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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wyma-
gania dotyczace wyrobow garmazeryjnych drobiowych.

1.2. Zakres stosowania normy. Norme nalezy stoso-
wa¢ w produkcji, obrocie i kontroli oraz przy opraco-
wywaniu dokumentacji technologicznej i norm zaktado-
wych przedmiotowych na poszczegdlne asortymenty
wyrobOw garmazeryjnych.

1.3. Okreslenia

1.3.1. surowiec drobiowy — tuszki drobiu grzebigcego
i wodnego, patroszone, z podrobami lub bez podro-
bow, schiodzone lub mrozone. Elementy tuszek, pod-
roby, miesa drobne, thuszcz drobiowy, skdrki drobiowe,
elementy, mieso gotowane drobiowe — uzyskane z roz-
bioru drobiu wg obowigzujacych norm przedmioto-
wych.

1.3.2. wyroby garmazeryjne z miesa drobiowego —
potprodukty, wyroby gotowe zawierajgce w skladzie
surowcowym ponad 50% surowca drobiowego.

1.3.3. potprodukty drobiowe — wyroby z czesciowo
przetworzonych surowcow drobiowych w ilosci ponad
50% sktadnikéw podstawowych w postaci filetow, ele-
mentow, rozdrobnionej masy z dodatkami warzyw,
miesa, podrobdw i tluszczu ze zwierzat rzeznych, su-
rowcow skrobiowych, przypraw — wymagajace przed
spozyciem dodatkowej obrobki termicznej.

1.3.4. wyroby gotowe drobiowe

1.3.4.1. drob pieczony — wyroby z surowca drobio-
wego w postaci tuszek bez nadzienia, potéwek, ¢wiartek
lub elementéw, tuszek lub z nadzieniem sporzadzonym
z migsa i podrobdw z drobiu lub ze zwierzat rzeznych,
owocow, warzyw, jaj, przypraw, z dodatkiem lub bez
dodatku butki i innych dodatkéw skrobiowych.

1.3.4.2. dréb porcjowany w galarecie — wyroby z su-
rowca drobiowego wedzonego, pieczonego lub gotowa-
nego, uformowane, z kosScig i skdéra lub bez, z do-
datkiem przypraw, warzyw, owocOw, jaj, zalane kla-
rowng galaret.

1.3.4.3. galarety drobiowe — wyroby z surowca dro-
biowego gotowanego w wywarze z jarzyn w postaci
kawatkdw bez kosci o nieuregulowanym ksztalcie

drobiowe

BN-78/8151-04

Grupa katalogowa 1211

i zroznicowanej wielkosci wymieszanych z rozdrobnio-
nymi gotowanymi warzywami, owocami, jajami oraz
przyprawami, zalane galaretg i zastudzone w odpowied-
nich formach, porcjowane lub nieporcjowane.

1.3.4.4. drob faszerowany — wyroby gotowe z surow-
ca drobiowego w postaci tuszki wyluzowanej z kosci
lub skory zdjetej z tuszki, wypetnionej drobno rozdrob-
niong masa, parzone, parzone i opiekane, nieporcjowa-
ne lub porcjowane, zalane czeSciowo lub catkowicie ga-
lareta.

1.3.4.5. rolady drobiowe — wyroby ozdobne z surow-
ca drobiowego z dodatkiem miesa peklowanego i nie-
peklowanego, podrobdw, thuszczu zwierzat rzeznych,
z dodatkiem lub bez dodatku jaj, warzyw, owocow,
formowane w taki sposéb, aby skiadniki surowcowe
byty rozmieszczone dekoracyjnie i tworzyly na prze-
kroju charakterystyczny wzor; skiad surowcowy, sto-
pieft rozdrobnienia i rodzaj obrébki termicznej okresla
receptura.

1.3.4.6. bloki drobiowe — wyroby bezostonkowe z su-
rowca drobiowego z dodatkiem peklowanego i nie-
peklowanego miesa, podrobdw, thuszczu zwierzat rzez-
nych, przypraw, warzyw, dodatkdw skrobiowych; skiad
surowcowy, stopien rozdrobnienia skfadnikéw, sposob
formowania okresla receptura — parzone lub parzone
i opiekane.

1.3.4.7. pasztety drobiowe — wyroby z surowca dro-
biowego, miesa, watroby i innych podrobdw oraz ttusz-
czu ze zwierzat rzeznych, poddanych obrébce termicz-
nej, drobno rozdrobnionych, jaj, warzyw, surowcow
skrobiowych, przypraw — poddane w kofcowej fazie
ponownej obrdbce pieczenia lub parzenia w formach.

1.3.4.8. kotlety, pulpety, klopsiki drobiowe — wyroby
gotowe z surowca drobiowego z dodatkiem lub bez do-
datku miesa, podrobdw, ttuszczu ze zwierzat rzeznych,
warzyw, surowcow skrobiowych, jaj, przypraw — w po-
staci rozdrobnionej masy, formowane w sposéb okres-
lony recepturg, otoczone lub nie butka tartg badZ maka:
gotowane, smazone, pieczone.

1.3.4.9. wyroby drobiowe w sosach — wyroby gotowe
z surowca drobiowego z dodatkiem tluszczu ze zwierzat
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rzeznych lub roslinnego, warzyw, i przetworéw warzyw-
nych, dodatkéw skrobiowych, przypraw

a) gulasze, flaczki — w postaci kawatkéw miesa,
podrobdw o zroznicowanej wielkosci wymieszanych
z gotowanymi, rozdrobnionymi warzywami, z dodat-
kiem sosu,

b) paprykarze — w postaci elementdéw, wiekszych
kawatkdw z koscig lub bez kosci poddanych obrdbce
termicznej, z dodatkiem sosu.

1.3.4.10.
Wy sporzadzony z watroby drobiowej podzielonej na
czesci, oproszonej maka i poddanej procesowi smaze-
nia, z dodatkiem lub bez dodatku cebuli smazonej,
przypraw.

2. PODZIAL | OZNACZENIE

2.1.
sie na:

a) potprodukty:

— filety, elementy z dodatkami spozywczymi lub
bez dodatkow,

— z masy rozdrobnionej, uformowane: Kotlety, pul-
pety, klopsiki,

b) wyroby gotowe:

— dr6b pieczony bez nadzienia, z nadzieniem,

— dréb porcjowany w galarecie,

— galarety drobiowe,

— dréb faszerowany porcjowany, nieporcjowany,

— rolady drobiowe,

— bloki drobiowe: grubo rozdrobnione, $rednio roz-
drobnione, drobno rozdrobnione,

watroba drobiowa smazona — wyréb goto-

— pasztety drobiowe,

— kotlety, pulpety, klopsiki drobiowe,

— wyroby w sosach: z warzywami, bez warzyw,
— watrébka smazona.

2.2. Przyktad oznaczenia pasztetu drobiowego:
PASZTET DROBIOWY BN-87/8151-04

3. WYMAGANIA

3.1. Surowce, dodatki i przyprawy

3.1.1. Surowce podstawowe — dr6b, podroby, migso
zwierzat rzeznych, thuszcze uzyte do produkcji powinny
by¢ uznane przez Weterynaryjng Inspekcje Sanitarng
za zdatne do spozycia bez zastrzezen.

Tuszki drobiowe powinny odpowiada¢ wymaganiom
wg PN-84/A-86520.

Elementy tuszek drobiowych powinny odpowiadac
wymaganiom wg BN-84/8031-01.

Mieso z drobiu powinno odpowiada¢ wymaganiom

Podziat. Wyroby garmazeryjne drobiowe dzieliwg BN-76/8151-47 i BN-76/8151-46.

Mieso rozdrobnione ze zwierzat rzeznych powinno
odpowiada¢ wymaganiom wg BN-81/8011-06.

Podroby ze zwierzat rzeznych powinny odpowiadac
wymaganiom wg PN-86/A-82004.

Thuszcze surowe powinny odpowiada¢ wymaganiom
wg PN-63/A-85816.

3.1.2. Pozostate surowce, dodatki spozywcze i przy-
prawy uzyte do produkcji powinny odpowiada¢ wyma-
ganiom wg obowigzujacych norm przedmiotowych.

3.2. Wymagania organoleptyczne

3.2.1.
duktéw drobiowych — wg tabl. 1

Tablica 1

Lp. Cechy

elementy, filety

1 2 3

1 Wyglad og6lny

2 Konsystencja i struktura spoista

3 Barwa

4 Smak i zapach

elementy, mieso bez kosci w kawatkach, porcjo-
wane i opakowane lub nieporcjowane luzem;
powierzchnia cie¢ wyréwnana, z dodatkami,
niedopuszczalne zabrudzenie powierzchni

jednolita, charakterystyczna dla poszczeg6lnych
gatunkéw drobiu i dodatkéw

Wymagania
kotlety, pulpety, klopsiki

4

zmielona masa z dodatkami i przyprawami,
formowana w okragte, owalne, kuliste Ilub
sptaszczone kotlety, pulpety, klopsiki; masa
100 g, powierzchnia wyréwnana, panierowana
butkg lub innym panierunkiem; niedopuszczal-
ne zdeformowania i zabrudzenia powierzchni

miekka, jednolita; niedopuszczalne skupiska
jednego ze skitadnikéw, zwigzanie dobre

zewnetrzna — jednolita, charakterystyczna dla
uzytego panierunku; niedopuszczalna barwa
szara do szarozielonej

charakterystyczny dla $wiezego miesa lub zmielonej masy z dodatkami spozywczymi i przyprawami;

niedopuszczalny zapach zaparzenia, zepsucia lub mny obcy

Wymagania organoleptyczne dotyczace potpro-
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3.2.2. Wymagania organoleptyczne dotyczace wyrob6w gotowych drobiowych
3.2.2.1. Drbb pieczony — wg tabl. 2

Lp.

Cechy

2

Wyglad ogélny

Konsystencja i struktura

Barwa

Smak

Zapach

Tablica 2
Wymagania
dréb be7 nadzienia dréb z nadzieniem
3 4
tuszki, potoéwki, CEwiartki, elementy: ksztatt tuszki wypetnione nadzieniem, na powierzchni
i wielko$¢ naturalna, powierzchnia cie¢ wyrow- tuszek moga by¢ widoczne $lady po wyjeciu
nana: przedzy:

powierzchnia charakterystyczna dla drobiu pieczonego: dopuszcza sie powierzchniowe uszkodzenia
powstate w wyniku procesu technologicznego: niedopuszczalne zabrudzenia, nalot plesni

tkanki miesnej zwigzanej z kosécem — miekka, krucha
nadzienie — sktadniki réwnomiernie rozmiesz-
czone. stopied rozdrobnienia jednolity: nadzie-

nia z dodatkiem butki — miekka, spoista, nie-
kruszaca sie:
nadzienia z warzyw — miekka

drobiu pieczonego w piekarniku — niejednolita, od ztocistej do brazowej: drobiu pieczonego na
roznie — od ztocistej do jasnobrgzowej:

miesa na przekroju — bezowa z odcieniem rézowym: nadzienia — charakterystyczna dla uzytych
sktadnikéw

charakterystyczna dla uzytych surowcéw i przypraw oraz stosowanych proceséw technologicznych:
niedopuszczalny smak kwasny, gorzki lub inny obcy

charakterystyczny dla uzytych surowcéw i przypraw oraz stosowanych proceséw technologicznych

3.2.2.2. Drob porcjowany w galarecie — wg tabl. 3.

Lp.

Cechy
2
Wyglad og6lny

Konsystencja i struktura

Barwa

Smak

Zapach

Tablica 3
Wymagania
3

uformowane kawatki drobiu z koscig lub bez. pokryte skérg lub bez, z dodatkami spozywczymi,
dekorowane, zalane galaretg

miesa z drobiu — miekka, nie rozpadajaca sig, nic odstajagca od kosci,
galarety — zestalona, jednolita, niekruszaca sie. elastyczna, przy lekkim dotyku tatwo ugina-
jaca sie,

dodatkow dekoracyjnych — miekka

migsa z drobiu — w zaleznosci od rodzaju zastosowanych proceséw technologicznych: drobiu
gotowanego lub pieczonego — od szarokremowej do szarobrunatnej:

drobiu wedzonego — na powierzchni ztocistobrgzowa na przekroju rézowa do tososowej: gala-
rety — klarowna, stomkowa do ziocistej;

dodatkéw dekoracyjnych — charakterystyczna dla kazdego rodzaju

charakterystyczny dla uzytych surowcéw i zastosowanych proceséw technologicznych; niedopusz-
czalny smak gorzki, kwasny lub inny obcy

charakterystyczny dla uzytych surowcéw i zastosowanych proceséw technologicznych, niedopusz-
czalny obcy

3.2.2.3. Galarety drobiowe — wg tabl. 4.

Lp.

Cechy
2
Wyglad ogdlny

Konsystencja i struktura

Tablica 4
Wymagania
3
kawatki miesa z drobiu bez kosci, kawatki podrobéw drobiowych o nieregularnym ksztatcie i zréz-
nicowanej wielkosci, wymieszane z kawatkami gotowanych warzyw oraz innych dodatkéw, zalane

galareta i zastudzone w odpowiednich formach;
masa i ksztatt bloku lub porcji zalezna od uzytej formy

miesa — miekka, spoista; galarety — zestalona nie rozpadajaca sie, elastyczna, przy lekkim do-
tyku uginajaca sie;
dodatki dekoracyjne: warzywa, jaja, owoce — miekkie, sktadniki réwnomiernie rozmieszczone
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4
cci. tabl. 4
Lp. Cechy Wymagania
1 2 3
3 Barwa miesa, podrob6w — w zaleznosci od rodzaju drobiu, od szarokremowej do szarobrunatnej;
dodatkéw — charakterystyczna dla kazdego rodzaju;
galarety — klarowna, stomkowa do ztocistej, dopuszcza si¢ lekkie zmetnienie, niedopuszczalna
barwa biata, zielonkawa
4 Smak i zapach charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw i przypraw; niedopuszczalny smak i zapach gorzki,

kwasny lub inny obcy

3.2.2.4. Drob faszerowany — wg tabl. 5

Lp-

Tablica 5

Wymagania
Cechy ymag

dréb faszerowany nieporcjowany dréb faszerowany porcjowany

2 3 4

dréb faszerowany w plastrach grubosci do
15 cm. o masie okoto 100 g; porcje dekoro-
wane owocami, warzywami lub innymi dodat-
kami spozywczymi, zalane cze$ciowo lub catko-
wicie galaretg

baton w ksztatcie walca lub naturalnej tuszki,
wypetniony nadzieniem, parzony i opiekany,
powierzchnia wyréwnana; dopuszcza sie $lady
po wyjeciu przedzy

Wyglad ogélny

tuszki stanowiacej ostonke — miekka; skdry — ‘laslyczna, nadzienia — zwiezta, nierozpadajgca sie;
tuszka lub skéra jako ostonka moze w czesci )dstawaé od nadzienia; na przekroju dopuszczalne
mate. nieliczne otwory powietrzne,

niedopuszczalny przy nacis$nieciu wyciek soku

Konsystencja i struktura

galarety — zestalona nie rozpadajaca sie. ela-
styczna; warzyw i owocéw uzytych do dekora-
cji — miekka

drobiu parzonego — jednolita kremowa do kren owoszarej z odcieniem rézowym; parzonego i opie-
kanego — na powierzchni zfocista do jasnobrazowej; dopuszcza si¢ niejednolito$¢ barwy zewnetrz-
nej; na przekroju — kremowoszara z odcienieni rézowym; niedopuszczalne na przekroju planu
$wiadczace o wadliwie przeprowadzonym procesic technologicznym i skupiska jednego ze skfadni-
koéw;

Barwa

galarety — klarowna, stomkowa do zlocistej

charakterystyczny dla uzytych surowcéw i przypraw oraz zastosowanych proceséw technologicz-
nych; niedopuszczalny smak gorzki, nadmiernie stony, kwasny wynikajacy z fermentacji lub inny
obcy

Smak i zapach

Zapach charakterystyczny dla uzytych surowcéw 1 przypraw, niedopuszczalny obcy

3.2.25. Rolady drobiowe — wg tabl. 6.

N

w

tablica 6

Cechy Wymagania

rolady prasowane rolady sznurowane

2 3 4

ksztatt lekko sptaszczonego walca lub okragty;
powierzchnia rolady w sko6rze-ostonce i bez
skory-ostonki wyréwnana, czysta, w miejscach
osznurowania lekko pofatdowana; niedopusz-
czalne zabrudzenia, nalot plesni

ksztatt w zalezno$ci od uzytej formy, powierz-
chnia wyréwnana, czysta, lekko wilgotna; nie-
dopuszczalne zdeformowania, zabrudzenia,
oslizgto$¢. nalot plesni oraz strzepy miesa

Wyglad ogélny

Scista, jedrna. Wmiare elastyczna; plastry grubosci 5 mm nie powinny sie rozpada¢; wieksze kawatki
miesa lub podrob6éw oraz poszczeg6lne elementy dekoracyjne otoczone masa wigzaca; na przekroju
powinny tworzy¢ okre$lony wz6r, charakterystyczny dla danego wyrobu, przewidziany recepturga;
przyprawy doktadnie rozdrobnione i réwnomiernie rozmieszczone; dopuszczalne niewielkie i nie-
liczne otwory powietrzne na przekroju

Konsystencja i struktura

Barwa

powierzchni — bezowa z odcieniem rézowym,
na przekroju bezowa lub bezowor6zowa lub
w zaleznosci od uzytych skiadnikéw surowco-
wych izastosowanych proceséw technologicznych

powierzchni skéry z drobiu-ostonki — bezowa
do brazowoztocistej. bez ostonki-charaktery-
styczna dla uzytego miesa oraz zastosowanych
proceséw technologicznych; na przekroju —
bezowa

niedopuszczalna barwa szara do szarozielonej lub inna zmieniona na skutek niewtasciwie przepro-

wadzonego procesu technologicznego
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cd. tabl. 6
Wymagania
Lp. Cechy ymag
rolady prasowane rolady sznurowane
1 2 3 4
4 Smak charakterystyczny dla wyrobu wyprodukowanego z surowca okre$lonego recepturg i wg okre$lo-
nych proceséw technologicznych: niedopuszczalny smak gorzki, nadmiernie stony, kwasny wynika-
jacy z fermentacji lub inny obcy
5 Zapach charakterystyczny dla uzytych surowcéw i przypraw: niedopuszczalny obcy

3.2.2.6. Bloki drobiowe — wg tabl. 7.
Tablica 7

Cechy Wymagania

bloki grubo rozdrobnione bloki $rednio rozdrobnione bloki drobno rozdrobnione

1 2 3 4 5
wyroby ze zmielonej masy. parzone, pieczone lub parzone i obsmazone; ksztatt — w zaleznosci od

uzytej formy lub sposobu formowania okre$lonego recepturg: powierzchnia — wyréwnana, czysta,
lekko wilgotna: niedopuszczalne zabrudzenia, o$lizgto$¢ oraz nalot plesni

1 Wyglad ogélny

2 Konsystencja i struktura Scista, jedrna, w miare elastyo na; niedopuszczalna konsystencji kruszaca sie,
rozdrobnienie niejednolite, na rozdrobnienie sktadnikéw jed- rozdrobnienie jednolite, zwia-
przekroju widoczne wieksze nolite, sktadniki rownomier- zanie dobre; plastry grubosci
kawatki miesa drobiowego nie rozmieszczone na prze- 3 mm nie powinny sie rozpa-
réwnomiernie rozmieszczone, kroju; plastry grubosci 5 mm daé
zwigzane masa wiazaca; pla- nie powinny sie rozpadac
stry grubo$ci 5 mm nie powin-
ny sie rozpadac

dopuszczalne nieliczne i niewielkie otwory powietr/.ne na przekroju

3 Barwa na powierzchni wyrobéw parzor ych — jasnokremowa lub bezowa z odcieniem r6zowym, jednolita:
blokéw parzonych i obsmazonYch lub pieczonych — niejednol ta. jasnobragzowa do brgzowej
na przekroju — niejednolita, na  przekroju niejednolita na przekroju jednolita, bezo-
wieksze kawatki kremowobe- ,marmurkowa*, miesa — kre- wa do bezoworézowej z od-
zowe do kremoworézowych, mowor6ézowa do r6ézowej, cieniem lekko szarym
masa wigzagca — rézowa do tluszczu — biatokremowa
ciemnorézowej
niedopuszczalna barwa szara do szarozielonej i plamy $wiadczace o niewtasciwie przeprowadzo-

nym procesie technologicznym

4 Smak charakterystyczny dla wyrobéw $wiezych wyprodukowanych z surowcéw i przypraw okreslonych
receptura i wg zastosowanych proceséw technologicznych: niedopuszczalny smak kwasny, zjetczaly,
gorzki lub inny obcy

5 Zapach charakterystyczny dla uzytych surowcow i przypraw, niedopuszczalny obcy

3.2.2.7. Pasztety drobiowe — wg tabl. 8.

Tablica 8
Wymagania
Lp. Cechy ymag
pasztety pieczone pasztety parzone
1 2 3 4
1 Wyglad ogdlny ksztatt w zaleznosci od uzytej formy; powierz- powierzchnie boczne i gérna oraz spéd wyrow-

Konsystencja i struktura

chnie boczne i dolna wyréwnane, gérna nie-
réwna; dopuszczalna na powierzchni obecno$¢
wydzielonego ttuszczu, jak réwniez elementy
dekoracyjne z paskéw stoniny;

nane, na powierzchniach dopuszczalna obec-
no$¢ wydzielonego tluszczu, jak réwniez ele-
menty dekoracyjne;

dopuszcza sie pogniecenia, zapadniecia powierzchni i uszkodzenia w ilosci 5% masy partii

blok wyrobu stanowi jednolita mase o statej konsystencji smarownej, wszystkie sktadniki doktad-
nie rozdrobnione i wymieszane, plasterki grubosci 5 mm nie powinny sie rozpada¢; niedopuszczalne
sg skupiska jednego ze sktadnikéw lub przypraw; dopuszcza sie nieliczne drobne otwory powietrzne



cd.

Lp.

tabl. 8
Cechy
2
Barwa
Smak
Zapach

BN-87/8151-04

Wymagania
pasztety pieczone pasztety parzone
3 4
na powierzchni jasnobezowa do brazowej, wy- na powierzchni i przekroju — kromowoszara
topionego tluszczu — kremowa, na przekroju do bezowej: wytopionego ttuszczu — kremowa

szarokremowa do bezowej:
niedopuszczalna na przekroju barwa brazowa. liejednolita lub szaror6zowa, $wiadczaca o nie-
wiasciwie przeprowadzonym procesie technologicznym

charakterystyczny dla pasztetéw pieczonych lub parzonych i z nieznacznie wyczuwalnym posma-
kiem goryczki watroby, wyraznie wyczuwalne przyprawy: niedopuszczalny smak zjelczatego thusz-
czu, kwasny lub inny obcy

charakterystyczny dla uzytych surowcéw i przypraw oraz zastosowanych proceséw technologicz-
nych, niedopuszczalny obcy

3.2.2.8. Kotlety, pulpety, klopsiki — wg tabl. 9.

Lp.

3.2.2.9. Wyroby drobiowe w

Lp

Cechy

2
Wyglad og6lny

Konsystencja i struktura

Barwa

Smak

Zapach

Cechy

2
Wyglad ogélny

Konsystencja i struktura

Barwa

Smak

Zapach

Tablica 9
Wymagania
kotlety, pulpety, klopsiki opiekane, smazone kotlety, pulpety, klopsiki gotowane
3 4

ksztatt owalny, okragty, sptaszczony lub kulisty, wyréwnany, masa 1 sztuki okoto 100 g, powierz-
chnia wyréwnana

jednolita, stopiefi rozdrobnienia jednakowy, okres$lony receptura, rozdrobnione przyprawy moga
by¢ nieznacznie widoczne, konsystencja migkka: niedopuszczalna konsystencja luzna, rozpadajgca
sie: niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw;

dopuszczalne nieznaczne spieczenie powierz-

chni

powierzchni — jasnotyrgzowa do brazowej, na powierzchni i na przekroju — kremowoszara
przekroju bezowa z odcieniem szarym

niedopuszczalna zmieniona, powstata na skutek niewtasciwie przeprowadzonego procesu technolo-
gicznego; niedopuszczalna barwa szarozielona, Swiadczaca o zapoczatkowanym procesie psucia sie

charakterystyczny dla uzytych surowcéw, dodatkéw i przypraw oraz zastosowanych proceséw tech-
nologicznych; dopuszczalny nieznacznie wyczuwalny posmak cebuli; niedopuszczalny smak kwasny,
powstaty w wyniku fermentacji, stechty lub inny obcy

charakterystyczny dla uzytych surowcéw i przypraw oraz zastosowanych proceséw technologicz-
nych, niedopuszczalny obcy

sosach — wg tabl. 10

Tablica 10
Wymagania
paprykarze gulasze, flaczki
3 4
gotowane lub podsmazane elementy, kawatki drobne kawatki migsa drobiowego, podrobéw,
miesa drobiowego z koscig, dodatkami spozyw- skorek drobiowych o nieregularnym ksztatcie
czymi i przyprawami, pokryte catkowicie sosem i zréznicowanej wielkosci wymieszane z czast-

kami warzyw, dodatkami spozywczymi i przy-
prawami, réwnomiernie rozmieszczone w sosie

gesta, zawiesista, kawatki miesa, podrobdéw, skérek drobiowych miekkie, nierozpadajace sie,
warzywa miekkie czastki zachowujg nadany ksztatt, widoczne dodatki i przyprawy;

sosu w stanie schtodzonym — potptynna, widoczne rozdrobnione dodatki i przyprawy
kawatkéw miesa z drobiu — kremowa do kremowa z odcieniem szarym, podrobéw —
jasnobrazowej charakterystyczna dla uzytego rodzaju
warzyw — charaktery$tycz na dla uzyteg6é rodzaju;
sosu — jasnobrunatna lub w zalezno$¢ od dodatkéw okreslonych recepturg

charakterystyczny dla wyrobu z miesa, podrobéw, skdérek drobiowych podsmazanych lub gotowa-
nych, z dodatkiem warzyw, z wyczuwalnymi przyprawami, lekko pikantny; niedopuszczalny smak
kwasny, gorzki lub inny obcy

charakterystyczny dla uzytych skitadnikéw i przypraw, niedopuszczalny obcy
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Watroba smazona — wyg tabl. 11

Tablica 11
Wymagania
3

cate platy watroby lub czeé¢ ptatéw o réznej wielkosci smazone z dodatkami spozywczymi okres-
lonymi receptura;-powierzchnia wyréwnana, po wystudzeniu na powierzchni widoczny ttuszcz po-
zostaty ze smazenia; niedopuszczalne przypalenia, postrzepienia powierzchni, zabrudzenia oraz
nalot ple$ni

Konsystencja i struktura watroby — krucha, nierozpadajgca sie, przyprawy rozdrobnione moga by¢é widoczne;
cebuli i innych dodatkéw spozywczych — miekka
Barwa watroby — na przekroju jednolita, brunatnobragzowa, z odcieniem szarym; niedopuszczalne
ciemne plamy $wiadczace o przypaleniu; na przekroju — bezowa;
cebuli — zlocista do jasnobrazowej
Smak charakterystyczny dla smazonej watroby i zastosowanych dodatkéw i przypraw; niedopuszczalny
smak przypalenizny, kwasny wynikajacy z fermentacji, gorzki lub inny obcy
Zapach charakterystyczny dla smazonej watroby i zastosowanych dodatkéw, niedopuszczalny obcy
Zawarto$¢ surowca drobiowego w wyrobach garmazeryjnych drobiowych — wg tabl. 12
Tablica 12
Wyszczegblnienie Wymagania
zawarto$¢ miesa, podrobéw, % nie mniej niz
2 3
Filety, elementy z dodatkami 60,0
Dréb, pieczony z nadzieniem z warzyw 70,0
Dréb w .galarecie 50,0
Gala/ety drobiowe 20.0
Dréb faszerowany porcjowany 70.0
Wyroby w sosach — paprykarze 50,0
Wyroby w sosach — gulasze 20,0
Wyroby w sosach — flaczki 30,0
Watrébka smazona 80,0
Wymagania chemiczne — wg tabl. 13
Tablica 13
Wymagania
s cx ik ik zawarto$¢ ik
zawarto$¢ zawarto$¢ zawarto$¢ zawarto$é P zawarto$¢
- . A azotan6w .
Wyszczegdlnienie wody soli thuszczu skrobi oadlem azotynow
nie wiecej niz  nie wiecej niz  nie wiecej niz  nie wiecej niz . g_ . .. hic wiecej niz
% % % % nie wiecej niz malkg
0 mg/kg
2 3 4 5 6 7 8
Polprodukt.y dr(?blowe L 25 . 16 - .
z masy mielonej
Dréb pieczony
— bez nadzienia — 25 — — —
— z nadzieniem z masy
mielonej — 25 — 12 _ _
— z nadzieniem z wa-
rzyw — 2,5 — — — —
Dréb w galarecie — 201 — — — —
Galarety drobiowe — 2,0 — — — —
Dréb faszerowany 65,0 2,5 20,0 7,0 — —
Rolady drobiowe 75,0 3,0 10,0 3,0 100 65
Pasztety drobiowe 60,0 2,5 30.0 8,0 — —
Watrébka smazona — 2,5 — — _ —
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cci. tabl. 13
zawartos¢ zawarto$¢
Lp. Wyszczegblnienie wody Soli
nie wiecej niz  nie wiecej niz
% %
1 2 3 4
9 Bloki drobiowe
— grubo rozdrobnione 75.0 3,0
— S$rednio rozdrobnione 70.0 3.0
— drobno rozdrobnione 65,0 3,0
10 Kotlety, klopsiki smazone 60.0 3,0
11 Klopsiki, pulpety gotowane 60.0 2,5
12 Wyroby w sosach
— paprykarze 2,0
— flaczki — 2.0
— gulasze — 2.0

3.5. Zawartos¢ metali ciezkich wynosi nie wiecej niz1:

— kadmu—  0,5mg/kg
— arsenu —  0.2mg/kg
— ofowiu—  0.5mg/kg
— miedzi — 10,0 mg/kg

— cynku — 20,0 mg/kg

— cyny — 20.0 mg/kg
zawarto$¢ zelaza niedopuszczalna.

3.6. Wymagania mikrobiologiczne

3.6.1. Wymagania mikrobiologiczne dotyczace potpro-
duktow'. Pateczki z grupy coli nieobecne w 0,001 g pro-
duktu.

Bakterie z rodzaju Salmonella nieobecne w 25 g pro-
duktu.

Gronkowce chorobotwércze nieobecne w 0,1 g pro-
duktu.

3.6.2. Wymagania mikrobiologiczne dotyczgce wyro-
bow gotowych. Pateczki z grupy coli nieobecne w 0,1 g
produktu.

Pateczki z rodzaju Proteus — nieobecne w 0,1 g pro-
duktu.

Laseczki przetrwalnikujace beztlenowe — nieobecne
w 01 g produktu.

Gronkowce chorobotwdrcze — nieobecne w 0,1 g
produktu.

Bakterie z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25 g
produktu.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie. Wyroby nalezy zabezpieczy¢ przed
zanieczyszczeniem i uszkodzeniem. Przy porcjowaniu
wyrobéw nalezy stosowa¢ opakowanie bezposrednie
jednostkowe, dopuszczone do kontaktu z zywnoscia.

4.2. Przechowywanie

4.2.1. Warunki przechowywania. Pétprodukty powin-
ny by¢ przechowywane w pomieszczeniach chtodzo-

1 Obowigzuje od dnia 16 grudnia 1981 r.

Wymagania
” ik zawarto$¢ ik
zawarto$¢ zawarto$¢ i zawarto$¢
; azotanéw X
thuszczu skrobi oqétem azotynow
nie wiecej niz  nie wiecej niz . g. . .. hie wiecej niz
% % nie w-iecej niz morkg
mg/kg
5 6 7 8
10,0 100 65
21.0 — 100 65
25,0 6,0 100 65
25,0 16.0 — _
20.0 16.0 — —
3,0
— 3’0 — —
_ 3,0 _ _

nych, bez obcych zapachéw, w temperaturze nie prze-
kraczajacej +4°C i wilgotnosci nie wiekszej niz 85%.
Wyroby gotowe powinny by¢ przechowywane w po-
mieszczeniach chlodzonych bez obcych zapachow,
w temperaturze nie przekraczajgcej +8°C i wilgotnosci
nie wiekszej niz 85%.

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

Okres przydatnosci do sprzedazy przy zachowaniu
warunkéw zgodnych z 4.2.1, nie powinien przekracza¢
dla;

— pobiproduktow — 24 h,

— wyroboéw gotowych:

pieczonych z nadzieniem — 36 h,

pieczonych bez nadzienia — 48 h,

drobiu porcjowanego w galarecie — 24 h,

galarety drobiowej — 24 h,

drobiu faszerowanego — 36 h,

pasztetu drobiowego — 48 h,

rolady drobiowej — 48 h,

wyrobu drobiowego w sosie z warzywami — 24 h,

wyrobu drobiowego w sosie, bez -warzyw —4 36 h,

kotletow, pulpetdéw, klopsikow — 36 h,

bokéw drobiowych — 48 h,

watrobki smazonej — 36 h.

4.2.3. Transport — wg BN-73/8150-04.

5. BADANIA

5.1. Program badan — wg tabl. 14

Badania petne przeprowadza sie przed uruchomie-
niem produkcji seryjnej, przy zmianie skladu surowco-
wego, technologii i co najmniej w okresach rocznych.

Badania niepelne przeprowadza sie kazdorazowo
przed przekazaniem partii do obrotu towarowego.

Badania okresowe przeprowadza sie zgodnie z usta-
lonym harmonogramem lub na zlecenie jednostki prze-
prowadzajacej kontrole.
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Tablica 14

Rodzaje badan

1 2

1 Okres$lenie wygladu ogélnego

2 Okres$lenie konsystencji i struktury

3 Okreslenie barwy

4 Okres$lenie smaku

5 Okres$lenie zapachu

6 Okre$lenie zawartoéci sktadnikéw miesnych

7 Oznaczenie zawarto$ci wody

X Oznaczenie zawartosci soli

9 Oznaczenie zawartos$ci ttuszczu

10 Oznaczenie zawarto$ci skrobi ogétem

11 Oznaczenie zawarto$ci azotanéw

12 Oznaczenie zawarto$ci azotynow

13 Oznaczenie metali ciezkich

14 Wykrywanie obecno$ci bakterii z grupy coli

15 Wykrywanie obecno$ci pateczek z rodzaju Proteus
16 Wykrywanie obecnosci laseczek przetrwalnikujgcych
17 Wykrywanie obecnosci gronkowcéw koagulazododatnich
18 Wykrywanie obecno$ci baktérii z rodzaju Salmonella
5.2. Kontrola jakosci

5.2.1. Skifad i liczno$¢ partii. Partie przeznaczong do
jednorazowego odbioru powinna stanowi¢ okreslona
ilos¢ wyrobu jednego rodzaju, tej samej nazwy, w jed-
nakowym opakowaniu lub niepakowanego, wyprodu-
kowana przez ten sam zaklad i przedstawiona jednora-
zowo do odbioru w tym samym dniu.

Badania

petne niepetne okresowe
3 4 5
+ 4 4
-f 4 4
+ 4 4

4 4
4 + 4
+ - 4
+ - 4
1 - 4
4 - 4
4 - 4
+ - -
4 - -
4 -
4 - -
4 - -
+ - -
4 - -
4 B -

5.3. Opis badan
5.3.1. Badania organoleptyczne i fizyczne — WQ

PN-80/A-82101.
5.3.2. Badania chemiczne — wg PN-85/A-82100.
5.3.3. Badania mikrobiologiczne wg PN-85/
A-82051. Wykrywanie gronkowcéw chorobotwdrczych
koagulazododatnich — wg PN-75/A-04024.

5.2.2. Pobieranie prébek — zgodnie z BN-85/ 5.4. Ocena partii. Partie nalezy uzna¢ za prawidtowa,
8150-01. jezeli odpowiada wymaganiom rozdziatow 3 i 4.
KONIEC
INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme — SPOLEM CZSS Spétdzielcze
Przedsiebiorstwo Produkcji Garmazeryjnej i Napojow. Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-78/8151-04

a) wprowadzono zmiany w okre$leniach normalizowanych wyro-
béw dostosowujagc do BN-80/8150-03,

b) wylaczono wyroby w ostonkach, ktére nalezy ocenia¢ zgodnie
z BN-86/8033-01,

¢) wprowadzono warunki przechowywania.

d) wprowadzono okres przydatno$ci do sprzedazy.

e) okres$lono program badan,

0 wyeliminowano peklowanie migsa drobiowego,

g) wprowadzono nowe zasady oceny partii wyrobu.

3. Normy i dokumenty zwigzane

PN-75/A-04024 Produkty zywnosciowe. Wykrywanie i iloSciowe
oznaczanie gronkowcéw chorobotwérczych (koagulazododatnich)

PN-86/A-82004 Podroby zwierzat rzeznych

PN-85/A-82051 Wyroby garmazeryjne. Pétprodukty i wyroby go-
towe. Badania mikrobiologiczne

PN-85/A-82100 Wyroby garmazeryjne. Metody badan chemicznych

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

PN-63/A-85816 Ttuszcze zwierzece surowe jadalne

PN-84/A-86520 Tuszki drobiowe

BN-81/8011-06 Mieso bez kosci na przetwory z migesa rozdrobnio-
nego

BN-84/8031-0! Tuszki drobiowe podzielone

BN-85/8151-01 Wyroby garmazeryjne. Pobieranie probek

BN-73/8150-04 Wyroby garmazeryjne. Pakowanie, przechowywani®
i transport. Wytyczne ogdlne

BN-76/8151-46 Produkcja garmazeryjna. Elementy i miesa drobne
uzyskane z drobiu grzebigcego

BN-76/8151-47 Produkcja garmazeryjna. Elementy i migsa drobne
uzyskane z rozbioru tuszek drobiu plywajacego

Zarzadzenie nr 259 Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej z dnia
18 pazdziernika 1985 r. w sprawie wykazu substancji dodatko-
wych dozwolonych i zanieczyszczen technicznych w $rodkach
spozywczych (Mon. Pol. nr 39/1985).
4. Autorzy projektu normy: Janina Roszak — SPOLEM PSS

Poznan, mgr inz. Barbara Wrobel — SPOLEM PSS Pruszcz Gdanski.



12. BN-87/8151-04 Wyroby garmazeryjne drobiowe zmiana 1
1211 92.06.25
W punkcie 3.5. Zawarto$¢ metali ciezkich skreSla sie stowa: zawarto$¢ zelaza niedo- .
puszczalna.

(Biuletyn PKNMiJ nr 9/92 poz. 46)



