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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg nazwy
i okreslenia surowcow i wyrobow garmazeryjnych oraz
klasyfikacja wyrobow garmazeryjnych.

1.2. Zakres stosowania normy. Norme nalezy stoso-
wa¢ w dokumentacji technologicznej, w sprawozdaw-
czosci, w planowaniu produkcji, w normalizacji oraz
opracowaniu instrukcji i receptur zwigzanych z produk-
cja wyrobéw garmazeryjnych.

2. NAZWY | OKRESLENIA

2.1. wyroby garmazeryjne — poOtprodukty, wyroby
gotowe i potrawy kulinarne przeznaczone do bezpo-
Sredniego spozycia lub szybkiego przyrzadzania posit-
kow.

2.2. pétprodukty — wyroby spozywcze poddane ob-
robce technologicznej, wymagajgce przed spozyciem
dodatkowych zabiegéw technologicznych.

2.3. wyroby gotowe — wyroby spozywcze poddane
obrdce technologicznej nadajace sie do bezposredniego
spozycia.

2.4. potrawy kulinarne — wyroby spozywcze lub ich
zestawy, nadajace sie do bezposredniego spozycia bez
stosowania dodatkowych zabiegdw technologicznych
Z wyjatkiem podgrzania.

2.5. wyroby garmazeryjne z miesa zwierzat rzeznych,
dziczyzny, drobiu, ptactwa townego, krélikéw, nutrii —
pétprodukty, wyroby gotowe, potrawy kulinarne zawie-
rajagce jako sktadniki podstawowe powyzej 50% surow-
cow miesnych i podrobowych okreslonych gatunkow
zwierzat, poddanych odpowiednim zabiegom technolo-
gicznym.

2.6. wyroby garmazeryjne z dodatkiem miesa zwierzat
rzeznych, dziczyzny, ptactwa townego, krélikéw, nutrii
— poOlprodukty, wyroby gotowe i potrawy kulinarne
zawierajgce jako skiadniki podstawowe od 25 do 50%
surowcow miesnych i podrobowych, poddanych odpo-
wiednim zabiegom technologicznym.

2.7. wyroby garmazeryjne rybne i z innych organiz-
méw wodnych — potprodukty, wyroby gotowe i potra-
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wy kulinarne zawierajgce w skiadzie surowcow podsta-
wowych ponad 50% ryb i innych organizméw wodnych
oraz ich podrobdéw, poddanych odpowiednim zabiegom
technologicznym.

2.8. wyroby garmazeryjne z dodatkiem ryb i innych
organizméw wodnych — péiprodukty, wyroby gotowe
i potrawy kulinarne zawierajgce w skladzie surowcéw
podstawowych od 25 do 50% ryb i innych organizmoéw
wodnych oraz ich podrobéw, poddanych odpowiednim
zabiegom technologicznym.

2.9. wyroby garmazeryjne niemigsne — pétprodukty,
wyroby gotowe i potrawy kulinarne, w ktérych surow-
cami podstawowymi sg rozne rodzaje kasz, maki, ziem-
niakéw i przetwordéw ziemniaczanych, ryzu oraz wa-
rzyw, owocow, jaj, sera twarogowego lub podpuszczko-
wego, z dodatkiem skfadnikéw wigzacych, spulchnia-
jacych, smakowych oraz z dodatkiem surowcow mies-
nych i podrobowych w ilosci nie wiekszej niz 25%, pod-
danych odpowiednim zabiegom technologicznym.

2.10. wyroby garmazeryjne pozostate — wyroby goto-
we, zestawy wyrobow wyprodukowane z réznych spo-
zywczych surowcow roslinnych i zwierzecych, stanowia-
ce wyrob gotowy lub dodatek do wyrobu garmazeryj-
nego.

2.11. pasztety — wyroby gotowe sporzadzone z nie-
peklowanych migs drobnych, thuszczu, watroby i innych
podrob6éw, poddanych uprzednio obrobce termicznej
z dodatkiem surowcdw skrobiowych, jaj, warzyw, przy-
praw; pieczone lub parzone w formach.

2.12. rolady — wyroby gotowe produkowane ze
wszystkich rodzajow miesa, podrobéw i thuszczu, pek-
lowanych i niepeklowanych, przypraw, z dodatkiem
lub bez dodatku krwi, jaj, warzyw, owocow i innych
sktadnikdw, rozmieszczonych w sposob charakterys-
tyczny dla danego rodzaju rolady, tworzacych typowy
rysunek lub wzor mozaikowy na przekroju, formowa-
ne w prasach lub osznurowane w pojedyncze batony;
wedzone i parzone lub parzone i opiekane.

2.13. galarety migsne — wyroby gotowe 0 zestalonej
konsystencji z surowcow miesnych, podrobowych (mie-
szane lub niemieszane) niepeklowanych, gotowanych,
pieczonych, wedzonych, z dodatkiem lub bez dodatku
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warzyw, przypraw  smakowych, rozdrobnionych
w okreslone czastki lub pokrojonych w porcje, zala-
nych galaretg, dekorowanych lub bez elementéw deko-
racyjnych.

2.14. bloki (Studzionki) — wyroby gotowe bezoston-
kowe i w ostonkach z réznych surowcéw migsnych,
podrobowych i thuszczowych, peklowanych i niepeklo-
wanych, przypraw, warzyw, dodatkéw skrobiowych,
z dodatkiem lub bez dodatku krwi; parzone lub pa-
rzone i opiekane.

2.15. pieczenie — wyroby gotowe z uformowanych
elementéw zasadniczych zwierzat rzeznych, dziczyzny,
nutrii, ptactwa to\ynego i drobiu, niepeklowanych, z do-
datkiem przypraw; pieczone.

2.16. pieczenie z mies mielonych — wyroby gotowe
sporzadzone z rozdrobnionych, niepeklowanych mies
zwierzat rzeznych, dziczyzny, nutrii, ptactwa townego,
drobiu, ryb, z dodatkiem lub bez surowcéw niemigs-
nych (warzywa, jaja, wypetniacze skrobiowe itp.) i przy-
praw, odpowiednio uformowane; pieczone lub parzone
i opiekane.

2.17. klopsy, klopsiki, pulpety, kotlety z mies mielo-
nych i z ich dodatkiem — wyroby gotowe z réznorod-
nych mies, podrobow i thuszczu, warzyw, surowcow
skrobiowych, jaj, przypraw, w postaci rozdrobnionej
masy, formowane w sposob okre$lony w recepturze,
panierowane lub nie; gotowane, smazone, pieczone.

2.18. wyroby w ostonkach

a) miesne — wyroby gotowe z peklowanych i nie-
peklowanych mies i ttuszczu zwierzat rzeznych, drobiu,
nutrii, krélikéw i innych odpowiednio rozdrobnionych,
z dodatkiem przypraw, w ostonkach naturalnych lub
sztucznych; wedzone, parzone lub wedzone i parzone.

b) podrobowe -r- wyroby gotowe z migsa, podrobdw,
thuszczu zwierzat rzeznych, miesa i podrobéw drobiu,
nutrii, krélikéw, z dodatkiem krwi lub bez dodatku,
z dodatkami skrobiowymi (kasze, kasza manna), przy-
prawami, 0 zréznicowanym stopniu rozdrobnienia,
w ostonkach naturalnych lub sztucznych; parzone lub
wedzone i parzone.

2.19. pasty — utarta masa o konsystencji smarownej
z surowcow biatkowych pochodzenia zwierzecego lub
roslinnego, masta lub innego ttuszczu, z dodatkiem
przypraw, seréw twardych, topionych, twarogowych,
jaj, ryb itp.

2.20. zapiekanki — wyroby gotowe z makarondw,
ryzu, kasz, ziemniakéw gotowanych, z dodatkiem lub
bez surowcow miesnych, podrobowych, tluszczowych
zwierzat rzeznych, dziczyzny, drobiu, ptactwa townego,
krélikbw, nutrii i ryb, warzyw, owocow, grzybow itp.,
przypraw, odpowiednio potgczone i uformowane; za-
piekane.

2.21. paszteciki, kulebiaki — wyroby gotowe z ciasta
drozdzowego, poHrancuskiego i kruchego, nadziewane
farszem migsnym, warzywnym, mieszanym (okreslonym
recepturg); pieczone.

2.22. pierogi, knedle, pyzy, krokiety, nalesniki — wy-
roby gotowe maczne z nadzieniem lub bez nadzienia;
nadzienie i ksztatt okreslony recepturg; gotowane, sma-
zone.

2.23. kanapki — wyroby gotowe z pieczywa porcjo-
wanego, smarowanego mastem lub innym thuszczem,
z produktem biatkowym zwierzecym, roslinnym lub in-
nym, dekorowane lub nie.

2.24. majonezy — emulsje oleju w wodzie o zawar-
tosci 50 -r 80% tluszczu, otrzymane z rafinowanych
olejow roslinnych, z zokek jaj kurzych lub calycji jaj,
z6ktek mrozonych lub masy jajowej mrozonej, jaj lub
z6ktek w proszku, mleka, wody, musztardy, octu lub
kwasu cytrynowego ,albo kwasu mlekowego, cukru, soli
i przypraw, z ewentualnym dodatkiem substancji aro-
matyzujacych, naturalnych barwnikéw organicznych
lub $rodkéw konserwujagcych dopuszczonych przez wiha-
dze sanitarne do produkcji majonezéw.

2.25. zupy — wyroby gotowe sporzgdzone z wywa-
row warzywnych, miesnych ze zwierzat rzeznych, dro-
biu, ryb, kostnych, z dodatkami lub bez dodatkéw wa-
rzyw, ziemniakéw, makaronu, ryzu, grzanek, aasion
roslin strgczkowych, grzybow itp.

2.26. sosy zimne i gorace — wyroby gotowe z majo-
nezu z dodatkami smakowymi lub bez dodatkéw oraz
sporzadzone na wywarach z udzialem podprawy z do-
datkami lub bez dodatkéw, rozdrobnionych warzyw,
owocdw, grzybow itp.

2.27. satatki — wyroby gotowe, w ktdérych surow-
cami podstawowymi sg réznego rodzaju warzywa i ich
przetwory, z dodatkiem lub bez surowcdéw migsnych,
podrobowych, drobiowych, ryb, jaj, przypraw smako-
wych i innych produktéw (np. ryz, owoce), potgczone
z sosem lub majonezem, odpowiednio udekorowane.

2.28. suréwki — wyroby gotowe z warzyw $wiezych
lub kwaszonych, owocow, rozdrobnione i réwnomier-
nie wymieszane z przyprawami i skfadnikami wigza-
cymi.

2.29. bigosy i kapusty gotowane — wyroby gotowe
sporzadzone z kapusty kwaszonej, tgczonej lub nie
z kapustg bialg, r6znymi gatunkami miesa, podrobdw,
przetworéw miesnych, dodatkdw i przypraw; gotowane.

2.30. gulasze i paprykarze — wyroby gotowe sporza-

dzone z jednego lub kilku rodzajow miesa, podrobdw,
miesa i podrobdéw, z dodatkiem lub bez dodatku wa-
rzyw, makarondéw lub innych skfadnikéw, przypraw,
rozmieszczonych w sosie.
2.31. flaki — wyroby gotowe w sosie lub galarecie spo-
rzadzone z flakow wotowych, zotgdkdéw wieprzowych,
krezek cielecych, skdrek drobiowych, ryb, z dodatkiem
warzyw lub bez, przypraw, surowcéw zelujacych, za-
smazki lub bez, zastudzone w formach, ostonkach na-
turalnych lub sztucznych.

2.32. ryby faszerowane — wyroby gotowe z surowca
rybnego, w catosci lub pokrojone w dzwonka, z nadzie-
niem lub w postaci zmielonej masy odpowiednio ufor-
mowanej z dodatkami i przyprawami, gotowane, sma-
Zone, pieczone, porcjowane, zalane w catosci lub
w czesci galaretg albo sosem.

2.33. ryby marynowane — wyroby gotowe z surowca
rybnego w postaci tuszek, filetow i kawatkdw, smazone,
gotowane lub surowe, poddane dziataniu soli i kwasu
octowego, z dodatkami smakowymi i przyprawami
w zalewie octowej.
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2.34. ryby smazone — wyroby gotowe z surowca
rybnego w postaci tuszek, kawatkow, filetow i rozdrob-
nionej masy z dodatkami i przyprawami, formowane
i nieformowane, panierowane lub nie; smazone.

2.35. surowiec miesny — migso otrzymane w wyniku
rozbioru okreslonych gatunkéw zwierzat rzeznych, dzi-
czyzny, drobiu, krélikdw, nutrii, ptactwa townego, ryb
i innych organizméw wodnych, uznane przez wiladze
sanitarne za zdatne do spozycia bez zastrzezen.

2.36. surowiec podrobowy — podroby otrzymane
w wyniku rozbioru okre$lonych gatunkéw zwierzat
rzeznych, dziczyzny, drobiu, krélikow, nutrii, ptactwa®
townego, ryb i innych organizméw wodnych, uznane
przez whadze sanitarne za zdatne do spozycia bez za-
strzezen.

2.37. surowiec thuszczowy — thluszcze otrzymane
w wyniku rozbioru okreslonych gatunkéw zwierzat
rzeznych, dziczyzny, drobiu, krolikéw, nutrii, ptactwa
fownego, uznane przez wiadze sanitarne za zdatne do
spozycia bez zastrzezen.

2.38. surowiec podstawowy — S$rodki spozywcze be-
dace gtéwnymi skitadnikami wyrobow garmazeryjnych,
ktorych cechy i wiasciwosci wptywajg w decydujgcym
stopniu na charakter i wartos¢ jakosciowg potproduk-
tow, wyrobow gotowych i potraw kulinarnych, decy-
dujace o zaliczeniu wyrobéw do odpowiedniej grupy
klasyfikacyjnej.

2.39. surowiec dodatkowy — $rodki spozywcze beda-
ce skfadnikami podnoszacymi wiasciwosci wyrobu, tj.
smak, zapach, konsystencje, warto$¢ odzywcza, stano-
wigce czynnik wigzacy, spulchniajacy, dekoracyjny.

2.40. przyprawy — rézne czesci roslin, inne $rodki
spozywcze uzywane do poprawienia smaku i zapachu
wyrobow gotowych.

2.41. wyroby panierowane — pOtprodukty lub wy-

Jroby gotowe z odpowiednio przygotowanych surowcow
miesnych i niemiesnych, pokryte obustronnie warstwg
ciasta lub jaj; otoczone maka, butkag tartg lub innym
panierem; smazone lub surowe.

2.42. wyroby porcjowane — pOtprodukty lub wyroby
gotowe o0 okreSlonej masie przeznaczone do sprzedazy.

2.43. materiaty pomocnicze — materiaty i artykuly
stuzace do wykonczenia wyrobow lub nadania im

okreslonego ksztattu. Zalicza sie do nich: ostonki na-
turalne i sztuczne, szpagat, szpilki, formy oraz opako-
wania jednostkowe z etykietami i zamknigciami, inte-
gralnie zwigzane z wyrobami lub jednostka sprzedazna.

2.44. proces technologiczny — szereg kolejnych czyn-
nosci i zabiegébw zmierzajacych do wyprodukowania
z surowcow wyjsciowych okreslonego wyrobu lub pét-
produktu.

2.45. wady wyrobéw — cechy i wlasciwosci obnizaja-
ce jakos¢ wyrobdw garmazeryjnych lub je dyskwalifi-
kujgce jako niezgodne z przepisami receptur i wymaga-
niami n-orm.

2.46. wady ukryte — wady obnizajace jako$¢ wyro-
bow, nie stwierdzone przy ocenie organoleptycznej pod-
czas wydawania wyrobow gotowych z zaktadu do obro-
tu handlowego.

2.47. okres przydatnosci do sprzedazy — okres liczo-
ny od zakonczenia produkcji do chwili zakupu przez
konsumenta, okreslony w normach przedmiotowych,
w ktérym wyréb odpowiada wymaganiom jakoscio-
wym.

3. KLASYFIKACJA

Ogdlny podziat wyrobow garmazeryjnych opiera si¢
na nastepujgcym schemacie:

— surowiec podstawowy,

— poszczegblne fazy procesu technologicznego.

W zalezno$ci od uzytego surowca podstawowego roz-
réznia sie nastepujace grupy:

a) wyroby garmazeryjne z miesa, podrobdw o zawar-
tosci powyzej 50% miesa, podrobow, drobiu, ryb,

b) wyroby garmazeryjne z dodatkiem miesa, podro-
boéw o zawartosci od 25 do 50% miesa, podrobdéw, dro-
biu, ryb.

C) wyroby garmazeryjne niemiesne,

d) wyroby garmazeryjne pozostate.

W zaleznosci od fazy procesu technologicznego roz-
réznia sie nastepujace podgrupy:

— péiprodukty,

— wyroby gotowe,

— potrawy kulinarne,

— pozostate.

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme — ,SPOLEM" Warszawska
Spotdzielnia Garmazeryjna, Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-80/8150-03

a) zaktualizowano i usci$lono szereg poje¢ zwigzanych z produk-
cja wyrobéw garmazeryjnych,

b) podwyzszono wymagania stanowigce podstawe podziatu wy-
robéw garmazeryjnych,

) zrezygnowano ze schematu graficznego podziatu wyrobéw gar-

mazeryjnych jako nieprzydatnego przy zastosowaniu Kklasyfikacji
SWW.

3. Symbol wg SWW — 2542

4. Autorzy projektu normy: mgr inz. Barbara Wrébel — SPOLEM
PSS Pruszcz Gdanski, Janina Roszak — SPOLEM PSS Poznan.



