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PRZEMYSLU 8159-02
SPOZYWCZEGO, Wyroby garmazeryjne
POLPRODUKTY Zamiast
| WYROBY Gulasze BN-72/8159-02
GOTOWE
Grupa katalogowa 1211

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy s3 wy-
magania szczegétowe dotyczace wyrobdéw garmazeryj-
nych — gulaszy.

1.2. Zakres stosowania normy. Norme¢ nalezy stoso-
waé przy opracowaniu receptur, w produkcji, obrocie
1 kontroli.

1.3. Okreslenia

1.3.1. wyroby garmazeryjne — gulasze migsne — wy-
roby gotowe sporzadzone z jednego lub kilku rodzajow
migsa zwierzat rzeznych, surowcow dodatkowych
i przypraw. ;

1.3.2. wyroby garmazeryjne — gulasze podrobowe —
wyroby gotowe sporzadzone z jednego lub kilku rodza-
jow podrobéw zwierzat rzeznych, surowcéw dodatko-
wych 1 przypraw.

1.3.3. wyroby garmazeryjne — gulasze mig¢sno-podro-
bowe — wyroby gotowe sporzadzone z jednego lub
kilku rodzajéw migsa 1 podrobdéw zwierzat rzeZnych,
surowcOw dodatkowych 1 przypraw.

1.3.4. wyroby garmazeryjne gulasze z dodatkiem —
wyroby garmazeryjne gotowe, zawierajgce w swoim
sktadzie surowcowym 25,1 £50% jednego lub kilku
rodzajow surowca migsnego, podrobowego lub migsno-

-podrobowego z dodatkiem warzvw, makaronéw lub
innych sktadnikéw oraz przypraw.

2. PODZiAL 1T OZNACZENIE

2.1. Podziat. Wyroby garmazeryjne gulasze dzieli
si¢ na:

a) gulasze
b) gulasze
c) gulasze

miesne,
podrobowe,
mi¢sno-podrobowe,

d) gulasze z dodatkami.
2.2. Przvkiad oznaczenia gulaszu jarzynowo-migsne-
go:
WYROBY GARMAZERYINE — GULASZ
JARZYNOWO-MIESNY BN-83/8159-02

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania dotyczace surowcow. Surowce migs-
ne, surowce dodatkowe (maczne, warzywne, kaszowe),
przyprawy uzyte do produkcji powinny odpowiadaé
wymaganiom obowigzujacych norm przedmiotowych.

3.2. Wymagania jakosciowe wyrobu gotowego

3.2.1. Wymagania organoleptyczne dotyczace gulaszy
— wg tabl. 1 1 2.

Tablica 1

Cecha

Wymagania

gulasze migsne

gulasze podrobowe

gulasze migsno-podrobowe

Wyglad ogélny

kawalki pokrojonego migsa, podrobéw, dodatkow rownomiernie rozmieszczone w sosie

Konsystencja w temperaturze 4 + 12°C zestalona, w temperaturze 50 <+ 60°C péiptynna;

kawalki migsa, podrobéw — migkkie, nie rozpadajgce sig;

zasmazka rownomiernie rozprowadzona; niedopuszczalne kawalki chrzgstek, zyl, kosci
Barwa charakterystyczna dla uzytych rodzajow mig¢sa, podrobéw, dodatkéw, przypraw

Smak i zapach

charakterystyczny dla uzytych rodzajow migsa, podrobdéw, dodatkdéw, przypraw; niedopuszczalny smak
i zapach kwasny, wynikajacy z fermentacji, przypalenizny, zjelczatego ttuszczu, gorzki lub inny obcy
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Tablica 2

Cecha

Wymagania

gulasze z dodatkami

Wyglad ogdélny
czone w sosie

kawatki pokrojonego migsa, podrobéw, warzyw, dodatkéw (np. makaronu) roGwnomiernie rozmiesz-

Konsystencja w temperaturze- 4 <+ 12°C zestalona, w temperaturze 50 + 60°C pdiptynna;

kawatki migsa, podrobéw, warzyw, dodatkéw — miekkie,

zasmazka roéwnomiernie rozprowadzona; niedopuszczalne kawatki chrzastek, zyt, kosci
Barwa charakterystyczna dla uzytych rodzaj6w migsa, podroboéw, warzyw, dodatkéw, przypraw

Smak i zapach

lub inny obcy

charakterystyczny dla uzytych rodzajéw migsa, podrobow, warzyw, dodatkéw, przypraw; niedopusz-
czalny smak i zapach kwasny, wynikajacy z fermentacji, przypalenizny, zjelczalego ttuszczu, gorzki

3.2.2. Wymagania fizykochemiczne dotyczgce gulaszu — wg tabl. 3.

Tablica 3
Gulasze Gulasze podro- Gulasze migsno- Gulasze
Cecha ‘ ; :
migsne bowe -podrobowe z dodatkami
Zau_/artoé(? _sk_ladmkow migsnych, %, 40 50 40 20
nie mniej niz
Zawarto$¢ soli, %, nie wigcej niz ’2
o ; S o 7
Zac\:?r:l?;c $krolil Dgolers, W, Bk wig- 5 nie dotyczy wyrobow z dodat-
) kiem surowcéw skrobiowych

3.3. Wymagania mikrobiologiczne

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

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

— laseczki beztlenowe przetrwalnikujgce — nieobec-
ne w 0,1 g produktu,

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

— pleSnie — nieobecne w 0,1 g produktu.

Ogoélna liczba drobnoustrojéw — do 100 000 w 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. Gulasze powinny
by¢ przechowywane w pomieszczeniach chtodzonych,
w temperaturze +4 do +8°C i wilgotnosci wzgledne;j
okoto 85%.

4.2.2. Okres przydatno$ci do sprzedazy — okres liczo-
ny od zakonczenia produkcji do czasu zakupu przez
konsumenta.

Okres przydatnosci do sprzedazy, przy zachowaniu
warunkéw okreSlonych w 4.2.1, nie powinien przekra-
cza¢ 24 h.

5. BADANIA

5.1. Program badan — wg tabl. 4.
Badania pelne przeprowadza si¢ co najmniej raz w ro-
ku, przy zamianie technologii lub w kwestiach spornych.

Badania niepelne przeprowadza si¢ kazdorazowo
przed przekazaniem partii do odbioru.

Badania okresowe przeprowadza si¢ wg okre§lonego
harmonogramu, jako badania biezgce, kontrolne.

Tablica 4
Badania
Lp. Rodzaje badan N wior | i
petne petne | sowe
1 Sprawdzenie stanu opakowan
jednostkowych i masy netto + - +
2 OkreSlenie wygladu ogdlnego + + +
3 Okreslenie konsystencji + + +
4 Okreslenie barwy + + +
5 Okre$lenie smaku i zapachu + + +
6 Okreslenie zawartosci sktadni-
kéw migsnych, podrobowych + - +
7 Okreslenie zawartosci soli + -
8 Okreélenie zawartosci skrobi + -
9 Wykrywanie paleczek z grupy
coli + - -
10 Wykrywanie obecnoéci gron-
kowcow + - -
11 Wykrywanie obecnosci laseczek
) beztlenowych przetrwalniku-
jacych + - -
12 Wykrywanie obecnosci pateczek
z rodzaju Proteus + - -
13 Wykrywanie obecnos$ci ple$ni + - -
14 Oznaczanie  ogblnej liczby
drobnoustrojow + - -
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5.2. Partia. Parti¢ stanowi okre$lona ilo$§¢ wyrobu
jednego rodzaju, tej samej nazwy, w jednakowym opa-
kowaniu lub luzem, wyprodukowana przez ten sam za-
klad, w tym samym dniu i przedstawiona jednorazowo
do odbioru.

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

5.4. Opis badan

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

5.4.3. Badania mikrobiologiczne — wg PN-70/
A-82051. Wykrywanie gronkowcéw chorobotwoérczych
— wg PN-75/A-04024.

5.5. Ocena partii. Parti¢ nalezy uzna¢ za zgodna
z wymaganiami normy, jezeli wyniki wszystkich badan

5.4.1. Badania organoleptyczne — wg PN-80/ be¢da odpowiada¢ wymaganiom zawartym w rozdz. 3
A-82101. i 4.
KONIEC

INFORMACIJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme --- ,Spotem“ WSS Oddziat Pro-
dukcji Garmazeryjnej i Napojow w Warszawie.

2. Istotne zmiany w stosunkv do BN-72/8159-02

a) wprowadzono nowe grupy asortymentowe gulaszy,

b) uaktualniono wskaZniki ﬁzykochemiczne,

c) wprowadzono nowe zasady badan.

3. Normy zwigzane
PN-75/A-04024 Produkty zywno$ciowe. Wykrywanie i iloSciowe

oznaczanie gronkowcow chorobotwérczych (koaguiazododatnich)
PN-70/A-82051 Artykuly garmazeryjne. P6tfabrykaty i wyrcby goto-

we. Badania mikrobiologiczne

PN-71/A-82100 Wyroby garmazeryjne. Badania chemiczne

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

BN-7i/8150-01 Wyroby garmazeryjne. Pobieranie prébek

BN-73/8150-04 Wyroby garmazeryjne. Pakowanie, przechowywanie
i transport. Wytyczne ogélne

4. Symbol wg SWW — 2542,

S. Autorzy projektu normy — Marianna Chojczak i Maria War-
szywka — ,Spotem”® WSS Oddzial Produkcji Garmazeryjnej i Na-
pojow w Warszawie.



