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1. WSTĘP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są nazwy 
i określenia surowców i wyrobów garmażeryjnych oraz 
klasyfikacja wyrobów garmażeryjnych.

1.2. Zakres stosowania normy. Normę należy stoso­
wać w dokumentacji technologicznej, w sprawozdaw­
czości, w planowaniu produkcji, w normalizacji oraz 
opracowywaniu instrukcji i receptur związanych z pro­
dukcją wyrobów garmażeryjnych.

2. NAZWY I OKREŚLENIA

2.1. Wyroby garmażeryjne — półfabrykaty, wyroby 
gotowe i potrawy kulinarne przeznaczone do bezpo­
średniego spożycia lub szybkiego przyrządzania po­
siłków.

Cechami charakterystycznymi wyrobów garmażeryj­
nych są:

a) różnorodność surowców oraz różnorodność sto­
sowanych procesów technologicznych,

b) duża pracochłonność w przygotowaniu wyrobów,
c) wieloskładnikowość,
d) przydatność do bezpośredniego spożycia wyrobów 

gotowych, natomiast potraw kulinarnych i półfabryka­
tów — po krótkiej i nieskomplikowanej obróbce 
(podgrzanie, smażenie),

e) krótkotrwała przydatność do spożycia,
f) estetyczny wygląd.
2.2. Półfabrykaty — wyroby spożywcze poddane 

obróbce technologicznej, wymagające przed spożyciem 
dalszych zabiegów kulinarnych.

2.3. Wyroby gotowe — wyroby spożywcze poddane 
obróbce technologicznej, nadające się do bezpośrednie­
go spożycia.

2.4. Potrawy kulinarne — wyroby spożywcze lub ich 
zestawy, nadające się do bezpośredniego spożycia bez 
stosowania dalszych zabiegów technologicznych z wy­
jątkiem podgrzania.

2.5. Wyroby garmażeryjne z mięsa zwierząt rzeźnych, 
dziczyzny, drobiu, ptactwa łownego, królików, nutrii —
półfabrykaty, wyroby gotowe, potrawy kulinarne za­
wierające jako składniki podstawowe ponad 50% su­
rowców mięsnych i podrobowych określonych gatun­

ków zwierząt poddanych odpowiednim zabiegom 
technologicznym.

2.6. Wyroby garmażeryjne z dodatkiem mięsa zwierząt 
rzeźnych, dziczyzny, drobiu, ptactwa łownego, królików,
nutrii — półfabrykaty, wyroby gotowe, potrawy kuli­
narne zawierające jako składniki podstawowe od 25,1 
do 50% surowców mięsnych i podiobowych poddanych 
odpowiednim zabiegom technologicznym.

2.7. Wyroby garmażeryjne z ryb i innych organizmów 
wodnych — półfabrykaty, wyroby gotowe i potrawy 
kulinarne zawierające w składzie surowców podstawo­
wych ponad 50% ryb i innych organizmów wodnych 
oraz ich podrobów poddanych odpowiednim zabiegom 
technologicznym.

2.8. Wyroby garmażeryjne z dodatkiem ryb i innych 
organizmów wodnych — półfabrykaty, wyroby gotowe, 
potrawy kulinarne zawierające w składzie surowców 
podstawowych od 10,1 do 50% ryb i innych orga­
nizmów wodnych oraz ich podrobów poddanych odpo­
wiednim zabiegom technologicznym.

2.9. Wyroby garmażeryjne niemięsne — półfabrykaty, 
wyroby gotowe, potrawy kulinarne, w których surowca­
mi podstawowymi są różne rodzaje kasz, mąki, 
ziemniaków (płatki ziemniaczane, grysik ziemniaczany) 
oraz ryżu, warzyw, owoców, jaj, sera twarogowego 
lub podpuszczkowego, z dodatkiem składników wiążą­
cych, spulchniających, smakowych oraz z dodatkiem 
surowców mięsnych i podrobowych poddanych odpo­
wiednim zabiegom technologicznym w ilości nie 
większej niż 25%.

2.10. Wyroby garmażeryjne pozostałe — wyroby go­
towe, zestawy wyrobów, wyprodukowane z różnych 
spożywczych surowców roślinnych i zwierzęcych, stano­
wiące wyrób gotowy lub dodatek do wyrobu garmaże­
ryjnego.

2.11. Pasztety — wyroby gotowe z drobnorozdro- 
bnionych surowców mięsnych, podrobowych i tłuszczo­
wych, niepeklowanych, poddanych uprzednio obróbce 
cieplnej, z dodatkiem surowców skrobiowych, jaj, wa­
rzyw, przypraw, poddane w fazie końcowej obróbce 
pieczenia lub parzenia.

2.12. Rolady — wyroby gotowe o wysokich walorach 
dekoracyjnych i kolorystycznych, produkowane z su­
rowców mięsnych, podrobowych, tłuszczowych i ryb-
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nych, peklowanych i niepeklowanych, z dodatkiem lub 
bez dodatku krwi, jaj, owoców, warzyw rozmieszczo- • 
nych w sposób charakterystyczny, nadający typowy 
wzór na przekroju, otrzymane przy zastosowaniu róż­
nych metod obróbki cieplnej.

2.13. Galarety mięsne — wyroby gotowe o zestalonej 
konsystencji ze względu na dużą zawartość tkanki łącz­
nej, z surowców mięsnych i podrobowych otrzymane 
w wyniku gotowania ich w małej ilości wody z do­
datkiem lub bez dodatku warzyw, przypraw smako­
wych, środków żelujących, porcjowane lub nieporcjo- 
wane.

2.14. Bloki (Studzionki) — wyroby gotowe bezosłonko- 
we, z różnorodnych surowców mięsnych, podrobowych 
i tłuszczowych peklowanych i niepeklowanych zwierząt 
rzeźnych, drobiu, dziczyzny, królików i nutrii, o różno­
rodnym stopniu rozdrobnienia, z dodatkiem lub bez 
dodatku krwi i przypraw, charakteryzujące się kształ­
tem wynikającym z kształtu użytej formy, poddane 
obróbce termicznej.

2.15. Pieczenie — wyroby gotowe z uformowanych 
lub rozdrobnionych elementów zasadniczych zwierząt 
rzeźnych, dziczyzny, ptactwa łownego i drobiu, podda­
ne procesowi pieczenia.

2.16. Klopsy — wyroby gotowe o charakterystycz­
nym, owalnym kształcie, z peklowanych lub niepeklo­
wanych, równomiernie rozdrobnionych surowców mię­
snych, podrobowych, tłuszczowych, z dodatkiem su­
rowców skrobiowych, jaj, przypraw, warzyw, poddane 
procesowi pieczenia i parzenia.

2.17. Pulpety — wyroby gotowe z równomiernie roz­
drobnionych surowców mięsnych, podrobowych i tłusz­
czowych, peklowanych lub niepeklowanych, z dodat­
kiem surowców skrobiowych, jaj, przypraw, warzyw, 
poddane łagodnej obróbce termicznej, charakteryzujące 
się kulistym kształtem, sporządzane z dodatkiem sosów.

2.18. Pasty — utarta masa o konsystencji smarownej 
z surowców białkowych pochodzenia zwierzęcego lub 
roślinnego, masła lub innego tłuszczu z dodatkiem 
substancji aromatyczno-smakowych.

2.19. Paprykarze — wyroby gotowe z surowców mię­
snych, podrobowych i tłuszczowych, rozdrobnionych, 
poddanych pierwotnie obróbce termicznej, z dodatkiem 
sosu, surowców skrobiowych, warzywnych, przypraw ' 
smakowych, nadające się do spożycia po uprzednim 
podgrzaniu.

2.20. Zapiekanki (prażonki) — wyroby gotowe z do­
datkiem surowców mięsnych, podrobowych, tłuszczo­
wych zwierząt rzeźnych, dziczyzny, królików, ptactwa 
łownego, ryb lub bez dodatku tych surowców, z ma­
karonów, kasz, ziemniaków gotowanych, warzyw, grzy­
bów, owoców, przypraw, odpowiednio połączone, ufor­
mowane, poddane dodatkowo procesowi krótkotrwałe­
go pieczenia.

2.21. Kanapki — wyroby gotowe z pieczywa porcjo­
wanego, smarowanego masłem lub innym tłuszczem, 
z głównym produktem białkowym zwierzęcym, dekoro­
wane sezonowymi warzywami i owocami lub niedeko- 
rowane.

2.22. Majonezy — emulsje typu olej w wodzie o za­
wartości 50 -i- 80% tłuszczu, otrzymane z rafinowanych 
olejów roślinnych, z żółtek jaj kurzych lub całych jaj, 
żółtek mrożonych, masy jajowej mrożonej, jaj lub 
żółtek w proszku, mleka, wody, musztardy, octu, lub 
kwasu cytrynowego albo mlekowego, cukru, soli i przy­
praw, z ewentualnym dodatkiem substancji aromatyzu­
jących, naturalnych barwników organicznych lub środ­
ków konserwujących, dopuszczonych przez władze sa­
nitarne do majonezów.
■ '2.23. Wyroby panierowane — wyroby gotowe lub 

półfabrykaty z odpowiednio przygotowanych surowców 
mięsnych, pokryte obustronnie warstwą ciasta lub jaj 
oraz obtoczone lub nieobtoczone w bułce tartej lub 
grzankach, poddane procesowi smażenia lub surowe.

2.24. Wyroby porcjowe — półfabrykaty, wyroby go­
towe o określonej masie, przeznaczone do sprzedaży, 
opakowane lub nieopakowane.

2.25. Surowiec mięsny — mięso otrzymane w wyniku 
rozbioru określonych gatunków zwierząt rzeźnych, dzi­
czyzny, drobiu, królików, nutrii, ptactwa łownego, ryb 
i innych organizmów wodnych uznanych przez organ 
urzędowego badania za zdatne do spożycia bez 
zastrzeżeń.

2.26. Surowiec podrobowy — podroby otrzymane w 
wyniku rozbioru określonych gatunków zwierząt rzeź­
nych, dziczyzny, drobiu, królików, nutrii, ptactwa łow­
nego, ryb i innych organizmów wodnych uznanych 
przez organ urzędowego badania za zdatne do spoży­
cia bez zastrzeżeń.

2.27. Surowiec tłuszczowy — tłuszcze otrzymane w 
wyniku rozbioru określonych gatunków zwierząt rzeź­
nych, dziczyzny, drobiu, ptactwa łownego, królików, 
nutrii uznanych przez organ urzędowego badania za 
zdatne do spożycia bez zastrzeżeń.

2.28. Surowiec podstawowy — środki spożywcze bę­
dące głównymi składnikami wyrobów garmażeryjnych, 
których cechy i właściwości wpływają w decydującym 
stopniu na charakter i wartość, jakościową półfabry­
katów, wyrobów gotowych, potraw kulinarnych, decy­
dując o zaliczeniu wyrobów do odpowiedniej grupy kla­
syfikacyjnej. W skład surowca podstawowego zaliczamy 
również wszystkie dopuszczone przez władze sanitarne 
substytuty białkowe.

2.29. Surowiec dodatkowy — środki spożywcze będą­
ce składnikami podnoszącymi właściwości wyrobu tj. 
smak. zapach, konsystencję, wartość odżywczą, stano­
wiące czynnik wiążący, spulchniający i dekoracyjny.

2.30. Przyprawy — różne części roślin i inne środki 
spożywcze używane do poprawienia smaku i aromaty­
zowania wyrobów garmażeryjnych.

2.31. Materiały pomocnicze — materiały i artykuły 
służące do wykańczania wyrobów lub nadania 
im określonego kształtu; zalicza się do nich: nici, szpa­
gat, kołki oraz opakowania jednostkowe z etykietami 
i zamknięciami integralnie związane z wyrobami lub 
jednostką sprzedażną.

2.32. Proces technologiczny — szereg kolejnych czyn­
ności i zabiegów zmierzających do wyprodukowania
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z surowców wyjściowych określonego wyrobu lub pół­
fabrykatu.

2.33. Okres przydatności do sprzedaży — okres liczo­
ny od zakończenia produkcji do chwili zakupu przez 
konsumenta, określony w normach przedmiotowych, 
w którym wyrób odpowiada wymaganiom jakościo­
wym.

2.34. Wady wyrobów — cechy i właściwości obniżają­
ce jakość wyrobów garmażeryjnych lub je dyskwalifi­
kujące. jako niezgodne z przepisami receptur i wyma­
ganiami norm.

2.35. Wady ukryte — wadv obniżające jakość wy­
robów, dające się stwierdzić przy ocenie organoleptycz­
nej przeprowadzonej po upływie określonego czasu od 
momentu zakończenia produkcji.

3. KLASYFIKACJA

3.1. Zasady klasyfikacji
3.1.1. Zasady ogólne. Ogólny podział wyrobów gar­

mażeryjnych opiera się na następującym schemacie: 
wyroby garmażeryjne — grupy wyrobów — podgrupy 
wyrobów — odmiany wyrobów — półfabrykaty, wyro­
by gotowe, potrawy kulinarne — grupy asortymentowe.

3.1.2. Podział wyrobów garmażeryjnych wg surowca 
podstawowego. W zależności od użytego surowca pod­
stawowego rozróżnia się sześć grup wyrobów garmaże­
ryjnych:

a) Wyroby garmażeryjne z mięsa i podrobów o za­
wartości powyżej 50% mięsa i podrobów. W skład 
tej grupy wchodzą następujące podgrupy wyrobów gar­
mażeryjnych z mięsa i podrobów:

— zwierząt rzeźnych,
— dziczyzny, królików, nutrii,
— drobiu i ptactwa łownego,
— mieszane.
b) Wyroby garmażeryjne z dodatkiem mięsa i po­

drobów' o zawartości od 25,1 do 50,0%' ww. składni­
ków. W skład tej grupy wchodzą następujące podgrupy 
wyrobów garmażeryjnych z dodatkiem mięsa i podro­
bów:

— zwierząt rzeźnych,
— dziczyzny, królików, nutrii,
— drobiu i ptactwa łownego,
— mieszane.
c) Wyroby garmażeryjne z ryb i innych organizmów 

wodnych oraz z ich podrobów o zawartości powyżej 
50% ww. składników. W skład tej grupy wchodzą na­

stępujące podgrupy wyrobów garmażeryjnych:
— z ryb.
— z innych organizmów wodnych,
— z ryb i innych organizmów wodnych mieszane.
d) Wyroby garmażeryjne z dodatkiem ryb i innych 

organizmów wodnych oraz ich podrobów o zawartości 
od 10,1 do 50,0% ww. składników. W skład tej grupy 
wchodzą następujące podgrupy wyrobów' garmażeryj­
nych z dodatkiem ryb i innych organizmów wodnych 
oraz podrobów:

— ryb.
— innych organizmów' wodnych,
— ryb i innych organizmów wodnych mieszane.
e) Wyroby garmażeryjne niemięsne. W skład tej gru­

py wchodzą następujące podgrupy wyrobów:
— nabiałow'e,
— niączne.
— kaszowe,
— inączno-kaszowe,
— mączno-warzywne,
— kaszowo-warzywne,
— warzywno-owocowe.
f) Wyroby garmażeryjne pozostałe. W skład tej gru­

py wchodzą następujące podgrupy:
— majonezy,
— sosy,
— zupy,
— kanapki,
— inne.

3.1.3. Podział wyrobów garmażeryjnych w zależności 
od fazy procesu technologicznego. W zależności od fazy 
procesu technologicznego rozróżnia się podgrupy wyro­
bów garmażeryjnych: półfabrykaty, wyroby gotowe, 
potrawy kulinarne.

3.1.4. Zasady oznaczania literowo- cyfrowego wyrobów 
garmażeryjnych. Każdą grupę asortymentową w yrobów  

garmażeryjnych można oznaczyć za pomocą liter i cyfry 
arabskiej, przy czym pierwsza litera oznacza grupę wy­
robów, druga — podgrupę wyrobu, trzecia — odmianę 
wyrobu, czwarta — stopień przygotowania wyrobu, cyfra 
arabska natomiast grupę asortymentowy.

Zasada ta służy do jednolitego oznaczania numerów' 
receptur na wyroby garmażeryjne.

3.2. Szczegółowa klasyfikacja wyrobów garmażeryj­
nych w zależności od surowca podstawowego i stopnia 
przygotowania wyrobu wg schematów na rys. 1-E6. 
na str. l-f9

K O N I E C

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowująca normę — SPOł.EM WSS Oddział Pro­
dukcji w Warszawie.

2. istotne zmiany w stosunku do BN-75/8150-03
a) zaktualizowano i uściślono szereg pojęć związanych z pro­

dukcją wyrobów garmażeryjnych z uwzględnieniem nazw regional­
nych.

b) ujednolicono kryterium stanowiące podstawę podziału wyro­
bów garmażeryjnych.

c) w ramach danej grupy wyrobów wyodrębniono w zależności 
od składu podstawowego, stopnia przygotowania wyrobu, stosowa­
nych dodatków — podgrupy wyrobów', odmiany wyrobów, stopień 
przygotowania, asortyment.

d) zasady klasyfikacji wyrobów przedstawiono w formie graficz­
nej.

3. Autorzy projektu normy — mgr inż. Zbigniew Pietrzyk, mgr inż. 
Maciej Ciarliński — SPOŁEM WSS Oddział Produkcji w Warszawie.
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Grupa wyrobów Podgrupy wyrobów Grupy asortymentowe



przez Prezesa Społem  W arszawskiej Spółdzielni Garm ażeryjnej

BN-80/8150-03 Wyroby garmażeryjne. Nazwy określenia i klasyfikacja
1210

W punkcie 2.14, po słowach rwy roby gotowe bezosłonkowe dopisuje się: i osłon­
ko we.

zmiana 1
88.11.18

( B iu l e ty n  P K N M i J  n r  3/80 poz. 25)


