — klarowna, stomkowa; dopuszczalne lekkie zmgtnienie

Smak i zapach

charakterystyczny dla uzytych skiadnikéw i przypraw,
niedopuszczalny smak i zapach zjelczaly, kwasny lub inny obcy

3.2.2.4. Wyroby gotowe — ryby faszerowane — wg tabl. 5.

Tablica 5

Cecha

Wymagania

porcjowane

w galarecie l w sosach batony

Wyglad ogdlny

pokrojone plastry ryby faszerowanej o grubo$ci nie wigkszej niz 1,5 ¢m uformowane batony w ksztalcie wal-

o wadze okoto 100 g lub dzwonka
wypetnione farszem, udekorowane,
zalane galaretg lub
niedopuszczalne zabrudzenia

ca o powierzchni gladkiej, czystej
dopuszczalne wglgbienia w miejscach
osznurowania oraz 5% batonow ick-
ko zdeformowanych,

SOseEm

dopuszcza si¢ batony w osfonkach
poliamidowych

| Konsystencja
i struktura

zwigzla, nie rozpadajgca sig, dopuszcza sig¢ nieliczne otwory powietrzne bez zmiany barwy, farsz nie oddzielajacy

sic od dzwonka ‘

galarety — elastyczna nie kruszaca sosOw lekko zawiesista, jednolita
sig, przy lekkim dotyku uginajgca sig;
dodatkéw dekoracyjnych — migkka

niedopuszczalne skupiska poszczegblnych skladnikéw, konsystencja kruszgca sie lub rozpadajaca

Barwa

charakterystyczna dla uzytego migsa ryb —— kremowa do ciemnokremowe;j
galarety — klarowna, stomkowa, do- sosdw -— wihasciwa dla uzytych
puszczalne lekkie zmgtnienie; SUrOWCOW 1 przypraw
dekoracji — charakterystyczna dia
uzytych skladnikow
niedopuszczalna barwa $wiadczaca o nieswiczosci

Smak 1 zapach

charakterystyczny dla uzytych skiadnikdéw i przypraw; niedopuszczalny smak i zapach gorzki, kwasny wynikajacy
z fermentacji lub inny obcy

3.2.2.5. Wyroby gotowe — w sosach — wg tabl. 6.

Tablica 6

.

Cecha

Wymagania

Wyglad ogdiny

smazone, gotowane, marynowane. solone — kawatki, uformowana masa, dzwonka i filety ryb z dodatkiem lub bez
dodatku wafzyw, zalane sosem
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cd. tabl. 6
Cecha Wymagania
Konsystencja migsa ryb — spoista, nie rozpadajaca sig;
1 struktura sosu — lekko zawiesista, niedopuszczalna wodnista;
warzyw w sosie — migkka

Smak 1 zapach

charakterystyczny dla danego gatunku ryb i rodzajow sosu; niedopuszczalny smak i zapach jetki, gorzki, kwasny na
skutek fermentacji lub inny obcy

Barwa

migsa i sosu charakterystyczna dla uzytych surowcow, dodatkdow i1 przypraw; dopuszczalne zabarwienie migsa
powstate od sosu

3.2.2.6. Wyroby gotowe — marynowane — wg tabl. 7.

Tablica 7

Cecha

Wymagania

Wyglad ogdlny

marynowane na zimno, smazone, gotowane — tusze, filety, dzwonka, kawatki, ikra, mlecz z dodatkiem lub bez do-

datku warzyw, zalane zalewg octowa lub olejem z dodatkami smakowymi;
niedopuszczalne postrzgpienia skory i migsa

Konsystencja migsa, ikry, mlecza ryb marynowanych na zimno — j¢drna, spoista, nie rozpadajgca sig;
1 struktura mig¢sa ryb smazonych, gotowanych — krucha, soczysta;
warzyw — migkka;
zalewy — plynna;
nie dopuszcza si¢ konsystencji mazistej migsa ryb 1 warzyw
Barwa migsa ryb w zalezno$ci od gatunku: dla wyrobow z ryb solonych dopuszczalne przebarwienia wzdluz i wokét

krggostupa;
warzyw — charakterystyczna dla danego rodzaju,
zalewy — bezbarwna, dopuszczalne lekkie zmg¢tnienie lub inne zabarwienie powstate na skutek zastosowania do za-

lewy octowej odpowiedniego rodzaju dodatkdéw i przypraw

Smak 1 zapach

migsa ryb — kwasnostony, charakterystyczny dla ryb smazonych, gotowanych 1 marynowanych na zimno;
warzyw — charakterystyczny dla danego rodzaju z posmakiem zalewy;
zalewy — kwasny z wyczuwalnymi dodatkami 1 przyprawami;

niedopuszczalne zmiany smaku 1 zapachu wynikle na skutek fermentac)i

3.2.2.7. Wyroby gotowe — w oleju — wg tabl. 8. .

Tablica 8

Cecha

Wymagania

Wyglad og(')lny

tusze, filety lub kawatki ryb solone lub wedzone, albo ikra, z dodatkiem lub bez dodatku rozdrobnionych warzyw
1 przypraw, zalane olejem

Konsystencja mig¢sa ryb — jedrna, spoista, niedopuszczalna mazista;

i struktura warzyw — charakterystyczna dla warzyw surowych

Barwa migsa ryb — charakterystyczna dla danego gatunku i1 zastosowanych proceséw technologiczjnych; dopuszcza sig
lekkie przebarwienie wzdluz kre¢gostupa;
warzyw — charakterystyczna dla danego rodzaju

Smak 1 zapach

charakterystyczny dla uzytych surowcOw 1 przypraw;
niedopuszczalny smak 1 zapach gorzki, zjelczaty, Swiadczacy o zepsuciu lub inny obcy

3.2.2.8. Wyroby gotowe — pasty — wg tabl. 9.

Tablica 9

Cecha

Wymagania

Wyglad ogdlny

masa smarowna, jednolita w opakowaniu. jednostkowym lub zbiorczym

Konsystencja
1 struktura

jednolita, smarowna, niedopuszczalne skupiska poszczeg6lnych skladnikow

Barwa

Smak i1 zapach

charakterystyczna dia uzytych surowcdéw 1 przypraw

charakterystyczny dla uzytych surowcOéOw, dodatkéw i przypraw oraz zastosowania procesOw technologicznych;
niedopuszczalny smak i1 zapach gorzki, stechly, zjefczaly, kwasny Swiadczacy o fermentacji lub inny obcy




BN-85/8152-01

3.2.2.9. Wyroby gotowe — pasztety — wg tabl. 10.

Tablica 10

Cecha

Wymagania

Wyglad ogdiny

ksztalt w zalezno$ci od uzyte) formy;

powierzchnia boczna i dolna wyroOwnane, gérna nieréwna;

dopuszczalna na powierzchni obecno$é¢ wydzielonego tluszczu, jak réwniez elementy dekoracyjne: dopuszcza sig
pogniecenie, zapadnigcie powierzchni w ilo$ci 5% masy partii

Konsystencja smarowna, plasterki grubo$ci 5 mm nie powinny si¢ rozpadac;

i struktura niedopuszczalne sa skupiska jednego ze sktadnikéw. lub przypraw oraz ziarnisto$¢; dopuszcza sig¢ nieliczne drobne
otwory powietrzne

Barwa na powierzchni — jasnobragzowa do brazowej;, wytopionego tluszczu — kremowa; na przekroju — kremowa do

bezowej; niedopuszczaina barwa niejednolita, brunatna $wiadczaca o przypaleniu lub szara Swiadczaca o niedo-
pieczeniu '

Smak i zapach

charakterystyczny dla uzytych surowcow, dodatkéw 1 przypraw oraz zastosowanych procesdw technologicznych,
niedopuszczalny smak 1 zapach zjelczaly, kwasny, stgchty lub inny obcy

3.2.2.10. Wyroby gotowe -—— w oslonkach — wg tabl. 11.

Tablica 11

Cecha

Wymagania

Wyglad ogdlny

wedzone typu poledwica

wyroby w ostonce naturalnej lub sztucznej, rodzaj i kaliber zgodny z receptura, z surowca rybnego z dodatkami
i przyprawami, solone, w¢dzone grubo rozdrobnione, dlugos$¢ batondéw zgodna z recepturg; ;
powierzchnia wyréwnana, dopuszczalne lekkie pomarszczenie, sucha, czysta; ostonka scile przylega do masy: do-
puszcza si¢ 5% wyrobow w ostoenkach z zawedzonymi wytryskami; niedopuszczalne okopcenie, zabrudzenie, o$lizg-
to$¢ i nalot plesni

Konsystencja
1 struktura

dos¢ $cisla, spoista; niedopuszczalne skupiska przypraw; plasterki grubosci 5 mm nie powinny si¢ rozpadac

Barwa

na powierzchni jasnobrazowa, na przekroju kremowa z odcieniem rézowym; niedopuszczalna barwa szarozielona

Smak i zapach

charéklerystyczny dla wyrobow wedzonych z surowca rybnego, wyraznie wyczuwalne przyprawy, charakterystycz-
ny posmak wegdzonego migsa ryb;
niedopuszczalny smak 1 zapach kwasny lub inny obcy

3.2.2.11. Wyroby gotowe — zapiekanki — wg tabl. 12.

Tablica 12

- Cecha

Wymagania

Wyglad ogolny

ksztalt w zaleznosci od uzytej formy, powierzchnia nierbwna, dopuszcza si¢ pogniecenia, zapadnigcie, nieznaczne
przypieczenie powierzchni w ilosci do 5% masy partii

Konsystencja
1 struktura

krucha, niejednolita, zwarta

Barwa

wiasciwa dla uzytych skladnikow

Smak 1 zapach

charakterystyczny dla uzytych surowcow, dodatkow, przypraw;
niedopuszczalny kwasny powstaty na skutek fermentacji, sigchty, zjetczaty lub inny obcy

3.2.2.12. Wyroby gotowe — gulasze, flaczki — wg tabl. 3.

Tablica 13

Cecha

Wymagania

gulasze flaczki

Wyglad ogodiny

mig¢so ryb lub glowonogéw, pokrojone w paski o diu-
goSci okoto 5 ¢m, szeroko$ci okoto 5 mm, warzywa
pokrojone w cienkie paski, rownomiernie rozmieszczo-
ne w sosie

kawaiki ryb pozbawione osci, pokrojone w kostk¢ lub
paski, warzywa rOwnomiernie rozmieszczone W Sosie
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cd. tabl. 13
Cecha i Wymagania
gulasze flaczki
Konsystencja gesta, zawiesista, kawalki ryb nie rozgotowane, wa- poiptynna, paski migsa ryb i glowonogdéw migkkie, nie
i struktura rzywa miekkie, zachowujace nadany ksztalt, widoczne rozpadajace si¢, warzywa migkkie, czgstki zachowuja-
dodatki i przyprawy; niedopuszczalne skupiska posz- ce nadany ksztatt, widoczne dodatki i przyprawy; nie-
czegblnych skladnikow dopuszczalne skupiska poszczegdlnych sktadnikow
Barwa ryb kremowoszara do jasnobrgzowej; sosu zalezna od ryb, glowonogdéw kremowoszara; sosu zalezna od

okreslonych recepturg dodatkow; warzyw charakiery-
styczna dla danego rodzaju

okreslonych recepturg dodatk6w; warzyw charaktery-
styczna dla danego rodzaju

Smak i zapach

charakterystyczny dla ryb, glowonogéw gotowanych
z wyczuwalnym zapachem i smakiem warzyw i przy-
praw; niedopuszczalny smak i zapach zjelczaty, kwas-
ny lub inny obcy

charakterystyczny dla wyrobéw z ryb z dodatkiem
gotowanych warzyw, z wyczuwalnymi innymi dodat-
kami | przyprawami; niedopuszczalny smak i zapach
przypalenizny, kwasny na skutek fermentacji lub inny
obcy

3.3. Wymagania fizykochemiczne — wg tabl. 14.

Tablica 14
Wymagania
‘s . .2 " ‘e - i zawartos$¢
. zawarto$c¢ zawartos¢ zawarto$¢ | zawarto$é zawartos¢ ZaWHI"IOSC zawartosc kwasu octo-
Lp. Wyszczegdlnienie migsa, %, | warzyw, %,|galarety, %, | wody, %, [ttuszczu, %, | skrobi, %, | soli, %, wego, B
nie lTlniCj nie rpniej nie r?nlniej nie v.vig:cej nie wiegcej } nie v‘vchej nie foit;CCj i “;ic;ce,i
niz niz niz niz niz mz niz ni '
Pétprodukty rybne
1 Tuszki, filety — ~ — — —_ 10 2.5 —_
2 Kotlety, klopsy — — — — — 16 2.3 —_
Wyroby gotowe rybne
3 Wyroby smazone
a) rozdrobnione —_ — — = zes 14 2,3 =
b) nierozdrob-
nione —
— W ma3ce — — —- — — 10 2,3 —
-— w ciescie _ — - — — 16 2.3 —
— panierowane = — — at s 16 2,3 o
4 Ryby w galarecie
~— zalane galaretg 40 — — —_ - — 20 —_ I
— pokryte pokru-
szong galareta 70 — — — = — 2.0 l o
5 Galarety z ryb 30 — - — - — 2,0 -
6 Ryby faszerowane
a) porcjowane w
galarecie 45 — — —_ — 8,0 2.0 —
b) porcjowane w
sosach ’ 55 — —- — s 10 2,0 —
¢) batony — ~— — — o 8,0 2,5 —
7 Ryby w sosach
-— smazone, go-
towane 50 — — — - — 2.5 s
— marynowane,
solone 50 — — — =z — 4.0 —
8 Ryby marynowane
a) smazone | 80 — — — — - 2.5 2.0
b) gotowane 80 — — — —_ — 2,0 1,5
¢) solone 80 14 — — — — 4.0 2.5
9 Ryby w oleju 75 — — — = - 5,0 —
10 Pasty rybne — — — — 30 — 2,5 —
11 Pasztety rybne — — — 60 30 12 2,5 -
12 Pasztety rybno-wa-
rzywne — —_— — 62 25 16 2.5 —
13 Wyroby w oston-
kach wedzone —_ —_ — — — — 5,0 —
14 | Zapiekanki —_ - — 55 35 — 2,5 e
15 Flaki rybne 40 — — —_ - 4,0 2,0 —
16 Gulasze rybne 30 15 — - - 4,0 2,0 ] s J '
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3.4. Wymagania mikrobiologiczne

3.4.1. Wymagania mikrobiologiczne dotyczjace pétpro-
duktow

— gronkowce chorobotwércze — nieobecne w 0,1 g
produktu,

— pateczki z rodzaju Salmonelia — nieobecne w 25 ¢
produktu.

3.4.2. Wymagania mikrobiologiczne dotyczace wyro-
bow gotowych

— pateczki z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25 g

produktu,

— gronkowce chorobotworcze koagulazodcedatnie
— nieobecne w 0,1 g produktu,

— paleczki z grupy coli — nieobecne w 0,1 g pro-
duktu,

— pateczki z grupyv coli dla past rybnych dopuszczal-
ne w 0,01 g produktu,

— paleczki z rodzaju Proteus — nieobecne w 0,1 g
produktu,

-— laseczki beztlenowe przetrwalnikujace redukujace
starczyny — nieobecne w 0,1 g produktu.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

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

4.2. Przechowywanie

4.2.1. Warunki przechowywania. Wyroby powinny
by¢ przechowywane w pomieszczeniach chtodzonych,
w temperaturze od +4 do +8°C 1 wiigotnosci wzgled-
nej okoto 85%. Dla poiproduktéw temperatura po-
mieszczen powinna wynosi¢ od 0 do +8°C.

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

Okres przydatnos$ci do sprzedazy przy zachowaniu
warunkow okreslonych w 4.2.1 nie powinien prze-
kraczac:

18 h — pdlprodukty; spizedaz powinna by¢ zakofi-
czona w dniu dostawy, :

24 h — ryby iaszerowane, w galarecie, pasty,

36 h — wyroby kulinarne, w sosach,

48 h — wyroby smazone, pieczone, zapiekane,

72 h — wyroby w marynacie,

96 h — wyroby w ostonkach.

5. BADANIA
5.1. Program badan — wg tabl. 15.

Tablica 15

g
Lp. Rodzaje badan Radama
pefne  |niepelne jokresowe
i Okreslenie wygladu ogdl-
nego + + +
2 Okreslenie konsystencp
I struktury + + +
3 Okreslenie barwy ‘ + + +

Informacje dodatkowe

cd. tabl. 15
Lp. Rodzaje badan Jxcana
petne | niepetne | okresowe
4 Okreslenie smaku 1 za-
pachu = % +
5 Qznaczanie zawartosci
migsa + - +
6 Oznaczanie zawartosci
thuszczu + - +
7 Oznaczanie zawartosci ga-
larety + - +
8 Oznaczanie zawartosci
SOsu ¢ + - +
g Oznaczanie zawartosci *
wody * - ¥
10 Oznaczanie zawartosci
skrobi + - +
11 Oznaczanie zawartosci soli +: - +
12 Wykrywanie obecnosct la-

seczek beztlenowych re-
dukujgcych siarczyny # - -
13 Wykrywanie obecnosci pa-
teczek z rodzaju Salmo-
nella
14 Wykrywanie obecnosci
gronkowcow  chorobo-
twoOrezych koagulazodo-
datnich
15 Wykrywanie obecnosci pa-
teczek z grupy coh * - -
Wykrywanie paleczek 7z
rodzaju Proteus + = -

16

Badania peine przeprowadza si¢ co najmniej raz
w roku, przy zmianie technologii iub w kwestiach spor-
nych.

Badania niepetne przeprowadza si¢ kazdorazowo
przed przekazaniem partit do obrotu.

Badania okresowe przeprowadza si¢ wg okreslonego
harmonogramu lub na zlecenie jednostki przeprowa-
dzajgce) kontrolg.

5.2. Partia. Parti¢ stanowi okreslona ilo$¢ wyrobu
jednego rodzaju, tej samej nazwy, w jednakowym opa-
kowaniu lub nie opakowanego, wyprodukowana przez
ten sam zaktad, w tym samym dniu i przedstawiona
jednorazowo do obrotu.

5.3. Pobieranie probek — wg BN-71/8150-01.
5.4. Opis badan

5.4.1. Badania organoleptyczne — wg PN-80/
A-82101.

5.4.2. Badania chemiczne — wg PN-71/A-82100.
5.4.3. Badania mikrobiologiczne — wg PN-70/

A-82051.
Wykrywanie gronkowcow chorobotworczych koagu-
lazododatnich — wg PN-75/A-04024.

5.5. Ocena partii. Parti¢ nalezy uznaé¢ za zgodng
7z wymaganiam! normy, jesli wyniki badan bg¢da odpo-
wiada¢ wymaganiom zawartym w rozdz. 3 i 4.
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