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NORMA BRANZOWA
WYROBY BN-80
PRZEMYStU Wyroby garmazeryjne 8150-03
SPOZYWCZEGO i ]
WYROBY Nazwy, okresSlenia Zamiast
GARMAZERYJNE BN-75/8150-03

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg nazwy
i okre$lenia 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
opracowywaniu instrukcji i receptur zwigzanych z pro-
dukcjg wyroboéw garmazeryjnych.

2. NAZWY | OKRESLENIA

2.1. Wyroby garmazeryjne — potfabrykaty, wyroby
gotowe i potrawy kulinarne przeznaczone do bezpo-
Sredniego spozycia lub szybkiego przyrzadzania po-
sitkow.

Cechami charakterystycznymi wyrobéw garmazeryj-
nych sa:

a) roznorodno$¢ surowcow oraz roznorodnos$¢ sto-
sowanych procesow technologicznych,

b) duza pracochtonno$¢ w przygotowaniu wyrobdw,

c) wielosktadnikowosg,

d) przydatnos¢ do bezposredniego spozycia wyrobow
gotowych, natomiast potraw kulinarnych i péHabryka-
tow — po krotkiej i nieskomplikowanej obrdbce
(podgrzanie, smazenie),

e) krétkotrwata przydatno$¢ do spozycia,

f) estetyczny wyglad.

2.2. Potfabrykaty — wyroby spozywcze poddane
obrébce technologicznej, wymagajace przed spozyciem
dalszych zabiegdéw kulinarnych.

2.3. Wyroby gotowe — wyroby spozywcze poddane
obrébce technologicznej, nadajace sie do bezposrednie-
go spozycia.

2.4. Potrawy kulinarne — wyroby spozywcze lub ich
zestawy, nadajgce sie do bezposredniego spozycia bez
stosowania dalszych zabiegéw technologicznych z wy-
jatkiem podgrzania.

2.5. Wyroby garmazeryjne z miesa zwierzat rzeznych,
dziczyzny, drobiu, ptactwa townego, krolikéw, nutrii —
poHfabrykaty, wyroby gotowe, potrawy kulinarne za-
wierajgce jako skiadniki podstawowe ponad 50% su-
rowcow miesnych i podrobowych okre$lonych gatun-
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kéw zwierzat
technologicznym.

2.6. Wyroby garmazeryjne z dodatkiem miesa zwierzat
rzeznych, dziczyzny, drobiu, ptactwa townego, krolikéw,
nutrii — potfabrykaty, wyroby gotowe, potrawy kuli-
narne zawierajace jako skiadniki podstawowe od 25,1
do 50% surowcdéw miesnych i podiobowych poddanych
odpowiednim zabiegom technologicznym.

2.7. Wyroby garmazeryjne z ryb i innych organizméw
wodnych — poétfabrykaty, wyroby gotowe i potrawy
kulinarne zawierajgce w skladzie surowcéw podstawo-
wych ponad 50% ryb i innych organizméw wodnych
oraz ich podroboéw poddanych odpowiednim zabiegom
technologicznym.

2.8. Wyroby garmazeryjne z dodatkiem ryb i innych
organizméw wodnych — po6tfabrykaty, wyroby gotowe,
potrawy kulinarne zawierajgce w sktadzie surowcow
podstawowych od 101 do 50% ryb i innych orga-
nizméw wodnych oraz ich podrobéw poddanych odpo-
wiednim zabiegom technologicznym.

2.9. Wyroby garmazeryjne niemiesne — p&tabrykaty,
wyroby gotowe, potrawy kulinarne, w ktorych surowca-
mi podstawowymi sg rézne rodzaje kasz, maki,
ziemniakow (patki ziemniaczane, grysik ziemniaczany)
oraz ryzu, warzyw, owocOw, jaj, sera twarogowego
lub podpuszczkowego, z dodatkiem sktadnikow wigza-
cych, spulchniajgcych, smakowych oraz z dodatkiem
surowcOw miesnych i podrobowych poddanych odpo-
wiednim zabiegom technologicznym w ilosci nie
wiekszej niz 25%.

2.10. Wyroby garmazeryjne pozostate — wyroby go-
towe, zestawy wyrobow, wyprodukowane z roznych
spozywczych surowcow roslinnych i zwierzecych, stano-
wigce wyrdb gotowy lub dodatek do wyrobu garmaze-
ryjnego.

2.11. Pasztety — wyroby gotowe z drobnorozdro-
bnionych surowcéw miesnych, podrobowych i ttuszczo-
wych, niepeklowanych, poddanych uprzednio obrdbce
cieplnej, z dodatkiem surowcow skrobiowych, jaj, wa-
rzyw, przypraw, poddane w fazie koricowej obrébce
pieczenia lub parzenia.

2.12. Rolady — wyroby gotowe o wysokich walorach
dekoracyjnych i kolorystycznych, produkowane z su-
rowcdw miesnych, podrobowych, ttuszczowych i ryb-
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nych, peklowanych i niepeklowanych, z dodatkiem lub
bez dodatku krwi, jaj, owocOw, warzyw rozmieszczo- ¢
nych w sposéb charakterystyczny, nadajacy typowy
wzér na przekroju, otrzymane przy zastosowaniu roz-
nych metod obrébki cieplnej.

2.13. Galarety miesne — wyroby gotowe o zestalonej
konsystencji ze wzgledu na duzg zawarto$¢ tkanki facz-
nej, z surowcow miesnych i podrobowych otrzymane
w wyniku gotowania ich w matej ilosci wody z do-
datkiem lub bez dodatku warzyw, przypraw smako-
wych, Srodkéw zelujgcych, porcjowane lub nieporcjo-
wane.

2.14. Bloki (Studzionki) — wyroby gotowe bezostonko-
we, z réznorodnych surowcow miesnych, podrobowych
i thuszczowych peklowanych i niepeklowanych zwierzat
rzeznych, drobiu, dziczyzny, krélikéw i nutrii, o r6zno-
rodnym stopniu rozdrobnienia, z dodatkiem lub bez
dodatku krwi i przypraw, charakteryzujgce sie ksztat-
tem wynikajgcym z ksztattu uzytej formy, poddane
obrébce termicznej.

2.15. Pieczenie — wyroby gotowe z uformowanych
lub rozdrobnionych elementéw zasadniczych zwierzat
rzeznych, dziczyzny, ptactwa townego i drobiu, podda-
ne procesowi pieczenia.

2.16. Klopsy — wyroby gotowe o charakterystycz-
nym, owalnym ksztalcie, z peklowanych lub niepeklo-
wanych, réwnomiernie rozdrobnionych surowcéw mie-
snych, podrobowych, ttuszczowych, z dodatkiem su-
rowcow skrobiowych, jaj, przypraw, warzyw, poddane
procesowi pieczenia i parzenia.

2.17. Pulpety — wyroby gotowe z rdwnomiernie roz-
drobnionych surowcdw miesnych, podrobowych i thusz-
czowych, peklowanych lub niepeklowanych, z dodat-
kiem surowcow skrobiowych, jaj, przypraw, warzyw,
poddane tagodnej obrébce termicznej, charakteryzujace
sie kulistym ksztattem, sporzadzane z dodatkiem sos6w.

2.18. Pasty — utarta masa o konsystencji smarownej
z surowcow biatkowych pochodzenia zwierzecego lub
rodlinnego, masta lub innego tluszczu z dodatkiem
substancji aromatyczno-smakowych.

2.19. Paprykarze — wyroby gotowe z surowcow mie-
snych, podrobowych i ttuszczowych, rozdrobnionych,
poddanych pierwotnie obrébce termicznej, z dodatkiem
sosu, surowcoéw skrobiowych, warzywnych, przypraw '
smakowych, nadajace sie do spozycia po uprzednim
podgrzaniu.

2.20. Zapiekanki (prazonki) — wyroby gotowe z do-
datkiem surowcow miesnych, podrobowych, tluszczo-
wych zwierzat rzeznych, dziczyzny, krolikdw, ptactwa
townego, ryb lub bez dodatku tych surowcéw, z ma-
karonow, kasz, ziemniakéw gotowanych, warzyw, grzy-
boéw, owocow, przypraw, odpowiednio potaczone, ufor-
mowane, poddane dodatkowo procesowi krétkotrwate-
go pieczenia.

2.21. Kanapki — wyroby gotowe z pieczywa porcjo-
wanego, smarowanego mastem lub innym thuszczem,
z gtéwnym produktem biatkowym zwierzecym, dekoro-
wane sezonowymi warzywami i owocami lub niedeko-
rowane.

2.22. Majonezy — emulsje typu olej w wodzie o za-
wartosci 50 -i- 80% thuszczu, otrzymane z rafinowanych
olejow roslinnych, z zotek jaj kurzych lub catych jaj,
26ktek mrozonych, masy jajowej mrozonej, jaj lub
z0ktek w proszku, mleka, wody, musztardy, octu, lub
kwasu cytrynowego albo mlekowego, cukru, soli i przy-
praw, z ewentualnym dodatkiem substancji aromatyzu-
jacych, naturalnych barwnikéw organicznych lub $rod-
kéw konserwujacych, dopuszczonych przez wihadze sa-
nitarne do majonezdw.

1'2.23. Wyroby panierowane — wyroby gotowe lub
potfabrykaty z odpowiednio przygotowanych surowcow
miesnych, pokryte obustronnie warstwg ciasta lub jaj
oraz obtoczone lub nieobtoczone w butce tartej lub
grzankach, poddane procesowi smazenia lub surowe.

2.24. Wyroby porcjowe — poHabrykaty, wyroby go-
towe o okreslonej masie, przeznaczone do sprzedazy,
opakowane lub nieopakowane.

2.25. Surowiec miesny — mieso otrzymane w wyniku
rozbioru okreslonych gatunkow zwierzat rzeznych, dzi-
czyzny, drobiu, krélikéw, nutrii, ptactwa townego, ryb
i innych organizméw wodnych uznanych przez organ
urzedowego badania za zdatne do spozycia bez
zastrzezen.

2.26. Surowiec podrobowy — podroby otrzymane w
wyniku rozbioru okre$lonych gatunkdéw zwierzat rzez-
nych, dziczyzny, drobiu, krdlikéw, nutrii, ptactwa tow-
nego, ryb i innych organizméw wodnych uznanych
przez organ urzedowego badania za zdatne do spozy-
cia bez zastrzezen.

2.27. Surowiec tluszczowy — tluszcze otrzymane w
wyniku rozbioru okre$lonych gatunkow zwierzat rzez-
nych, dziczyzny, drobiu, ptactwa townego, krélikéw,
nutrii uznanych przez organ urzedowego badania za
zdatne do spozycia bez zastrzezen.

2.28. Surowiec podstawowy — Srodki spozywcze be-
dace gtownymi skiadnikami wyrobdéw garmazeryjnych,
ktorych cechy i wiasciwosci wpltywajg w decydujacym
stopniu na charakter i warto$¢, jakosciowg potfabry-
katéw, wyrobow gotowych, potraw kulinarnych, decy-
dujac o zaliczeniu wyrob6w do odpowiedniej grupy kla-
syfikacyjnej. W skiad surowca podstawowego zaliczamy
rowniez wszystkie dopuszczone przez wiadze sanitarne
substytuty biatkowe.

2.29. Surowiec dodatkowy — $rodki spozywcze beda-
ce sktadnikami podnoszacymi wiasciwosci wyrobu tj.
smak. zapach, konsystencje, warto$¢ odzywczg, stano-
wigce czynnik wigzacy, spulchniajacy i dekoracyjny.

2.30. Przyprawy — rdézne czesci roélin i inne $rodki
spozywcze uzywane do poprawienia smaku i aromaty-
zowania wyrobdw garmazeryjnych.

2.31. Materialy pomocnicze — materiaty i artykuty
stuzace do wykanczania wyrob6éw lub nadania
im okres$lonego ksztattu; zalicza sie do nich: nici, szpa-
gat, kotki oraz opakowania jednostkowe z etykietami
i zamknieciami integralnie zwigzane z wyrobami lub
jednostka sprzedazna.

2.32. Proces technologiczny — szereg kolejnych czyn-
nosci i zabiegdbw zmierzajacych do wyprodukowania
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z surowcow wyjsciowych okreslonego wyrobu lub pét-
fabrykatu.

2.33. Okres przydatnosci do sprzedazy — okres liczo-
ny od zakonczenia produkcji do chwili zakupu przez
konsumenta, okre$lony w normach przedmiotowych,
w ktérym wyrob odpowiada wymaganiom jakoscio-
wym.

2.34. Wady wyrobéw — cechy i wiasciwosci obnizaja-
ce jakos¢ wyrobdéw garmazeryjnych lub je dyskwalifi-
kujace. jako niezgodne z przepisami receptur i wyma-
ganiami norm.

2.35. Wady ukryte — wadv obnizajgce jako$¢ wy-
robow, dajgce sie stwierdzi¢ przy ocenie organoleptycz-
nej przeprowadzonej po uptywie okreslonego czasu od
momentu zakonczenia produkcji.

3. KLASYFIKACJA

3.1. Zasady Kklasyfikacji

3.1.1. Zasady ogélne. Ogolny podzial wyroboéw gar-
mazeryjnych opiera sie na nastepujgcym schemacie:
wyroby garmazeryjne — grupy wyrobéw — podgrupy
wyrobéw — odmiany wyrobéw — potfabrykaty, wyro-
by gotowe, potrawy kulinarne — grupy asortymentowe.

3.1.2. Podziat wyrobow garmazeryjnych wg surowca
podstawowego. W zaleznosci od uzytego surowca pod-
stawowego rozroznia sie sze$¢ grup wyrobéw garmaze-
ryjnych:

a) Wyroby garmazeryjne z miesa i podrobéw o za-
wartosci powyzej 50% miesa i podrobow. W skiad
tej grupy wchodza nastepujace podgrupy wyrobow gar-
mazeryjnych z miesa i podrobdw:

— zwierzat rzeznych,

— dziczyzny, krdlikéw, nutrii,

— drobiu i ptactwa townego,

— mieszane.

b) Wyroby garmazeryjne z dodatkiem miesa i po-
drobéw' o zawartosci od 25,1 do 50,0% ww. skiadni-
kéw. W skiad tej grupy wchodzg nastepujace podgrupy
wyrobow garmazeryjnych z dodatkiem miesa i podro-
bow:

— zwierzat rzeznych,

— dziczyzny, krélikéw, nutrii,

— drobiu i ptactwa townego,

— mieszane.

c) Wyroby garmazeryjne z ryb i innych organizmoéw
wodnych oraz z ich podrobéw o zawartoSci powyzej
50% ww. skfadnikow. W skiad tej grupy wchodzg na-

stepujace podgrupy wyrobdéw garmazeryjnych:

— z ryh.

— z innych organizméw wodnych,

— z ryb i innych organizméw wodnych mieszane.

d) Wyroby garmazeryjne z dodatkiem ryb i innych
organizmoéw wodnych oraz ich podrobéw o zawartosci
od 101 do 50,0% ww. skladnikéw. W skiad tej grupy
wchodzg nastepujace podgrupy wyrobow' garmazeryj-
nych z dodatkiem ryb i innych organizméw wodnych
oraz podrobow:

— ryh.

— innych organizméw' wodnych,

— ryb i innych organizméw wodnych mieszane.

e) Wyroby garmazeryjne niemiesne. W skiad tej gru-
py wchodzg nastepujace podgrupy wyrobow:

— nabiatow'e,

— nigczne.

— kaszowe,

— ingczno-kaszowe,

— M3czno-warzywne,

— kaszowo-warzywne,

— Warzywno-owoCowe.

f) Wyroby garmazeryjne pozostate. W sktad tej gru-
py wchodza nastepujagce podgrupy:

— majonezy,

— sosy,

— Zupy,

— kanapki,

— inne.

3.1.3. Podzial wyrobow garmazeryjnych w zaleznosci
od fazy procesu technologicznego. W zaleznosci od fazy
procesu technologicznego rozrdznia sie podgrupy wyro-
bow garmazeryjnych: péifabrykaty, wyroby gotowe,
potrawy kulinarne.

3.1.4. Zasady oznaczania literowo- cyfrowego wyrobow
garmazeryjnych. Kazda grupe asortymentowg wyrobéw
garmazeryjnych mozna oznaczy¢ za pomocg liter i cyfry
arabskiej, przy czym pierwsza litera oznacza grupe wy-
robéw, druga — podgrupe wyrobu, trzecia — odmiane
wyrobu, czwarta — stopief przygotowania wyrobu, cyfra
arabska natomiast grupe asortymentowy.

Zasada ta stuzy do jednolitego oznaczania numerow'
receptur na wyroby garmazeryjne.

3.2. Szczeg6towa klasyfikacja wyrob6w garmazeryj-
nych w zaleznosci od surowca podstawowego i stopnia
przygotowania wyrobu wg schematéw na rys. 1-E6.
na str. I-f9

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1 Instytucja opracowujgca norme — SPOLEM WSS Oddziat Pro-
dukcji w Warszawie.

2. istotne zmiany w stosunku do BN-75/8150-03

a) zaktualizowano i usciSlono szereg poje¢ zwigzanych z pro-
dukcjg wyrobéw garmazeryjnych z uwzglednieniem nazw regional-
nych.

b) ujednolicono kryterium stanowigce podstawe podziatu wyro-
béw garmazeryjnych.

c) w ramach danej grupy wyrobéw wyodrebniono w zaleznosci
od skfadu podstawowego, stopnia przygotowania wyrobu, stosowa-
nych dodatkéw — podgrupy wyrobéw', odmiany wyrobdéw, stopien
przygotowania, asortyment.

d) zasady klasyfikacji wyrobéw przedstawiono w formie graficz-
nej.

3. Autorzy projektu normy — mgr inz. Zbigniew Pietrzyk, mgr inz.
Maciej Ciarlinski — SPOLEM WSS Oddziat Produkcji w Warszawie.
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Grupa wyrobéw Podgrupy wyrobow Grupy asortymentowe



przez Prezesa Spotem Warszawskiej Spoétdzielni Garmazeryjnej

BN-80/8150-03 Wyroby garmazeryjne. Nazwy okre$lenia i klasyfikacja zmiana 1
1210 88.11.18

W punkcie 2.14, po stowach rwyroby gotowe bezostonkowe dopisuje sie: i oston-
kowe.

(Biuletyn PKNMiJ nr 3/80 poz. 25)



