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WYROBY NORMA BRANZOWA BN"84
PRZEMYStU Wyroby garmazeryjne
SPOZYWCZEGO . . 8151-54
POt PRODUKTY Wyroby z miesa baraniego
| WYROBY oraz z dodatkiem miesa
GOTOWE .
baranlego Grupa katalogowa 1211
1. WSTEP 1.3.9. gulasze z mi¢sa baraniego — wyroby garmaze-

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wy-
magania ogodlne dotyczgce wyrobow z migsa baraniego
oraz z dodatkiem migsa baraniego.

1.2. Zakres stosowania normy. Norme¢ nalezy stoso-
wa¢ w produkcji i obrocie.

1.3. Okreslenia

1.3.1. surowiec — tusze baranie, elementy i migsa
drobne uzyskane z rozbioru tusz baranich wg obo-
wigzujacych norm branzowych.

1.3.2. wyroby garmazeryjne z baraniny oraz z dodat-
kiem migsa baraniego — poéiprodukty i gotowe wyroby
garmazeryjne zawierajace odpowiednio powyzej 50% oraz
25 + 50% migsa baraniego.

1.3.3. pétprodukty z migsa baraniego — wyroby gar-
mazeryjne z elementéw migsa baraniego, tluszczu, do-
datkéw skrobiowych, warzywnych oraz przypraw, wy-
magajace przed spozyciem dodatkowych zabiegéw tech-
nologicznych.

1.3.4. elementy zasadnicze tusz baranich — potpro-
dukty uzyskane z rozbioru zasadniczych cze$ci tuszy
baraniej wyznaczone uktadem kos$éca, np. udziec, com-
ber, karkéwka, antrykot.

1.3.5. migso gulaszowe z baraniny — poiprodukty
z migsa baraniego Swiezego, pokrojonego w kawatki
I wymieszanego z dodatkami i przyprawami.

1.3.6. szaszityki z migsa baraniego — polprodukty
z migsa baraniego $wiezego, boczku lub stoniny weg-
dzonej z dodatkiem lub bez dodatku cebuli, pokrojone
w kawalki, przyprawione i naprzemianlegle nabite na
szpikulec lub szpilki wedliniarskie.

1.3.7. migso mielone baranie — potprodukty w posta-
ci kotletow, klopsow, klopsikow, pulpetéw, masy
migsnej, sporzadzone z mielonego migsa baraniego,
swiezego, dodatkéw skrobiowych lub warzywnych,
przypraw oraz z ewentualnym dodatkiem migsa, thusz-
czu 1 podrobow innych zwierzat rzeZnych.

1.3.8. wyroby gotowe z migsa baraniego — wyroby
garmazeryjne gotowe z mig¢sa baraniego lub dodatko-
wo z udzialem migsa, ttuszczu 1 podrobdéw innych zwie-
rzat rzeznych oraz surowcow i dodatkéw, przeznaczone
do bezposredniego spozycia.

ryjne gotowe z migsa baraniego réznych klas z do-
datkiem tluszczu zwierzgcego lub rosdlinnego, warzyw
lub bez udzialu warzyw z przyprawami: odpowiednio
rozdrobnionymi i poddane obrébce termicznej.

1.3.10. pasztety z mi¢sa baraniego — wyroby garma-
zeryjne gotowe z miegsa baraniego z udzialem migs,
podrobow (po obrébce termicznej) oraz tluszczu zwie-
rzat rzeznych: rozdrobnione i wymieszane z dodatkami
i przyprawami oraz ponownie poddane obrébce ter-
micznej.

1.3.11. wyroby ostonkowe z mig¢sa baraniego — wy-
roby garmazeryjne gotcwe z peklowanego lub niepeklo-
wanego miegsa baraniego, a takze z udzialem migsa,
podrobow i tluszczu zwierzat rzeznych, dodatkow
i przypraw o réznym stopniu rozdrobnienia w oston-
kach naturalnych lub sztucznych we¢dzone i1 parzone,
wedzone, parzone lub opiekane dymem wedzarniczym.

1.3.12. klopsy, klopsiki, pulpety, kotlety z mig¢sa ba-
raniego — wyroby garmazeryjne gotowe sporzadzone
z niepeklowanego migsa baraniego z udzialem lub bez
surowcOw niemigsnych, jak warzywa, jaja, wypelniacze
skrobiowe (bulka czerstwa, ryz, maka) 1 przyprawy
z dodatkiem lub bez migsa, ttuszczu 1 podrobdw in-
nych zwierzat rzeznych.

Wszystkie sktadniki surowcowe rozdrobnione, wy-
mieszane na jednolitag mas¢, odpowiednio uformowane,
poddane procesowi parzenia lub smazenia.

1.3.13. bloki i pieczenie z mi¢sa baraniego — wyro-
by garmazeryjne gotowe sporzadzone z peklowanego
lub niepeklowanego mig¢sa baraniego z udzialem surow-
cOw niemigsnych, jak jaja, wypelniacze skrobiowe (bui-
ka, ryz maka) i przypraw, z dodatkiem lub bez migsa,
ttuszczu 1 podrobéw innych zwierzat rzeznych, o roz-
norodnym stopniu rozdrobnienia, charakteryzujace si¢
ksztaltem wynikajacym z uzytej formy, poddane obréb-
ce termicznej.

1.3.14. baranina garmazeryjna duszona — wyrob gar-
mazeryjny gotowy z mig¢sa baraniego peklowanego, nie-
peklowanego lub marynowanego, z dodatkiem warzyw
oraz przypraw poddany procesowi duszenia.
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1.3.15. baranina garmazeryjna pieczona — wyrob
garmazeryjny gotowy z mig¢sa baraniego, niepeklowa-
nego lub marynowanego z dodatkiem przypraw pod-
dany procesowi pieczenia.

1.3.16. elementy baranie wedzone — wg BN-84/
8151-55, peklowane, poddane procesowi we¢dzenia.

~ g

2. PODZIAL 1 OZNACZENIE

2.1. Podziat

2.1.1. Péiprodukty z migsa baraniego obejmujg nasteg-
pujgce asortymenty:

— elementy zasadnicze tusz baranich (udziec, com-
ber, antrykot, gérka, mostek, karkdwka, golen przednia
1 tylna),

— migso baranie z dodatkiem warzyw,

— mig¢so gulaszowe z baraniny,

— szasztyki z migsa baraniego,

— mi¢so mielone baranie w postaci rozdrobnione]
masy mig¢snej, klopséw, klopsikéw, pulpetow 1 kotle-
tow.

2.1.2. Wyroby gotowe obejmuja nast¢pujgce asorty-

menty:
— gulasze z migsa baraniego:
migsne 1 warzywno — migsne,

— pasztety z mi¢sa baraniego,
— wyroby ostonkowe z migsa baraniego: parzone,
wedzone 1 parzone, we¢dzone, kiszki pasztetowe,

— pulpety, klopsy, klopsiki, kotlety z mig¢sa bara-
niego,

— bloki 1 pieczenie z migsa baraniego,

— baranina garmazeryjna duszona np.: baranina
z Kkapusta,

— baranina garmazeryjna pieczona,

— e¢lementy baranie wedzone.

2.2. Przyktad oznaczenia baraniny garmazeryjnej du-
szonej:

BARANINA GARMAZERYJNA DUSZONA
BN-84/8151-54

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania dotyczace surowcow. Surowce, do-
datki i przyprawy uzyte do produkcji powinny odpo-
wiada¢ wymaganiom obowigzujagcych norm przedmio-

towych.
3.2. Wymagania organoleptyczne dotyczace pétpro-
duktow — wg 1.3 i szczegblowych opiséw receptur.

Barwa, konsystencja i1 zapach mig¢sa zgodnie z PN-65/
A-82000.

Powierzchnia migsa czysta, elementy pozbawione
zbednego tluszczu, powigzi i zyl, niedopuszczalne luzne
strzepy migsa, zabrudzenie, nalot plesni, o$lizglosé.

3.3. Wymagania organoleptyczne dotyczgce wyrobow
gotowych

3.3.1. Gulasze z mig¢sa baraniego — wg tabl. 1.

3.3.2. Pasztety z migsa baraniego — wg tabl. 2.

Tablica 1
Wymagania
Cecha ymag
gulasze migsne gulasze warzywno-mig¢sne
1 2 3
Wyglad ogolny kawalki mi¢sa rGwnomiernie rozmieszczone kawaltki miesa i warzyw rownomiernie roz-
i . . . . . .
! w sosie, rozdrobnienie zgodnie z recepturg mieszczone w sosie
Konsystencja po schtodzeniu wyrobu | zestalona z widocznymi kawatkami migsa zestalona z widocznymi kawatkami migsa
i struktura do temperatury 12°C 1 warzyw
po podgrzaniu wyrobu poOtptynna z widocznymi kawatkami migsa; potptynna z widocznymi kawatkami migsa
do temperatury kawatki mig¢sa mi¢kkie, nierozgotowane I warzyw kawatki migsa i warzyw migkkie
50 <+ 60°C lecz nierozgotowane
zasmazka, rownomiernie rozprowadzona
Barwa jasnobrunatna do brunatnej lub charakte- charakterystyczna dla wyrobéw sporzadzo-
rystyczna dla uzytych dodatkéw i przypraw nych z migsa 1 warzyw oraz dodatkow
1 przypraw
Smak 1 zapach charakterystyczny dla wyrobow sporzadzo- charakterystyczny dla wyrobow sporzadzo-
nych 7z migsa baraniego nych z migsa baraniego 1 warzyw
z wyrazng wyczuwalnoscig uzytych dodatkéw i przypraw, niedopuszczalny smak i zapach
gorzki, kwasny na skutek fermentacji lub inny obcy
Tablica 2
. Wymagania
Cecha ymag

pasztety pieczone

pasztety parzone

I 2

3

Wyglad ogolny ksztalt 1 wielkosc¢

w zaleznosci od uzytej formy: whasciwos$é dyskwalifikujgca — znieksztatcenie blokoéw (pota-
manie, zgniecenie, pokruszenie) w ilosci przekraczajace) 5% wiclkosci partii

Powierzchnia

niewyréwnana
‘ niedopuszczalne przypalenie
niedopuszczalne zabrudzenie, nalot pledni i1 oSlizglosé

wyrdwnana
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cd. tabl. 2
. Wymagania
Cecha ymag
pasztety pieczone pasztety parzone
1 2 3
Barwa na powierzchni brazowa, wydzielonego tluszczu — biato- bezowa
' kremowa; niedopuszczalna barwa czarna
$wiadczaca o przypaleniu
na przekroju bezowa, jednolita
Smak 1 zapach charakterystyczny dla uzytych surowcéw, dodatkoéw 1 przypraw, z nieznacznym posmakiem
goryczki watroby oraz dla zastosowanych proceséw technologicznych
wada dyskwalifikujgca — smak i zapach kwasny, zjelczaly, plesni lub inny obcy
Konsystencja 1 struktura smarowna, zwigzanic dobre, plasterki o grubosci 5 mm nie powinny si¢ rozpadac

3.3.3. Wyroby ostonkowe z migsa baraniego — kietbasy parzone, wedzone i parzone, wedzone oraz kiszki paszte-
towe — wg tabl. 3.

Tablica 3

Cecha Wymagania

Wyglad ogdlny zgodnie z 1.3.11, stopien rozdrobnienia, $rednica i dlugosé batonow, sposdb utrwalania wy-
robu, rodzaj i kaliber ostonek zgodny z recepturg;

dla kietbas wedzonych, wedzonych i parzonych dopuszcza si¢ 5% wyrobéw z zawgdzonymi
wytryskami w ilosci 5% wytryskow w batonie, dopuszcza si¢ do 2% kiszek o ztamanych kon-
cach 1 5% w jelicie z pgknigciami, niedopuszczalne zabrudzenia, o$lizglto$¢, nalot plesni, oraz
glebokie pofaldowania powierzchni

Konsystencja 1 struktura dos¢ scista, zwigzanie dobre, plastry o grubosci 5 mm nie powinny si¢ rozpadac, rozmiesz-
czenie surowca roéwnomiernie, przyprawy dokladnie rozdrobnione, moga by¢ widoczne;
dla kietbas parzonych oraz wegdzonych i parzonych dopuszcza si¢ pojedyncze otwory po-
wietrzne do 2 mm;

niedopuszczalne skupiska poszczegdlnych skladnikéw oraz zacieki tluszczu pod ostonka:
dla kiszek pasztetowych dopuszcza si¢ obecno$¢ wytopionego tluszczu pod ostong

Barwa, smak i zapach charakterystyczne dla uzytych surowcow, dodatkdw 1 przypraw oraz zastosowanego procesu
utrwalania wyrobdw;

niedopuszczalny smak 1 zapach zjelczalego tluszczu, ple$ni, kwasny lub inny obcy, barwa
$wiadczaca o nieprawidiowo przeprowadzonym procesie technologicznvm (jasne plamy nie-
dowgdzenia);

przy zastosowaniu ostonek sztucznych zmniejszona wyczuwalnos$¢ procesu wedzenia

3.3.4. Klopsy, klopsiki, pulpety, kotlety — wg tabl. 4.

Tablica 4
Wyszczegolnienie Wymagania
parzone, gotowane smazone
1 2 3
Wyglad ogdlny wyroby bezostonkowe ze zmielonej masy, ksztatt zalezny od uzytej formy lub sposobu for-

mowania okreslonego recepturg: powierzchnia wyréwnana, gladka, lekko wilgotna, niedo-
puszczalne zabrudzenie, nalot plesni i1 oslizglos¢: wiasciwosci dyskwalifikujace poszczegolne
sztuki (potamania, przypalenie)

Barwa na powierzchni klopsow 1 klopsikéw bezowo-szara pulpetow oraz kotletow ztocistobragzowa do
brunatnej
na przekroju klopsow 1 klopsikow — bezowa pulpetéw oraz kotletow — bezowa z odcie-
niem brunatnym

Smak 1 zapach charakterystyczny dla uzytych surowcow dodatkow i przypraw oraz zastosowanego pro-
cesu technologicznego,

wilasciwosct dyskwalifikujgce — smak i zapach kwasny, stgchty, gorzki, jetki, plesni lub inny
obcy

Konsystencja 1 struktura dos¢ scista, plasterki o grubosci 5 mm nie powinny rozpadac sig, sktadniki réwnomiernie
wymieszane
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3.3.5. Bloki, pieczenie z migsa baraniego — wg tabl. 5.
Tablica 5
Wyszezegolnienie Bloki Pieczenie
7z migsa peklowanego z migsa niepeklowanego
1 2 3 4
Wyglad ogodlny ksztalt 1 wielkos¢ w zaleznosci od uzytej formy, powierzchnie rowne; wyrob bez ostonki ze zmielonej

bloki parzone w ostonkach sztucznych na powierzchni charakterys-
tyczne dla wyrobu osznurowanego

masy, ksztalt dowolny wg uzytej
formy o masic do 5 kg i wysoko$-
ci do 10 cm; niedopuszczalne
przvpalenie

Powierzchnia gladka, czysta, lekko wilgotna: niedopuszczalne zabrudzenie, o$liz-
glos¢ 1 nalot plesni

powierzchnia gladka od spodu
i boku, wierzch wypukly, lekko
pomarszczony. niedopuszczalne
potamanie 1 pokruszenie

Konsystencja 1 struktura Scista, jedrna, soczysta, plastry grubosci 3 mm nie powinny si¢ roz- zwigzana, plastry grubosci S mm
padac nie powinny si¢ rozpadac

Barwa niejednolita migsa ré6zowa z od- niejednolita migsa kremowa do szara, kremowa do szarobrunat-
cieniem lekko szarym jasnorozowej nej

Smak 1 zapach charakterystyczny dla uzytych surowcoéw, dodatkéw i przypraw;

niedopuszczalny smak kwasny, st¢gchly, nalot ples$ni

lub inny obcy

3.3.6! Baranina garmazeryjna duszona — wg tabl. 6.
Tablica 6 s
Cecha Wymagania
Wyglad ogdlny mig¢so baranie z koscig lub bez: peklowane, niepeklowane lub marynowane o powierzchni

rzyw, duszone

wyrownanej, bez luznych strzgpow migsa, zbgdnego thuszczu, powigzi 1 zyl, z dodatkiem wa-

Konsystencja 1 struktura migsa — kruche, soczyste, nierozpadajgce si¢
warzyw — migkka, nierozpadajaca sig

Barwa mig¢sa — jasnobrgzowa do brgzowej z odcieniem rézowym przy uzyciu surowca peklowanego
warzyw — charakterystyczna dla rodzaju uzytych warzyw;

technologicznego

niedopuszczalna barwa zmieniona lub wynikajgca z niewlasciwie przeprowadzonego procesu

Smak 1 zapach charakterystyczny. dla uzytych surowcéw dodatkdw i przypraw;

niedopuszczalny smak i zapach kwasny, gnilny, gorzki, jetki

, przypalenizny lub inny obcy

3.4. Wymagania chemiczne dla poiproduktéow i wyrobow gotowych — wg tabl. 7.
Tablica 7
Wymagania
Wyszcezegolnienie zawartosc zawartosé zawartos¢ zawartos¢ zawartosc zawartos¢
wody, %, solt, %, ttuszczu, %, skrobi, %, azotandéw, %, | azotynéw, %,
nie wigce] niz | nie wigce] niz | nie wigce) niz | nie wigcej niZz | nie wigce] niz | nie wigce] niz
] 2 3 4 S 6 7
n!pmdnkl_v 7 masy mig¢snej mic 66.0 20 16.0 9.0 . .
lonej
Gulasze — 2,0 — 50 — —
ieczone 62,
Pasztety = 3.0 30.0 10.0 — -
parzone 67.0
. drobno i tén:dnic) 68.0 2.0
Kietbasy rozdrobnione 3.0
parzone iy o
gl"ubor(v.dlob 72,0 16.0
nione
. bnoi§ i
Kictbasy f{:j d':f’b:frid”'” 66.0 29.0
A mne
wedzone o 3.0 — 0.1 0.01
‘i parzone glruborozdrob- 20.0 . 20.0
nione
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cd. tabl. 7
Wymagania
Wyszczegolnienie zawartosc zawartosc zawartosc zawartosc zawartosc zawartos¢
wody, %, soli, %, thuszczu, 9%, skrobi, %, azotanow, %, | azotynéw. %.
nie wigce) niz | nie wigce] niz | nie wigce] niz | nie wigce] niz | nie wigcej niz | nie wigee] niz
1 2 3 4 5 6 7
Kietbasy wegdzone 60,0 3.0 30,0 — 0,1 0,01
Kiszki bez dodatku kasz 62,0 25 30,0
ztet : - A, o
REAZiELae z dodatkiem kasz 58,0 28.0 11,0
Klopsy, I goto-
OPR PRIRERG K GOIE 60,0 2.5 20,0 16,0 - —
klopsiki, wane
Ipet
P PELY: smazone 58,0 3.0 22,0 20,0 e —
kotlety
Bloki 71,0 2,2 21,0 - 0,2 0,02
Pieczenie 65,0 2,5 25,0 6.0 — —_

3.5. Wymagania fizyczne dla pétproduktéw i wyrobow Okres przydatnos$ci do sprzedazy nie powinien prze-

gotowych — wg tabl. 8. kraczac
Tablica 8 a) potproduktow — 24 h
ez Zawarto$¢ migsa, | Zawarto$¢ warzyw, b) wyrobow gotowych

Wyszczegolnienie . gt : oo g
%, nie mniej niz| Y%, nie wigce] niz gotowanych — 36 h
Potprodukt — ba- pieczonych — 48 h
ranina z warzy- 60,0 40,0 parzonych — 48 h
wami parzonych i pieczonych  — 48 h
Gulasze migsne 40,0 s : duszonych — 36 h
e N ———— ' o wedzonych i1 parzonych — 72 h
T 20,0 nie mniej niz 30,0 smaionych — 48 h
Bararina garmaze- wedzonych — 48 h

e 40,0 60.0
ryjna duszona
5. BADANIA

3.6. Wymagania mikrobiologiczne

3.6.1. Wymagania mikrobiologiczne dla potproduktéow S.1. Program badai — wg tabl. 9.

Pateczki z rodzaju Proteus — ponizej 100 w 1 g. .
Pateczki z rodzaju Salmonella w 25 g produktu — nie- Tobitca 2
obecne. Badania
Gronkowce chorobotwércze — nieobecne w 0,1 g | Lp. Rodzaje badan e | Mie okre-
produktu. PEREY petne sowe
3.6.2. Wymagania mikrobiologiczne dla wyrobow go- 1 2 3 4 5
towych: I | Okreslenic wygladu ogoln i + +
; . " reslenie wygladu ogolnego
Pateczki z grupy Coli —u’nlcobecne w0,lg prodpktu. 2.1 OkreSlenic: konsystencii
Gronkowce chorobotwoércze koagulazododatnie — i struktury + + +
nicobecne w 0,1 g produktu. 3 Okreslenie barwy + + +
Laseczki beztlenowe przetrwalnikujgce — nieobecne 4 | Okxesleme smaki o smpachy | - + o *
5 dlenic zaws Sci sklad-
w 0,1 g pl‘OdUktU. 3 Okr.es!cmc .?.deI’IOSCI sklad
Pat ki dzaiu P P nikow migsnych + - +
ateczki z rodzaju Proteus — nieobecne w 0,1 g 6 OkreSlenie zawartoSci warzyw 4 _ n
produktu. 7 Oznaczenic zawartosci soli % - ¥
Plesnie w 0,1 g produk{u — niedopuszczalne, 8 Oznaczenie zawarto$ci skrobi + = +
Pateczki z rodzaju Salmonella w 25 g produktu — 9. | Dznacssniezawariasciusaen g - - H
nieobecne 10 Oznaczenic zawartosci wody + - +
' 11 Oznaczenie zawartosci azota-
now + - +
4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 12 Oznaczenle zawartosci azoty-
: + = +
I TRANSPOR i
PORT 13 Wykrywanie obecnosci pate-
4.1. Pakowanie i transport — wg BN-73/8150-04. vzek z geupy Coll ® B )
42. P h . BN-73/815 14 Wykrywanie obecnosct lase-
-=. 'TZeChowywanie '_ weg -73/8150-04. _ czek beztlenowych prze-
4.3. Okres przydatnosci do sprzedazy — okres li- trwalnikujacych + < -
czony ad zakonczenia produkcji do czasu zakupu przez I5 | Wykrywanie obecnosci gron-
konsumenta. kowcoéw chorobotworczych + - -
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cd. tabl. 9
Badania
Lp: Rodzaje badan nie- okre-
i peine
peine sowe
] 2 3 4 5
16 Wykrywanie obecnoscr plesni -+ - -
17 Wvkrywanie obecnosci patle-
czek 7 rodzaju Proteus + - -
[ Wykrvwanie obecnosct pate-
czek 7z rodzaju Salmonella + - -
Badania pelne przeprowadza si¢ raz w roku — przy

zmianic technologii lub w kwestiach spornych.
Badania niepelne przeprowadza sie kazdorazowo
przed przekazaniem partii do obrotu.

Badania okresowe przeprowadza si¢ wg okreSlonego
harmonogramu jako badania biezgce kontrolne.

5.2. Kontrola jakosci

5.2.1. Partia. Parti¢ stanowi okres§lona ilos¢ wyrobu
jednego rodzaju, tej samej nazwy 1 klasy jakosciowej
w jednakowych opakowaniach lub luzem, wyproduko-
wana przez ten sam zakfad, w tym samym dniu 1 przed-
stawiona jednorazowo do obrotu,

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

5.3. Opis badan

5.3.1. Badania organoleptyczne i
PN-80/A-82101.

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

5.3.3. Badania mikrobiologiczne — wg PN-70/
A-82051. Wykrywanie gronkowcow chorobotworczych
(koagulazododatnich) — wg PN-75/A-04024.

5.4. Ocena partii. Parti¢ nalezy uzna¢ za zgodng
z wymaganiami normy, jesli wyniki wszystkich badan
b¢da odpowiadaly wymaganiom zawartym w rozdz. 3
14,

fizyczne — wg

KONILEZC

INFORMACIJE DODATKOWE

I. Instytucja opracowujgca norm¢ — _SPOLEM" CZSS Oddzial
Produkejr Garmazeryjne) 1 Napojow w Warszawie.
2. Normy zwigzane
PN-75/A-04024 Produkty
oznaczanic gronkowcow chorobotworcezych (Koagulazododatnich)
PN-65/A-82000 Migso 1 podroby zwierzat rzeznveh. Wspolne wy-
magania 1 badania
PN-70/A-82051 Artykuly garmazeryjne. Potfabrykaty 1 wyroby go-
towe. Badanmia mikrobiologiczne
PN-71/A-82100 Wyroby garmuazeryjne. Badania chemiczne
PN-80/A-82101 Wyroby garmazeryjne. Badania organoleptvezne
1 fizyczne

zywnosciowe. Wykryvwanie 1 ilosciowe

BN-71/8150-01 Wyroby garmazeryjne. Pobieranie probek
BN-73/8150-04 Wyroby garmazeryjne. Pakowanie, przechowywanie
1 transport. Wytycezne ogolne
BN-84/8151-55 Produkcja garmazervina. Elementy 1 migsa drobne
uzvskane z rozbioru tusz baranich
3. Symbol wg SWW
— polprodukty 7z migsa 2313,
— wyroby garmazeryjne 2542.
4. Autorzy projektu normy — inz. Eleonora Olech, inz. Barbara
ldziak SPOLEM™ CZSS — Oddzial Wojewodzki w Katowicach
Dziat Produkcji Garmazeryine).



