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, L WSTĘP 

I. I. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sę wymaga

nia ogólne dotyczęce wyrobów garma:!eryjnych gotowych a 

zestalanej konsystencji galarety, sporzędzonych z mięsa , 

zwierzęt rzeźnych, podrobów lub przetworów mięsnych pe

klowanych lub nie peklowanych, drobiu z dodatkiem lub bez 

dodatku warzyw. przypraw smakowych, porcjowane lub nie 

porcjowane. Składniki mięsne, podrobowe, drobiowe, mie

szane lub nie mieszane. 

1.2. Zakres stasowania normy. Normę nale:!y , stasować 

przy opracowywaniu receptur, w produkcji, obrocie i kon

tro li. 

1. 3. Określenia. Galarety mięsne sporzędzone z su-

rowców m ięsnych, podrobowych, drobiowych Cm ieszane lub 

nie mieszane) peklowanych lub nie peklowanych, gotowa

nych, pieczonych, wędzonych z dodatkiem lub bez dodatku 

warzyw, przypraw smakowych, o kształcie nadanym przez 

u:!ytę formę (np. nogi w galarecie) lub rozdrobnionych w 

określone częstki albo pokrojonych w porcje, zalanych ga

lareta. dekor<;>wanych lub nie dekorowanych. 

2. PODZIAł... I OZNACZENIE 

2. 1. Podział. Wyroby garma:!eryjne, galarety dziel i się, 

w zale:!ności od stopnia rozdrobnienia podstawowych skład

ników, na; 

a) galarety mięsne, podrobowe i drobiowe o składnikach 

ni e foremnie rozdrobnionych, nie ;porcjow'ane, zastudzone w 

blokach np. nó:!ki w galarecie, 

b) galarety mięsne i podrobowe o składnikach rozdrob

nionych w nieforemne paski, nie porcjowane, zastudzone w 

blokach np. głowizna w galarecie, 

c ) galarety m ięsne, podrobowe, drol:>iowe, o składnikach 

rozdrobnionych w określone częstki np. galaretka z ozorów, 
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d) galarety mięsne, podrobowe, drobiowe 

dekorowane np. szynka w galarecie. 

porcjowane, 

2.2_ Przykład oznaczenia galarety z nó:!ek; 

GALARETA Z NOŻEK BN-83/8157-01 

3. WYMAGANIA 

3. I. Wymagania dotYCz9Ce SloJrowców. Surowce, dodatki 

przyprawy u:!yte do produkcji powinny odpowiadać wyma

ganiom obowięzujęcych norm przedmiotowych. 

3.2. Wymagania jakościowe gotowego wyrobu 

3.2. I. Wymagania organoleptyczne dotyczpce galaret o 

nieforemnie rozdrobnionych składnikach - wg tabl. I. 

Tabl ica I 

Cechy Wymagania 

Wyględ ogólny kształt i masa bloku - zale:!na od uiy-

tej form y; powierzchnie bloku gładkie, 

lśnięce; dopuszczalna cienka warst-

wa wydzielonego tłuszczu; 

składniki mięsne, warzywa gotowane 

- nieforemnie rozdrobnione; 

wszystkie składniki równomierl1ie roz 

mieszczone w galarecie 

Barwa charakterystyczna dla ułytych skład-

ników mięsnych i dodatków; 

galarety - jasna, klarowna; dopusz-
czalne- nieznaczne zmętnienie; niedo-
puszczalna barwa . z~iehiona, 

Konsystencja składników mięsnych i warzyw - mi,ęk-

i struktura ka, galarety - elastyczna, spoista 

Smak i zapach charakterystyczny dla zastosowanych 

świe:!ych składników, wyraźnie wy_ 

czuwalne' przyprawy; niedopuszcz.al-

ny smak i zapach gorzki, kwaśny, jeł-

ki lub inny o bcy 
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3,2,2, Wymagania organoleptyczne do tyczące galaret o 

składnikach rozdrobnionych w nieforem n e paski - w g tab l, 2, 

T abl ica 2 

Cechy Wym agan i a 

Wyględ ogólny kształt i masa b loku - zależ na od uży-
tej formy, pow ierzchnia bloku gładka , 

l ś nięca; niedopuszcza lna cienka w arst _ 

w a wydzielonego tłuszczu, 

składniki krojone, goto wane, rozdrob-

nione w nieforemne paski, rów nomier_ 
ni e r cyzmieszczone, zespo lone ga l a r etę 

B arwa char akterystyczna d l a użytych skład;.. 

ników mięs nych i dodatków ; niedopus z -
cza lna bar w a zmieniona 

Kons ys tencj a składn i ków mięsnych - miękka, całość -
i struktu r a spoista, zestalona, nie ro zpadajęca s i ę 

Smak i zapach charak terystyczn y d l a zastosowanych, 

św i eż ych składników , wyraźnie w yczu -

wa lne pr zyprawy; n iedopuszcza ln y 

smak i za p ach gorzk i, kwaśny , je łki l ub 
inny obcy 

3,2,3, Wym asani a o rsanoleptyczne dotyczęce s alar et o 

składnikach r'o:zdt'otJnionyćh w Qkreś l one częstki - wg tab l, 3, 

T ab l ica 3 

C echy Wymaga ni a 

Wyględ ogólny składniki mięsne , dod a tk i _ pokrojone 

w okreś lone częstk i, rów nomi ernie 

rozmieszc zone w ga la r ec ie, wopakowa-

ni ach j e dnostkowych lub bez opakowań; 

niedopus zcza lna w arstwa w ydzielonego 

tłus zczu 

Bar wa charakte rystyczna d l a uż ytyc h składni_ 

kó w m i ęsnyc h i dodatków ; niedopusz-

czalna bar w a zm ieniona, 

galarety - jas n a , ki a r o w n a; dopuszcza ,-

ne niez naczne zmętnienie 

c d, tabl, 3 

C echy wymagan ia 

Kons ystencja składników mięsnych i dodatków - mięk-

i struktura ka; ga l arety - e l as tyczna, spoista 

Smak i zapac h charakterys t yczny dla zas tosowanych 

składników; n iedopuszcza ln y smak i za-

p ach gorzki, kwaśny, jełki lub inny 

obcy 

3,2,4, Wymagani a ,organo leptyczne dotyczące ga'l aret 

porcjo\l\{anych, dekorowan ych - wg tab I , 4, 

Tablica 4 

C echy Wym agania 

Wyględ ogólny składniki mięsne - pokrojone w porcje o 

kszta łc i e i masie okreś lonej recepturę, 

udekorowane, za l ane galaretę 

Barwa charakterystyczna dla zas toso wanych 

składników mięsnych; niedopuszczalna 

barwa zm ien iona, niejednol ita; 

dodatków - c har ak terys t yczna dla za-

sto sow an ych rodzajó w , galarety - kla-

rowna 

Konsystencja składniki mięsne i dodatki - miękkie, 

i str,uktura ni e rozpadajęce się; 

galare t y - elas t yczna, spoista 

Smak i zapach c harakter ystyczny dl a użytych skład-

ników mięsnyc h, doda tków ; 

galarety - charak t e rystyczny dla za-
stosowanych do datków i wywaru 

3,2, S, Wymagani a fi zykochem iczne _ wg tabl, S, 

Tablica 5 

Gal are t y 

Ce c hy o składnikach o składnikach o skł,adnikac h 

nieforemnie rozdrobnio- rozdrobnio_ 
p o r cjowa ne 

ro z drobn i onych nych w nie _ n ych w 

foremne częs t ki 

paski 

Zawartość składników mięs nych, %, ni em ni ej niż 30 45 20 40 

Zawartoś ć azotanów, %, nie w ięcej niż 0,05 0,05 0 , 05 , 0, 1 ° 
-

Zawartość azotynów , %; nie w ięcej niż 0;005 0,005 0,005 0,015 

Zawartoś ć soli, %, r1ie w ięcej niż 2, 5 2,5 2, 5 2, 5 
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3. 3. Wymagania mikrobiologiczne 

Gronkowce chorobotwórcze - nieobecne w 0,1 g produk-

tu. 

Pałeczk i z -grupy col i - nieobecne w O, 1 g produktu. 

Laseczki beztlenowe przetrwalnikujęce - nieobecne w 

O, 1 g produktu. 

Pałeczki z rodzaju Proteus - nieobecne w O, 1 g pro-

duktu. 

Paleczki z grupy Salmonella - nieobecne w 20 g pro duk

tu. 

4. PAKOWANIE. PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT 

4.2.2. Okres r>rzydatności do sprzeda:!:y - przy zacho

waniu warunków określonych w 4. 2. 1 - nie powinien prze-

kraczać 36 h. 

5. BADANIA 

4.1. Pakow anie i transport - wg BN-73j8 1s0-04. 

4.2. Przechowywanie 

4.2. 1. Warunki przecho w ywania. Galarety powinny być 

przechowywane w pom ieszczenrach chłodzonych w tempera

turze od +4 do +8 o C prz y wi I gotnośc i względnej około 85 %. 

Pozostale warunk i przechowywania - wg BN-73j81s0-04. 

5. 1. Program badań - wg tabl. 6. 

Badania pelne przeprowadza - się co najmniej r -az w roku, 

przy zmianie technologii lub w kwestiach spornych. 

Badan i a niepełne przeprowadza się każdorazowo 

przekazaniem parti r do obrotu. 

przed 

Badania okresowe przeprowadza s ię wg określonego har

monogramu, jako badania bieżęce, kontrolne. 

5.2. Kontrola jakości 

5.2.1. Partia. Partię stanowi określona ilość 

jednego rodzaju, tej _samej nazwy, w jednakowych 

wyrobu 

opako_ 

w aniach lub nie opakowana, wyproduko wana przez ten sam 

zakład, w tym samym dniu i przedstawiona jednorazowo do 

odbioru. 

5.2.2. Pobieranie próbek - w g BN-71 j 81s0-01 . 

5.3.1. Badania organol eptyczne - wg PN-80jA-82101. 

5.3.2. Badania chem iczne _ wg PN-71 j A-82100. 

5.3.3. Badania mikrobiologiczne _ \'\'g PN-70jA-820s1. 

Wykrywanie gronkowców chorobotwórczych 

A-04024. 

wgPN-7~ 

5.4. Ocena partii. Partię- nale:!:y uznać za zgodnę z wy_ 

maganiam i normy, jeżeli wyniki w szystkich badań bę~ od

powiadały wymaganiom w rozdz. 3 i 4. 

Tablica 6 

B -adani" 

Lp. Rodzaje badań 

pełne 
nie- -okre .. 

pelne sowe 

1 Określenie wyględu 

ogólnego + + + 

2 Określenie barwy + + + 

3 Określenie konsystencji 

i struktur y + + + 

4 Określenie smaku i za-

pachu + + + 

5 Określenie ~awartości 

składników mięsnych + - + 

6 Oznaczenie zawartości ~ 

soli + - + 

7 Oznaczen ie zawartości 

azotanów + - -

8 Oznaczenie zawartośc i 
azotynów + - -

9 Wykrywanie obecnośc i pa-

leczek z grupy col i + - -

10 Wykrywanie obecności la-

seczek beztlenowych 
przetrwalnikujęcyc h + - -

1 1 Wykrywanie obecności pa-

łeczek z rodzaju 

Proteus + - -

12 Wykrywanie pałeczek z-

grupy Salmonell a + - -
, 

13 Wykrywanie obecnośc i 

gronkowców chorobo-

twórczych + - -

KONIEC 
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4 Informacje dodatkowe do BN-83j8157-01 

I!'FORMACJE DODATKOWE 

l. Instytucja opracowuję ca normę - SPOLEM WSS Od- PN-70/ A-82051 Artykuły garma!eryjne. Półfabrykaty 

dział Produkcji Garma!eryjnej i Napojów w Warszaw ie. wyroby gotowe. Badania mikrobiologiczne 

PN..71 / A-82100 Wyroby garma!eryjne. Badania chemiczne 

PN-80/A-82101 Wyroby ga!"ma!eryjne. Badania organo_ 

leptyczne i fi zyczne 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-75/8 157-01 

a) wprowadzono dostosowane do podały surowców okreś-

lenie, 

b) uaktualniono wymagania fizykochemiczne ograniczo-

no je do faktycznie niezbędnych, 

c) wprowadzo no nowy progr am badań. 

3. Normy zwięzane 

PN-75/ A-04024 Produkty!ywnościowe . Wykrywanie i iloś-

ciQwe oznaczanie gronkowców chorobotwórczych (koa-

gulazododatnich) 

BN-71/8150-01 Wyroby garma!eryjne. Pobieranie próbek 

BN-73j8150-04 Wyroby garma!eryjne. Pakowanie, prze

chowywanie i transport. Wytyczne ogólne 

4. Symbol wg SWW - 2542, 

5, Auto r projektu normy - mgr in!, Jadw iga Kosson 

SPOLEM WSS Oddział Produkcji Garma!eryjnej Napo-

jów w Warszawie, 

Wydawnictwa Normalizacyjne "ALFA" 
ników normy za znajdujące się na str. 
i informują, że: 

przepraszają użytkow-

3 błędy montażowe 

- w rozdz. 4 brakuje p. 4.1, 4.2 i 4.2.1, które pomyłkowo za
mieszczono w rozdz. 5, 

- w rozdz. 5 po p. 5.2.2 należy wpisać opuszczony punkt: 
5.3. Opis badań • 

Ł .. . .. . 


