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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wy-
magania szczegotowe, dotyczgce wyrobdw garmazeryj-
nych — flakow.

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

1.3. Okreslenia

1.3.1. wyroby gotowe — flaki w sosie — wyroby
sporzadzone z flakdéw wolowych. zoladkoéw wieprzo-
wych, krezek cielgcych, wywaru. surowcoOw dodatko-
wych lub bez dodatkow. przypraw, zasmazki.

1.3.2. wyroby gotowe — filaki w galarecie — wyroby
sporzgdzone z tlakow wolowych, zolagdkéw wieprzo-
wych, krezek cielgcych, surowcow zelujgcych 1 wy-
waru, surowcow dodatkowych, przypraw i zastudzone
w odpowiednich formach.

1.3.3. wyroby gotowe — flaki w ostonce — wyroby
sporzadzone z tlakow wotowych, zotadkow wieprzo-
wych, krezek cielgcych, surowcow zelujacych, surow-
cow dodatkowych, przypraw, zasmazki lub bez zas-

mazki 1 zastudzone w ostonce (naturalnej lub sztucz-
nej).

2. PODZIAL I OZNACZENIE

2.1. Podziat. Wyroby garmazeryjne flaki — dzieli si¢
na:

a) flaki w sosie, gorgce zastudzone lub mrozone,

b) flaki w galarecie,

¢) tlaki w ostonce. .

2.2. Przyklad oznaczenia flakow w galarecie:

WYROBY GARMAZERYJNE — FLAKI W GALARECIE

BN-83/8159-01

3. WYMAGANIA

3.1. Surowce, dodatki i przyprawy uzyte do produkcj!
powinny odpowiada¢ wymaganiom obowigzujgcych
norm przedmiotowych. Ostonki naturalne, sztuczne —
dopuszczone atestem PZH zezwalajacym na stosowanie
do okreSionego asortymentu.

3.2. Wymagania jakoSciowe wyrobu gotowego

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

Tablica 1

Cecha

Wymagania

flaki gorgce 1 zastudzone

flaki mrozone

Wyglad ogdiny

ksztatt 1 masa bloku zalezna od uzytej formy lub opa-
kowania jednostkowego

flaki — pokrojone w paski. dodatki — w nieregularne czastki rOwnomiernie rozmieszczone w Ssosie;
niedopuszezalne wystgpowanie odlamkoéw kostnych (z kosci uzytveh do sporzadzania wywaru)

Konsystencja

zastosowania zasmazki: w
gesta lekko zawiesista

temperaturze

flaki — migkkie, nierozgotowane, dodatki — migkKkie,
sos — w temperaturze 4 -+ 12°C zestalony na skutek
50 +60°C

masa bloku utwardzona przez zamrozenie; po rozmro-
zeniu 1 podgrzaniu do temperatury 50 =60°C — jak
dla flakéw gorgcych 1 zastudzonych

flakow surowcow dodatkowych
niedopuszczalne plamy szarozielone;

Barwa

-— charakterystyczna dla uzytego rodzaju:

sosu — charakterystyczna dla zastosowanych dodatkow, przypraw

Smak 1 zapach

po rozmrozeniu 1 podgrzaniu

charakterystyczny dla uzytych rodza)ow flakow, dodatkow, przypraw, przyprawy wyraznie wyczuwalne;
niedopuszezalny smak 1 zapach kwasny, wynikajgey z fermentacji, przypalenizny, zjelczatego ttuszczu 1 inny obcey
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Ustanowiona przez Dyrektora Oddziatu Produkcji Garmazeryjnej i Napojow ,Spotem” WSS dnia 20 wrzesnia 1983 r.
jako norma obowiazujaca od dnia 1 kwietnia 1984 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 15/1983 poz. 29)

Wydanie 2
WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE |ALFA" 1988.

Druk. Wyd. Norm. W-wa, Ark. wyd. 0,50 Nakt. 200 + 25 Zam. 921/88

Cena zt 32,00

5




) BN-83/8159-01

3.2.2. Wymagania organoleptyczne dotyczace flakow
tabl. 2

w galarecic — wg 2.

Lablica 2

Cechia Wymagania

Wielyd

"“"!‘l‘

ksztalt 1 masa bloku zalezna od uzviep tormy
Taky rozdrobnione w paskr surowee dodatko-
we w micregularne czgstkio wazystkie skladniki
roOwnomiernie rozmieszezone wo galayecie:

mcdopuszezalne wastepowanic odbiimkow kost-
nveh tpochodzgeveh 7 kosar uzvinveh do spo-

pzadzenia wawara)

Konsusien lakr  dodatkr — nugkkie 5
i bt clastyvesna . spoista
B chianakterssivesna dla uzviveh rodzagow Tlakow
dodathow 1 przypraw:
alarety — uzalezniona od zastosowanyeh przy-
prave np. papryki), Klarowna.
dopuszezalne nicznaczne zmctmemie calarety
Sk T charaktenysivesny dle uzviveh rodzagown -
i h how - dodatkOw przyvpraw. wyraznie waczuwal-

N P Pramy .
nicdopuszczalny simak 1o zapach kwasny, wyni-.
kajacy 7 termentacp. przyvpalenizny . zpclczalego

thussczus corzkn 10omny obey

3.2.3. Wymagania organoleptyczne dotyczgce flakow

w ostonce — we tabl. 3.

lablica 3

Cecha Wymagani

Welad lub

oedlin

wyrob w o oslonce naturalng sztuczne),

ostonka czvsta. dopuszezalna [ckko wilgotna na

preekroju ake pokrojone W paski. surowee

dodathowe — w nmierczularne czgstkr rowno-

MICTIIC TOZMICSZCZ0NC W MEISIC

Koonss batonu sasta jedrna, clastyvezna: flaki, dodat-
NICTINH Ko — aigh e tOWaomiernie roZniesszcsone i ze-

stalone W masie

Baiwa batonu charaktervstvesna dla zastosowanyeh
osboni l\
medapuszezalne zabradzenme. oshzelosc:
na przek o — charakterssivesna dla uzviyveh
Makow  dodathow . przyvpraw

'._-—-——.—-4—-—

Stk 12 chavakierystyesny dlac uzviveh rodzajow  tla-

paach how  stronweon dodathowych przvpraw: wyraz-

ne wWyezunadne proypraws
medopussezalny smak 1 zapach kwadny, wyni-
kajaey 7 termentacyp, 72 przypalenizny, zjeleza-

teeo tuszezu, gorzke tub mny obey

3.2.4. Wymagania fizykochemiczne dotyczace flakow

— we tabl. 4.
Tablica 4
Flaki w sosie ;
Cccha I'laki Ilaki
Zastu- ‘ (W \ualiu‘rcciu w o ostonce
mrozone
dsone

Zawartose 1l
kow 4 nie 50 50 40 50)

mne) n/

cd. tabl. 4

Flaki w sosie . .
Cecha I'laka Ilaki
Zuslu- : wgalarecic ] w oslonce
mrozone
dsone

Zawartosce skro-

b, 'y nie 3 3 ]
wigee) niz

Zawartos¢  sol.
i{ 3 5] Y 3y

(. NIe WigeY) 2

niz

3.3. Wymagania mikrobiologiczne

— pateczkr 7z grupy coli — nicobecne w 0.1 ¢ pro-
duktu,

— gronkowce chorobotwdreze — nicobeene w 0.1 g
produktu,

— lascczki beztlenowe przetrwalnikujace — nicobec-
nc w 0.1 g produktu,

— pateczki 2 rodzaju Proteus — nicobecne w 0.1 g
produktu.

Ogdlna liczba drobnoustrojow — do 100000 w I g

produktu.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIL
I TRANSPORT

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

4.2.1. Warunki przechowywania. I'laki powinny by¢
przechowywane w  pomieszezeniach chtodzonych  w
temperaturze - +4 do +8°C dla flakdw w sosic zastu-
dzonych, 0 do +8°C dla flakow w galarecie, +4 do
+8°C dla flakow w ostonce, nie wyzsze) niz ~18°C dla
flakow w sosie mrozonych, przy wilgotnosct wzgl¢dnej
okolo 85%.
’ - ) ]

4.2.2. Okres przydatnosci do sprzedazy okres liczony
od zakonczenia produkcji do czasu zakupu przez kon-
sumenta.

el

Okres przydatnosci do sprzedazy. przy zachowaniu
warunkéw okreslonych w 4.2.1. nie powinien przckra-

czac¢ 24 h — dla flakéw w sosie zastudzonvch, 24 h —
dla flakdéw w galarecie, 24 h — dla flakow w ostonce,
3 miesigee — dla flakow w sosie mrozonych.

5. BADANIA

5.1. Program badan — wg tabl. 5.

Badania petne przeprowadza si¢ co najmniej raz w
roku, przy zmianie technologi lub w kwestiach spor-
nych.

Badania niepeine przeprowadza si¢ wg okreSlonego
harmonogramu, jako badania biezgce, kontroine.

Badania okresowe przeprowadza si¢ zgodnie 7z usta-
lonym harmonogramem lub na zlecenice jednostki prze-
prowadzajgcej kontrolg.
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Tablica 5 cd. tabl. 5
Badania Badana
Lp. Rodza) badan nic- okre- Lp. Rodza) badan nic- okre-
: pelne pelne
petne | sowe pelne | sowe
Spl"i.lyf:dfcniu stanu - opakowan 13 Wykrywanie obeenoder plesni f - -
SJednostkowyeh masy nett t - + .
RN Aty HE 4 Omaczanie ogdliney liczby drob-
2 Okreslenie wyglgdu ogdlnego t + ¥ NCUSrojow t =
3 Okreslenie Konsystencyi f + + >
o 5.2. Partia. Parti¢ stanowi okreslona ilos$¢ wrobu jed-
4 OKkreslenie barwy t + t ; : , s )
;. nego rodzaju, te) same) nazwy, w jednakowym opako-
5 Okreslenie smaku i zapachu ' N ' waniu lub luzem. wyprodukowana przez ten sam za-
6 | OkreSlenie zawartoser skladni- ktad. w tym samym dniu 1 przedstawiona jednorazowo
kow miesnyeh ' - t do odbioru.
7 | Okrelenic zawartosci soli i 3 : 5.3. Pobieranie probek — wg BN-85/8150-01.
8 Okreslenie zawartoder skrobi ' ~ i 5.4. OplS badan
9 | Wk fouzak 5.4.1. Badania organoleptyczne — wg PN-80/
VR IvWwanice patecse /O L2rupy =
sl A s ' A-82101.
(W}
l W | 5.4.2. Badania chemiczne — wg PN-85/A-82100.
0 vkrvwanie becnosct  gron- . . . .
i : | 5.4.3. Badania mikrobiologiczne — wg PN-85/
(YW ) N . ’ ’
| | A-82051. Wykrywanie gronkowcdéw chorobotwdrczych
I \f\li\l\l'_\l\\'ilﬂlt‘ nlhccnnscr Iil;k‘(.,:k‘]\ — wg PN-75/A-04024.
ezl CNOWYChH pl’/L‘l!'\\ll nik- .o - . P
e N . i 5.5. Ocena partii. Parti¢ nalezy uzna¢ za zeodna
o | z wymaganiami normy, jesii wyniki wszystkich badan
12 Wykrywanic  obecnoscr  pate- ) : . :
YRE _ bedg odpowiada¢ wymaganiom zawartym w rozdz.
czek 7z rodzaju Proteus { : - ) .
31 4.
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INFORMACIJE DODATKOWL

1. Instytucja opracowujgca norm¢ — .Spolem™ WSS Oddzial Pro-
dukcep Garmazeryjney i Napojow w Warszawic.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-73/8159-01
a) wprowadzono nowe grupy asortymentowe.
b) vaktualniono wskazniki fizvkochemiczne,

¢) wprowadzono nowe zasady badan.

3. Normy zwigzane
PN-75/A-04024 Produkty
oznaczanic gronkoweow chorobotworczveh (koagulazododanich)

zywnosciowe.  Wykryvwanie 1 ilosciowe

PN-85/A-82051 Wyroby garmazeryjne. Polprodukty i wyroby voto-

we. Badania mikrobiologiczne

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

PN-80/A-82101 Wyroby Badania
1 fizyczne

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

BN-73/8150-04 Wyroby garmazeryjne. Pakowanie, przechowywanie

sarmazervjne. organoleptyczne

I transport. Wytyczne ogdlne

4. Symbol wg SWW — 2542,

5. Autorzy projektu normy Marianna Chojezak 1 Maria
Warszywka — _Spolem®™ WSS Oddzial Produkcji Garmazeryjne;
w Warszawie. '

6. Wydanie 2 — stan aktualny: styczen 1988 — uaktualniono
normy zwigzane i poprawiono bledy.



