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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wyma-
gania dotyczace wyroboOw garmazeryjnych z nutrii.

1.2. Zakres stosowania normy. Norme¢ nalezy stoso-
wa¢ w produkcji, obrocie 1 kontroli oraz przy opraco-
wywaniu dokumentacji technologicznej 1 norm zaktado-
wych przedmiotowych dotyczacych poszczegdlnych
asortymentOw wyroboéw garmazeryjnych.

1.3. Okreslenia

1.3.1. surowiec — tuszki nutrii oraz mi¢so, tluszcz
I podroby z nutrii chtodzone 1 mrozone, uznane przez
Weterynaryjng Inspekcj¢ Sanitarng za zdatne do spozy-
cra bez zastrzezen.

1.3.2. wyroby garmazeryjne z nutrii — pOtprodukty
I gotowe wyroby garmazeryjne zawierajace w swoim
sktadzie powyzej 50% migsa z nutrii.

1.3.3. wyroby garmazeryjne z dodatkiem migsa z nutrii
— wyroby zawierajagce w swoim skladzie 25 =+ 50%
mig¢sa z nutril.

1.3.4. potprodukty z miesa nutrii — wyroby garmaze-
ryjne z cz¢Sciowo przetworzonego migsa nutrii lub mig-
sa nutrii z udziatem migsa 1 thuszczu zwierzat rzeznych
oraz innych surowcow dodatkowych, wymagajgce
przed spozyciem obrobki kulinarne;.

1.3.5. wyroby gotowe z nutrii

1.3.5.1. gulasze i paprykarze z mig¢sa nutrii — wyroby
garmazeryjne gotowe z mi¢sa nutrii w sosach z do-
datkiem tluszczéw zwierzgcych lub rodlinnych, przetwo-
row warzywnych, przypraw z dodatkiem lub bez do-
datku warzyw, surowcow skrobiowych, odpowiednio
rozdrobnionych 1 poddane obrobcee termicznej: stopien
rozdrobnienia okreslony w recepturze.

1.3.5.2. kotlety, pulpety, klopsiki z mig¢sa nutrii — wy-
roby gotowe z migsa nutrii z dodatkiem lub bez do-
datku miesa, podrobow tltuszczu zwierzat rzeznych, wa-
rzyw, surowcow skrobiowych, jaj, przypraw w postaci
rozdrobnione; masy; formowane w sposdéb okreslony
w recepturze, otoczone maka lub bez maki, otoczone
butkg tarta lub bez buitki; gotowane, smazone, pie-
czone.

1.3.5.3. pasztety z migsa nutrii — wyroby garmazeryj-
ne gotowe z gotowanych migs, podrobow 1 ttuszczu
nutrii, a takze z udziatem gotowanych mig¢s, podrobow
i thuszczu zwierzat rzeznych, rozdrobnione 1 kutrowane
z dodatkiem jaj, warzyw, surowcow skrobiowych, przy-
praw, poddane w koncowej fazie ponownej obrobce
pieczenia lub parzenia w formach.

1.3.5.4. rolady z migsa nutrii — wyroby garmazeryjne
gotowe z peklowanego mig¢sa nutrii, z udziatem lub bez
udziatu migsa 1 ttuszczu zwierzat rzeznych, z dodatkiem
lub bez dodatku jaj, warzyw i innych surowcow, odpo-
wiednio przyprawione, uformowane 1 parzone.

1.3.5.5. watroba smazona z nutrii — wyréb garma-
zeryjny gotowy przygotowany z lekko nacigtych ptatow
watroby nutrii otoczonych maka lub panierowanych,
usmazonych w ttuszczu z dodatkiem lub bez dodatku
cebuli, odpowiednio przyprawiony.

1.3.5.6. wedzone elementy i cate tuszki nutrii — wy-
roby garmazeryjne gotowe przygotowane z obrobio-
nych elementdéw zasadniczych tuszki oraz catych tuszek
nutrii, poddane procesom peklowania 1 wedzenia.

1.3.5.7. wyroby ostonkowe z mig¢sa i podrobow nutrii

a) wedliny — wyroby garmazeryjne gotowe z peklo-
wanego lub niepeklowanego migsa 1 tluszczu z nutrii,
z dodatkiem migsa 1 thuszczu z nutrii oraz migsa 1 ttusz-
czu zwierzat rzeznych, przypraw o r0znym stopniu roz-
drobnienia, w ostonkach naturalnych lub sztucznych,
we¢dzone, parzone lub parzone 1 wedzone,

b) pasztetowe i kaszanki — wyroby garmazeryjne go-
towe z mig¢sa, tluszczu i podrobow nutrii, z dodatkiem
lub bez dodatku migsa, ttuszczu 1 podrobow zwierzat
rzeznych, krwi, z przyprawami, o zréZznicowanym stop-
niu rozdrobnienia, w ostonkach naturalnych lub sztucz-
nych, parzone lub parzone 1 we¢dzone.

1.3.6. poiprodukty garmazeryjne

1.3.6.1. szasziyki z migsa nutrii — potprodukty z mig-
sa nutrii kl. I z dodatkiem boczku we¢dzonego, stoniny
wedzone], z dodatkiem lub bez dodatku cebuli, wykro-

jone w kawatki, przyprawione 1 nabite na przemian

na szpikulec lub na szpilki wedliniarskie.
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1.3.6.2. migso gulaszowe z nutrii — pdtprodukt z mig-
sa nutrii pokrojonego w kawaltki 1 wymieszanego
Z przyprawami.

1.3.6.3. elementy zasadnicze tuszek nutrii — poipro-
dukty stanowigce obrobione zasadnicze czg¢Sci tuszki
nutrii wyznaczone uktadem kosca, np. udziec, comber,
przod.

2. PODZIAL 1 OZNACZENIE

2.1. Podziat. Wyroby garmazeryjne z nutrii dzieli si¢
na:

a) potprodukty

— elementy,

— szaszlyki,

— migso gulaszowe,

b) wyroby gotowe

— gulasze 1 paprykarze,

— kotlety, pulpety, klopsiki,

— pasztety,

— rolady,

— watroba smazona,

— we¢dzone elementy 1 cale tuszki nutrii,

— wyroby ostonkowe: wedliny, pasztetowe 1 ka-
szanki.

2.2. Przyktad oznaczenia pasztetu z migsa nutrii:
PASZTET Z MIESA NUTRII BN-88/8151-48

3. WYMAGANIA

3.1. Surowce, dodatki i przyprawy

3.1.1. Surowce podstawowe. Nutrie, podroby, migso
zwierzat rzeznych, tluszcze uzyte do produkcji powinny
by¢ uznane przez Weterynaryjng Inspekcje Sanitarng
za zdatne do spozycia bez zastrzezen. Migso z nutrii
powinno odpowiada¢ wymaganiom wg BN-77/8151-49,

Migso rozdrobnione ze zwierzat rzeznych powinno
odpowiada¢ wymaganiom wg BN-86/8011-06.

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

Podroby ze zwierzat rzeznych powinny odpowiadac
wymaganiom wg PN-86/A-82004.

3.1.2. Pozostate surowce, dodatki i przyprawy uzyte
do produkcji powinny odpowiada¢ wymaganiom wg
obowigzujacych norm przedmiotowych.

3.2. Wymagania organoleptyczne

3.2.1. Wymagania dotyczace potproduktow z nutrii —
wg tabl. 1. .

3.2.2. Wyroby gotowe z mi¢sa nutrii — gulasze i pa-
prykarze — wg tabl. 2.

Tablica 1

Lp. Cecha Wymagania

| Wyglad ogdlny udziecc — obrobiona cz¢s¢ tuszki nutri, odcigta mi¢dzy stawem skokowym a pigtym
i szostym krggiem lgdZzwiowym, przepotowiona Srodkowa linig kosci krzyzowe), pozbawiona
mig¢sni brzusznych oraz tluszczu 1 powigzi
comber — obrobione 1 rOwno odcigte czgsci tuszki nutrii, zawierajgce 7 kr¢gdw piersiowych
wraz z ¢ornymi odcinkami zeber o dtugosci 1 = 2 ¢m oraz 5 krggdéw ledzwiowych, pozba-
wione migsni brzusznych oraz thuszczu 1 powigzi
przod — obrobione i roOwno odcigte czgSci tuszki nutrii, od stawu nadgarstkowego do 6 kre-
gu piersiowego, pozbawione kr¢gdw szyjnych, thuszczu 1 powigzi, przepotowione sSrodkowg
linig kosct krzyzowej
szasztyki — niepostrzgpione, o mozliwie wyroOwnanych brzegach kawatki migsa nutrii,
boczku wedzonego lub stoniny wedzonej, ktérych wielkos¢ i grubos¢ okreslono w receptu-
rach, z dodatkiem lub bez dodatku cebuli pokrojonej w krazki, przyprawione, naprzemian-
legle nabite na szpikulce lub szpilki wedliniarskie
mi¢so gulaszowe — nie postrzgpione o nieregularnym ksztalcie 1 zroznicowane) wielkosci
kawatki migsa z nutrii wymieszane z przyprawami

2 Konsystencja 1 struktura jedrna, clastyczna, dopuszczalne nieznaczne ostabienie jedrnosci 1 elastycznosci

3 Barwa naturalna, zroznicowana, czerwona do ciemnoczerwonej, niedopuszczalna szara 1 szaro-
zielona

4 Zapach swoisty, charakterystyczny dla §wiezych migs, niedopuszczalny zapach $wiadczacy o nieSwie-
zoSci, gnilny, stechty, inny obcy .

Tablica 2
: Wymagania
Lp. Cecha =i
gulasze paprykarze
| Wyglad ogdlny podsmazane drobne kawatki mig¢sa nutri gotowane lub podsmazane kawalki migsa
o nieregularnym ksztalcie 1 zréznicowanej nutrii z dodatkami i przyprawami, réwno-
wielkosci, duszone z rozdrobnionymi wa- miernie rozmieszczone w sosie
rzywami, dodatkami 1 przyprawami, row-
nomiernie rozmieszczone woSosie
2 Konsystencja 1 struktura sosu — gesta, zawiesista, na zimno zestalona, kawalki mig¢sa migkkie, nie rozpadajace sig,
warzywa migkkie, czgsteczki zachowuja nadany ksztalt, widoczne surowce dodatkowe i przy-
prawy
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cd. tabl. 2
Wymagania
Lp. Cecha ymag
gulasze paprykarze
3 Barwa charakterystyczna dla uzytych migs, warzyw i dodatkdéw; sosu — jasnobrunatna lub bru-
natna, zalezna od okreslonych recepturg dodatkow
4 Smak 1 zapach charakterystyczny dla gulaszy sporzadzo- pikantny, charakterystyczny dla paprykarzy

nych z podsmazanych migs, zespotu uzytych
warzyw, dodatkéw 1 przypraw; niedopusz-
czalny smak 1 zapach obcy, wskazujgcy na

sporzadzonych z gotowanych lub podsma-
zanych migs, uzytych dodatkow i przypraw;
niedopuszczalny smak 1 zapach gorzki,

(e

kwasny, na skutek fermentacji lub inny obcy

procesy jelczenia, ple$nienia, fermentacji

3.2.3. Kotlety, pulpety i klopsiki — wg tabl. 3.

Tablica 3

Lp. Cechy Wymagania

1 Wyglad ogdlny kotlety, pulpety, klopsiki ze zmielonego migsa z dodatkami i1 przyprawami, formowanc
w okragle; owalne, kuliste lub splaszczone porcje; masa okoto 100 g, powierzchnia wyrowna-
na, panierowana butkg lub innym panierunkiem, niedopuszczalne zdeformowania 1 zabru-
dzenia powierzchni, nalot plesni; wlasciwosci dyskwalifikujgce — znieksztafcenie (potamanie,
zgniecenie, pokruszenie) w iloSci przekraczajacej 5% wielkosci partii

2 Konsystencja 1 struktura konsystencja do$¢ $cista, plasterki o grubos$ci 5 mm nie powinny rozpadac sig; struktura
jednolita, sktadniki rownomiernie wymieszane; wlasciwosci dyskwalifikacyjne — liczne 1 duze
otwory powietrzne, wokot ktorych zmieniona zostala barwa

3 Barwa na powierzchni pulpetéw — bezowoszara, na przekroju bezowa; kotletow 1 klopsikbw na po-
wierzchni ztocistobrazowa do brunatnej, na przekroju bezowa z odcieniem brunatnym

4 Smak 1 zapach charakterystyczny dla uzytych surowcow, dodatkoéw i przypraw oraz zastosowanego procesu

technologicznego; niedopuszczalny smak 1 zapach obcy wskazujacy na procesy jefczenia,
plesnienia, fermentacji

3.2.4. Pasztety — wg tabl. 4.

Tablica 4

Cechy

Wymagania

asztet leczone asztety parzone
yp p )

Wyglad ogdlny

ksztalt w zalezno$ci od uzytej formy, masa bloku do 3 kg, wysokos¢ bloku do 10 ¢cm, po-
wierzchnia boczna i dolpna wyréwnapa, gérna nierébwna, na powierzchni dopuszezalna
obecno$¢ wydzielonego tluszczu, mogg by¢ obecne elementy dekoracyjne; dopuszeza sig
pogniecenia, zapadnigcia powierzchni 1 uszkodzenia w iloSci 5% masy parti

Konsystencja i struktura

blok wyrobu stanowi jednolita mas¢ o stalej konsystencji smarownej, wszystkie sktadniki do-
ktadnie rozdrobnione i wymieszane, plasterki o gruboSci 5 mm nie powinny si¢ rozpadac:
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow i przypraw, dopuszcza si¢ nieliczne drobne
otwory powietrzne

Barwa

na powierzchni jasnobrgzowa do brgzowej na przekroju i1 powierzchni kremowoszara
na przekroju szarokremowa do bezowej,
wytopionego tluszczu kremowa mowa

niedopuszczalna na przekroju barwa brazowa, niejednolita, lub szaror6zowa, Swiadczagca

o niewlasciwie przeprowadzonym procesie technologicznym

do bezowej; wytopionego tluszczu — kre-

Smak 1 zapach

charakterystyczny dla pasztetOw pieczonych lub parzonych z nieznacznym posmakiem
goryczki watroby, wyczuwalne wyrazne przyprawy; niedopuszczalny smak 1 zapach zjefczate-
go thuszczu, kwasny lub inny obcy

3.2.5. Rolady — wg tabl. 5. ¢

Tablica §
Lp. Cechy Wymagania
rolady prasowane rolady sznurowane
1 Wyzglad ogdlny ksztalt — w zalezno$ci od uzyte) formy, ksztalt lekko splaszczonego walca lub

okragly, dlugosé batonu do 40 ¢m, $rednica
8 = 12 cm, powierzchnia wyrdownana,

masa bloku do 3 kg, wysokos¢ bloku do
12 c¢cm, powierzchnia wyrOwnana, czysta
czysta, w miejscach osznurowania lekko po-
fatdowana
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cd. tabl. 5

Lp.

Cechy

Wymagania

rolady prasowane rolady sznurowane

ra

Konsystencja 1 struktura

$cisla, jedrna, lekko elastyczna; plasterki grubosci 5 mm nie powinny si¢ rozpadaé, roz-
drobnienie zgodne z recepturg, zwigzanie dobre, na przekroju dopuszczalne niewielkie i‘nie—
liczne powietrzne otwory

Barwa

na powierzchni — rézowoszara, na przekroju rézowoczerwona, tluszczu — Kkremowa

Smak 1 zapach

charakterystyczny dla rolad mi¢snych: niedopuszczalny smak i zapach kwasny, jetki lub
inny obcy

3.2.6. Watroba smazona — wg tabl. 6.

Tablica 6

Lp.

Cechy

Wymagania

Wyglad ogodliny

usmazone w tluszczu, z dodatkiem cebuli lub bez, ptaty watroby nutrii o naturalnym ksztal-
cie, lekko nacig¢te, o powierzchni oproszonej maka lub panierem, niedopuszczalna po-
wierzchnia kleista

(R]

Barwa

jasnobrazowa do brunatnobrgzowej, na przekroju szarawa, wykazujgca petne przesmazenie
ptatow, niedopuszczalna szarozielona barwa powierzchni i krwista na przekroju

Konsystencja

migkka, lekko soczysta, niedopuszczalna twarda

Smak 1 zapach

charakterystyczny dla smazonej watroby z nutrii delikatny, niedopuszczalny smak gorzki

3.2.7. Wedzone elementy i cate tuszki — wg tabl. 7.

Tablica 7

Cechy

Wymagania

Wygelad ogdlny

obrobione 1 rowno odcigte elementy zasadnicze tuszki nutrii, wyznaczone uktadem kosca, jak:
udziec, comber, przod oraz cale tuszki poddane procesowi peklowania 1 wegdzenia

tuszka nutrii wedzona — obrobiona, pozbawiona czg¢éci karkowej, migéni brzusznych oraz
ttuszczu i powigzi, rownomiernie owg¢dzona, o czystej, suchej powierzchni; niedopuszczalne
luzne strzgpy migsa, jasne plamy niedowgdzenia, okopcenie, oslizgtosé

udziec nutrii wgdzony — obrobiona 1 réwno odcigta cz¢$¢ tuszki z nutrii migdzy stawem
skokowym a 51 6 krggiem lgdZzwiowym, przepolowiona Srodkowa linig kosci krzyzowej;
pozbawiona migéni brzusznych, thuszczu 1 powigzi, rOwnomiernie owgdzona, o suchej i czy-
stej powierzchni, niedopuszczalne luZzne strzgpy migsa, jasne plamy niedowedzenia, okopce-
nie 1 o$lizglos¢

comber nutrii wgdzony — obrobiona 1 rowno odcig¢ta ¢z¢$¢ nutrii, zawierajaca 7 krggow
piersiowych wraz z gornymi odcinkami zeber dlugosci | <+ 2 ¢cm oraz 5 krggow lgdZwio-
wych; pozbawiony migs$ni brzusznych, ttuszczu 1 powigzi, rOwnomiernie owgdzony, o czyste]
i suchej powierzchni; niedopuszczalne luZne strz¢gpy migsa, jasne plamy niedowegdzenia,
okopcenie 1 oSlizgtos¢

przod nutrii wgdzony — obrobiona i rOwno odcigta cz¢S¢ tuszki nutrii od stawu nad-
earstkowego do 6 krggu piersiowego, pozbawiona krggdw szyjnych, migéni brzusznych, thusz-
czu i powigzi, przepotowiona $rodkowa linia kosci krzyzowej; réGwnomiernie owgdzone,
o czyste] 1 suche] powierzchni, niedopuszczalne luzne strz¢py mig¢sa, jasne plamy niedowg-
dzenia, okopcenie 1 oflizgto$é

3]

Konsystencja 1 struktura

dosc¢ Scista

Barwa

jasnobrazowa do brgzowe) z odcieniem czerwonowiSniowym

Smak 1 zapach

charakterystyczny dla peklowanego 1 wedzonego migsa nutrii
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3.2.8. Wyroby ostonkowe z mi¢sa i podrobdw. Wedliny — wg tabl. 8, pasztetowe — wg tabl. 9, kaszanki — wg

tabl. 10.
Tablica 8
Lp. Cechy Wymagania
parzone we¢dzone wedzone 1 parzone
1 Wyglad ogolny wyroby w oslonce naturalnej lub wyroby w ostonce naturalnej lub sztucznej, z peklowanego migsa i thusz-
sztuczne) z niepeklowanego migsa czu nutrii, z udziatem migsa 1 thuszczu zwierzat rzeznych, z dodatkami
1 tluszczu nutrii (z udzialem lub i przyprawami; stopien rozdrobnienia migsa i ttuszczu oraz rodza) i1 sSred-
bez wudzialu), miesa 1 tluszczu nica ostonek, dlugos¢ i ksztalt batonéw okre$lone receptura; powierz-
zwierzat rzeznych, z dodatkami chnia sucha, czysta, moze by¢ lekko pomarszczona, ostonka scidle przy-
1 przyprawami, stopien rozdrob- legajaca do masy migsnej
nienia mig¢sa i ttuszczu oraz ro-
dzaj 1 $rednica ostonek, a takze
ditugosc 1 ksztatt batondéw okresla-
ja receptury, powierzchnia gtad-
ka, czysta, sucha, ostonka $cisle
przylegajagca do masy migsne]j
2 Konsystencja dos¢ Scista, elastyczna, zwigzanie dos¢ Scista do migkkiej 1 smarow- dosc Scista 1 Scista, zwigzanie do-
i struktura dobre, plasterki grubosci 3 mm nej przy wedlinach typu metka, bre, plasterki 3 mm nie powinny
nie powinny si¢ rozpadac; serwolatka, frankfurterki, zwigza- si¢ rozpadac, rozdrobnione sklad-
rozdrobnione sktadniki réwno- nie dobre do sfabego, plasterki niki rozmieszczone na przekroju,
miernie rozmieszczone na prze- grubos$ci 4 mm nie powinny sig dopuszczalne pojedyncze otwory
kroju; dopuszczalne pojedyncze rozpadac; rozdrobnione sktadniki powietrzne wielkosci do 2 mm
otwory powietrzne do 2 mm rOwnomiernie rozmieszczone na
przekroju; dopuszczalne pojedyn-
cze otwory wielkosci do 2 mm
3 Barwa szarobiala z widocznymi sktadni- brgzowa z odcienicm ciemno- jasnorozowa do jasnobrgzowe)
kami przeswitujacymi pod oston- rozowym do jasnobrgzowej z od- 1 brazowej, z lekkim polyskiem
ka, na przekroju barwa masy wig- cieniem rézowym; rOwnomiernie lub matowa, z przeswitujacymi
zgce] szarawa, kawatkow migsa owe¢dzone, z polyskiem 1 widocz- sktadnikami  pod ostonka: na
bialoszara, tluszczu biala nymi skladnikami pod ostonkg: przekroju jasnorézowa, rozowa
niedopuszczalne jasne plamy nie- do jasnoczerwonej, ttuszczu biala
dowgdzenia w miejscach styku do bialokremowe]
kietbas ze sobg; na przekroju
rozowa do jasnoczerwonej i czer-
wonej; barwa tluszczu biala do
biatokremowej; niedopuszczalna
barwa szara do szarozielonej,
thuszczu — zotta
4 Smak 1 zapach charakterystyczny dla wedlin pa- charakterystyczny dla wedlin su- charakterystyczny dla wedlin we-
rzonych 7z migsa niepeklowanego, rowych wegdzonych z migs peklo- dzonych 1 parzonych z migs pe-
przyprawy wyraznie wyczuwalne wanych, z wyraznym wyczuciem klowanych, z wyraznym wyczu-
dodanych przypraw oraz wedze- ciem przypraw oraz we¢dzenia
nia
niedopuszczalny smak i1 zapach zjetczalego ttuszczu plesni, kwasny lub inny obcy
Tablica 9
Lp. Cechy Wymagania

wyroby w ostonce naturalnej lub sztucznej, z niepeklowanego migsa, ttuszczu 1 podrobow
nutrii, z udzialem migsa, ttuszczu 1 podrobow zwierzat rzeznych, z dodatkami i przyprawami,
parzone lub parzone 1 owgdzone; powicrzchnia czysta, sucha, moze by¢ lekko wilgotna,
jednak nie lepka; niedopuszczalna oslizglos¢, nalot ple$ni oraz okopcenie

1 Wyglad ogdblny

2 Konsystencja 1 struktura dos¢ migkka, smarowna, nieelastyczna, w ostonce naturalne) przy nacis$nigciu pozostajg wele-
bienia; zwigzanie dobre, plasterki o grubosci 5 mm nie powinny si¢ rozpadac: wszystkic
sktadniki réwnomiernie rozdrobnione i rozmieszczone na przekroju

3 Barwa w ostonce naturalnej jasnokremowa z odcieniem szarym, przy kiszkach we¢dzonych szaro-

ztocista; w ostonce sztuczne) szarokremowa, z przeSwitujgcymi pod ostonka skfadnikami,
na przekroju jednolita, szarokremowa, z widocznymi rozdrobnionymi przyprawami

4 Smak 1 zapach charakterystyczny dla wyrobow gotowanych z migs, podrobow i ttuszczu, z lekkim wyczu-
ciem goryczki pochodzacej z parzonej watroby, lekko wyczuwalny zapach wedzenia; nie-

dopuszczalny smak 1 zapach ple$ni, kwasny lub inny obcy
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Tablica 10

Lp. Cechy Wymagania

1 Wyelad ogdlny wyroby w ostonce naturalnej lub sztucznej, z niepeklowanego migsa, ttuszczu 1 podrobow
nutrii, z dodatkiem migsa, podrobow i ttuszczu zwierzat rzeznych, z kasza oraz innymi
surowcami dodatkowymi i przyprawami; parzone: powierzchnia czysta, gladka, lekko wil-
gotna, jednak nie lepka; niedopuszczalna o$lizglosé

2 Konsystencja i struktura dos¢ $cista, nieelastyczna, plaster grubosci 5 mm nie powinien si¢ rozpadac; wszystkic sklad-
niki rOwnomicrnie rozdrobnione i rozmieszczone na przekroju

3 Barwa ciemnobrgzowa do ciemnobrunatnej, w jelitach sztucznych pod ostonkg widoczne sktadniki:
na przekroju ciemnobrunatna: niedopuszczalne jasnoczerwone plamy $wiadczace o nicdopa-
rzeniu

4 Smak 1 zapach charakterystyczny dla wyrobow gotowanych z migs, ttuszczu, podrobow, krwi i kaszy: z wy-

raznym wyczuciem przypraw; niedopuszczalny smak i zapach ple$ni, kwasny lub inny obcy

3.3. Wymagania fizyczne dotyczace zawartoSci surowca i warzyw w niektorych wyrobach garmazeryjnych — wg
tabl. 11.

Tablica 11
L Wymagania dotyczgce zawartoSci migsa .. . L,
Lp. Wyszczegodlnienie 5 i ; in g Zawartos¢ warzyw, nie mniej niz, %
i podrobow, nie mniej niz, %
| Paprykarze 50 —
2 Gulasze 20 30
3 Watroba smazona () _
3.4. Wymagania chemiczne dotyczace wyrobow z migsa nutrii — wg tabl. 12.
Tablica 12
Zawartosc Zawartosc Zawartos¢ Zawartos¢ Zawartosc Zawartosc
WyszezepdInienie | wody. nie wig- | ttuszczu, nie wig- | skrobi, nie wig- soli, nie wig- azotandw, nic wig-|lazotyndow, nie wig-
cel] mz, % cej niz, Y ce] niz, % cej niz, % cej niz, mg/kg ce] niz, mg/kg
Gulasze — — 2 — —
Paprykarze —~ —_ 3 2 — —
Klopsiki — — — — — —
Kotlety smazone 60 25 10 2.5 — —
Pulpety cotowa-
ne 60 20 10 2.5 — —
Pasztety 60 30 8 2,5 e —
Raolada 72 15 — 2.5 100 65
Watroba  sma-
zona — — ~ 2,3 — —
Wedzone c¢le-
menty 1 ocale
tuszki — — — 3.5 100 65
Wedliny parzone 62 25 ; — 2,5 — —
Wedzone:
— metki 54 34 — 3.0 100 65
— serwolatki 60 28 — 3.0 100 65
— lranklurterki 56 28 — 3.0 100 65
Parzone 1 wg-
dzone:
— nictrwale
diobno roz-
drobnione 65 28 — 2.5 100 65
— nictrwale
Srednio
1 ¢rubo roz-
drobnione 72 26 — 2.5 100 65
— pohirwale
srednio
1 ¢rubo roz-
drobnione S8 28 — 2.5 100 65
Pasztetowa 60) 30 8 2,9 — —
nic mniej niz
Kaszanka 65 12 % — 2.5 — —
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3.5. Wymagania mikrobiologiczne

3.5.1. Wymagania dotyczqce polproduktéw. Pateczki
z grupy coli nieobecne w 0,001 g produktu. Bakterie
z rodzaju Salmonella nieobecne w 25 g produktu.
Gronkowce chorobotwoércze nieobecne w 0,1 g pro-
duktu.

3.5.2. Wymagania dotyczace wyrobéw gotowych. Pa-
teczki z grupy coli nieobecne w 0,1 g produktu. Pateczki
z rodzaju Proteus — nieobecne w 0,1 g produktu.
Laseczki przetrwalnikujace beztlenowe — nieobecne
w 0,1 g produktu. Gronkowce chorobotwdrcze — nie-
obecne w 0,1 g produktu. Bakterie z rodzaju Salmonella
— nieobecne w 25 g produktu.

3.6. Zawartos¢ metali szkodliwych dla
mg/kg, nie wigce] niz:

zdrowia,

kadm — 0,05,
arsen — (.2,
otow — 0,5,

miedz — 10,0,
cynk — 20,0,
cyna — 20,0.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie. Wyroby nalezy zabezpieczy¢ przed
zanieczyszczeniami i uszkodzeniem, stosowac opakowa-
nia dopuszczone przez PZH do kontaktu z zywnoscig.

4.2. Przechowywanie

4.2.1. Warunki przechowywania. Potprodukty powin-
ny by¢ przechowywane w pomieszczeniach chlodzo-

nych, bez obcych zapachéw, w temperaturze nie prze-
kraczajacej +4°C, wilgotnosci nie wigkszej niz 85%.

Wyroby gotowe powinny by¢ przechowywane w po-
mieszczeniach chtodzonych, bez obcych zapachow,
w temperaturze 4 < 12°C i wilgotno$ci nie przekra-
czajace] 85%.

4.2.2. Okres przydatnosci do sprzedazy — okres liczo-
ny od zakonczenia produkcji do zakupu przez kon-
sumenta. Okres przydatnosci do sprzedazy, przy zacho-
waniu warunkéw zgodnych z 4.2.1, nie powinien prze-
kracza¢ dla:

— péiproduktow 24 h,

— gulaszy 24 h,

— paprykarzy 36 h

— klopsikow, pulpetéow, kotletow 36 h,

— pasztetow 48 h,

— rolad 48 h,

— elementow wedzonych 72 h,

— wedlin parzonych 24 h,

— wedlin wedzonych 72 h,

— wedlin parzonych i wedzonych nietrwatych i pot-
trwatych 48 h,

— pasztetowych 24 h,

— kaszanek 24 h.

4.2.3. Transport — wg BN-73/8150-04.

5. BADANIA

5.1. Program badan — wg tabl. 13.

Tablica 13
Lp. Rodzaj badan Badania
g petne niepeine okresowe
1 Okreslenie wygladu ogdlnego + + +
2 OkreSlenie konsystencji 1 struktury + + +
3 Okreslenie barwy + + F
4 Okreslenie smaku + + +
5 Okreslenie zapachu + W +
6 Okreslenie zawarto$ci skladnikéw migsnych + - +
7 Okreslenie zawarto$ci warzyw + - +
8 Oznaczanie zawarto$ci wody + - +
9 Oznaczanie zawarto$ci soli + - +
10 Oznaczanie zawarto$ci thuszczu + - +
11 @znaczanie zawarto$ci skrobi ogotem + = +
12 Oznaczanie zawartosci azotanow + - -
13 Oznaczanie zawartosci azotynow + - -
14 Wykrywanie obecnosci bakterii z grupy coli + - -
15 Wykrywanie obecnosci paleczek z rodzaju Proteus + - -
16 Wykrywanie obecno$ci laseczek przetrwalnikujacych + - -
17 Wykrywanie obecnosci gronkowcow koagulazododatnich + - -
18 Wykrywanie obecno$ci bakterii z rodzaju Salmonella + = =
19 Oznaczanie metali cigzkich + - -
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Badania pelne przeprowadza si¢ przed uruchomie-
niem produkcji seryjnej, przy zmianie sktadu surowco-
wego, technologii 1 co najmniej w odst¢pach rocznych.

Badania niepeine przeprowadza si¢ kazdorazowo
przed przekazaniem partii do obrotu towarowego.

Badania okresowe przeprowadza si¢ zgodnie z ustalo-
nym harmonogramem lub na zlecenie jednostki prze-
prowadzajacej kontrolg.

5.2. Kontrola jakosci

5.2.1. Sktad i liczebno$¢ partii. Parti¢ przeznaczong
do jednorazowego odbioru powinny stanowi¢ okreslone
iloSci wyrobu jednego rodzaju, tej samej nazwy, w jed-
nakowym opakowaniu lub nieopakowanego, wyprodu-
kowane przez ten sam zaklad w tym samym dniu

I przedstawione jednorazowo do odbioru w tym samym

dniu.
5.2.2. Pobieranie préobek — zgodnie z BN-85/8150-01.
5.3. Opis badan

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

5.3.2. Badania chemiczne — wg PN-85/A-82100.
5.3.3. Badania mikrobiologiczne — wg PN-85/

A-82051.

Wykrywanie gronkowcoéw chorobotwoérczych (koagu-
lazododatnich) — wg PN-75/A-04024.

5.4. Ocena partii. Parti¢ nalezy uzna¢ za zgodnag
z wymaganiami normy, jezeli odpowiada wymaganiom
wg rozdz. 3 1 4.

K ONIEZC

INFORMACIJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norm¢ — , Spolem® CZSS Przedsig-
biorstwo Produkcji Garmazeryjnej 1 Napojow — Warszawa,

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-77/8151-48

a) wprowadzono zmiany w okre§leniach normalizacyjnych wyro-
bow, dostosowujac je do BN-80/8150-03,

b) wprowadzono warunki przechowywania,

¢) okreslono program badan,

d) wprowadzono zmiang w okresleniu zawartosci azotanow i azo-
tynow zgodnie z Zarzadzeniem nr 259 Min. Zdrowia 1 Opieki Spo-
lecznej z dma I8 pazdziernika 1985 r. w sprawie wykazu substancji
dodatkowych dozwolonych w Srodkach spozywczych 1 uzywkach oraz
na ich powierzchni,

¢) uwzgledniajge aktualng sytuacje gospodarczg w zmiennosci po-
dazy surowcoéw, wprowadzono zmiany w czgéci dotyczace] wymagan
chemicznych w wedlinach nietrwatych parzonych 1 wedzonych
drobno, S$rednio, gruborozdrobnionych co umozliwi producentom
operatywne dziatanic przy zachowaniu wymagan ilosciowych 1 za-
bezpieczeniu intereséw konsumentow,

f) wprowadzono okreslenie zawartoSci metali,

¢) wprowadzono nowe zasady oceny partii,

h) wprowadzono szerszy asortyment wyrobow z nutrii.
3. Normy zwigzane

PN-75/A-04024 Produkty zywno$ciowe. Wykrywanie |
oznaczanie gronkowcow chorobotwdrczych (koagulazododatnich)

PN-86/A-82004 Podroby zwierzat rzeznych

PN-85/A-82100 Wyroby garmazeryjne. Metody badan chemicznych

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

PN-85/A-82051 Wyroby garmazeryjne. Polprodukty i wyroby go-
towe. Badania mikrobiologiczne

PN-63/A-85816 Ttuszcze zwierzgce surowe jadalne

BN-86/8011-06 Migso bez kosci na przetwory z migsa rozdrobnio-
nego

BN-85/8150-01 Wyroby garmazeryjne. Pobieranie probek

BN-73/8150-04 Wyroby garmazeryjne. Pakowanie, przechowywanie
1 transport. Wytyczne ogolne

BN-77/8151-49 Produkcja garmazeryjna. Elementy i1 mi¢sa drobne
uzyskane z rozbioru tuszek nutrii
4. Autorzy projektu normy — Janina Roszak — .Spotem™ PSS —

Poznan, mgr inz. Barbara Wrobel ,Spotem*™ PSS — Pruszcz Gdanski.

ilosciowe



