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1. WSTEP BH-71/8151-13 Produkcja garmazeryjna. Mieso z
rozbioru Swiezych éwierctusz wotowych przednich
klasy 2 z jatowic i wolcow

BN-71/8151-32 Produkcja garmazeryjna. Mieso z
rozbioru $Swiezych ¢éwierétusz wotowych przednich

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wy-
magania dotyczgce wyrobéw garmazeryjnych, poédfa-
brykatéw miesnych z miesa mielonego wieprzowego,
wotowego, cielecego I mieszanego.

3 i} klasy 112
1.2. Okreslenia Zarzadzenie Ministra Zdrowia I Opieki Spotecz-
1.2.1. Po6tfabrykaty miesne z niepeklowanego mie- nej z dnia 17 wrzes$nia 1971 r. w sprawie ogdlnych

sa mielonego wieprzowego, wotowego, cielecego i warunkéw sanitarnych przy przewozie $rodkéw spo-
mieszanego sa to wyroby w postaci kotletéw, klop- zywczych (Mon. Pol. nr 50 poz. 320)
sikéw, pulpetéw, sporzadzone z surowcéw miesnych

oraz dodatkéw i przypraw, przewidzianych receptu- 2. WYMAGAHIA
ra. Wyroby te wymagaja przed spozyciem dodatko-
wych zabiegéw kulinarnych. 2.1. Wymagania dotyczace surowcéw miesnych, do-

datkéw 1 przypraw. Jako$¢ surowodéw miesnych uzy-
tych do produkcji powinna odpowiada¢ wymaganiom
wszystkich obowigzujacych norm przedmiotowych a w
szczeg6lnosci: BH-71/8151-07, BN-71/8151-10, BN-71/

} 8151-11, BH-71/8151-12, BH-71/8151-13, BH-71/
1.3. Normy zwigzane 8151-32

PH-70/A-82051 Artykudy garmazeryjne. Poédfabryka- Dodatki
ty 1 wyroby gotowe. Badania mikrobiologiczne

1.2.2. Okres przydatnosci do sprzedazy - okres
od dnia zakonczenia produkcji do chwili sprzedazy
konsumentowi. Do okresu tego wlicza sie czas trans-
portu i okres przechowywania u producenta.

i przyprawy uzyte do produkcji powinny
) N 2 odpowiada¢ wymaganiom obowigzujacych norm przed-
PN-71/A-82100 Wyroby garmazeryjne. Badania che-  .;,¢quvch: PH-70/A-86503, PH-66/G-92008, BH-65/

miczne 8079-01, BH-63/8132-01, PH-67/R-75357.
PH-71/A-82101 Wyroby garmazeryjne. Badania orga-

noleptyczne 1 fizyczne 2.2. Wymagania dotyczace wyrobu gotowego

PN-70/A-86503 Jaja spozywcze 2.2.1. Wymagania organoleptyczne dotyczace pod-
P1T-66/0-92008 SOl fabrykatéw miesnych z miesa mielonego wieprzowe-
PH-67/R-75357 Warzywa $wieze. Cebula go, wodtowego, cielecego i mieszanego

BT1-65/8079-01 Butka tarta
BH-63/8132-01 Pieprz naturalny ziarnisty

. _ _ _ B Wymagania dotyczace podfabrykatéw z miesa
BH-71/8150-01 Wyroby garmazeryjne. Pobieranie pro-

Cecha

bek wieprzo-  wokowego cielgcego mieszanego
BH-71/8151-07 Produkcja garmazeryjna. Elementy i 9
migsa drobne z rozbioru péktusz wieprzowych owalny, okragty, sptaszczony i niesplasz-
_ _ czony, kulisty lub wynikajacy z opakowania
klasy 213 bez szynek z uzyskaniem Htopatki bez Ksztakt i bezposredniego jednostkowego uzytego do o-
kosci uformowanej do pieczenia wielkosé pakowania jednej sztuki; grubo$¢ kotletéw
_ i _ _ 15 r 20 mm, Srednica klopsikéw 50 £ 60 mm;
BH-71/8151-10 Produkcja garmazeryjna. Mieso z waga sztuki 100 - 150 g
rozbioru $wiezych tusz cielecych klasy 1
BH-71/8151-11 PrOdUija garmaier‘yjna. MieSO z wyréwnana, sucha, czysta; dopuszczalna
rozbioru $wiezych tusz cielecych klasy 2 Powierz- lekko wilgotna; niedopuszczalna pomarszczo-
_ . _ _ chnia na, pofatdowana; kotlety otoczone w tartej
BH-71/8151-12 Produkcja garmazeryjna. Migso z bukce, klopsiki i pulpety otaczane lub nie-
rozbioru Swiezych ¢éwierétusz wotowych przednich otaczane w mace

klasy 1 z jatowic i wolcow

Panstwowe Przedsigbiorstwo Garmazeryjne
Ustanowiona przez Dyrektora Panstwowego Przedsigbiorstwa Garmazeryjnego dnia 15 lutego 1972 r.
jako norma obowigzujgca w zakresie produkcji i obrotu od dnia 1 pazdziernika 1972 r.
(Dz. Norm. i Miar'nr 1/1972 poz.1)
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cd. tablicy

Wymagania dotyczace potfabrykatow z miesa
Cecha _
wieprzo-

wotowego
wego 9

cielecego mieszanego

Jjednolita, wynikajaca z jednakowego roz-
drobnienia i wymieszania skfadnikéw mies-
nych, dodatkéw i przypraw; rozdrobnione
przyprawy moga by¢ nieznacznie widoczne;
niedopuszczalne skupiska jednego ze skiad-
nikéw Swiadczace o niedostatecznym wymie-
szaniu

Struktura

Konsys-
tencja

miekka, zwigzanie dobre;
konsystencja rozluzniona,

niedopuszczalna
rozpadajaca sie

butce kre-
barwy

dla wyrobéw otaczanych w tartej
mowa do kremoworézowej z przeswitami
charakterystycznej dla uzytego miesa

- dla wyrobéw otaczanych w mace - biata do
biatorézowej z przeswitami barwy charakte-

Barwa na  rystycznej dla uzytego miesa,

powierzchni
- dla wyrobéw nieotaczanych - barwa charak-

terystyczna dla uzytego miesa;

niedopuszczalna barwa szara, szarozielona
Swiadczaca o zapoczatkowanym procesie psu-
cia sie miesa

charakterystyczna dla uzytych rodzajow mie-
sa Swiezego; niedopuszczalna barwa szara,
szarozielona $swiadczaca o zapoczatkowanym
procesie psucia sie miesa

Barwa na
przekroju

charakterystyczny dla uzytych Swiezych su-
rowcéw miesnych, dodatkéw i przypraw; nie-
dopuszczalny smak i zapach kwasny wynikaja-
cy z fermentacji lub zapoczgtkowanego pro-
cesu psucia sie miesa, stechty, gnilny lub
inny obcy

Smak i za-
pach

2.2.2, Wymagania chemiczne dotyczace poédfabry-
katéw miesnych z miesa wieprzowego, wodowego,
lecego 1 mieszanego

cie-

Wymagania dotyczace poédfabrykatow

Cecha z miesa
wieprzowego wodowego cielecego

Zawartos¢ wody, %,

nie wiecej niz 61,0 67.0 66.0
Zawartos¢ tduszczu, 23.0

%, nie wiecej niz ’ 10,0 8,0
Zawartosé skrobi,

ogotem, %, nie 9,0 9.0 8,0

wiecej niz
Zawartos¢ soli, % 1,8 4 2,3 1,8 42,3 1,54 2,0

Wymagania dotyczgce potfabrykatow
z miesa mieszanego

Cecha
wieprzowo- wieprzowo- wodowo-
-wotowego -cielecego -cielecego
Zawartos¢ wody, %, 64,0 64,0 67,0
me wiecej niz
Zawartos¢ tduszczu,
%, nie wiecej niz 17,0 15,0 9,0
Zawartos¢ skrobi
ogotem, %, nie 9,0 8,0 8,0
wiecej niz
Zawartos¢ soli, % 1,8 4 2,3 1.54 2.3 1.54 2,3

2.2,3,
fabrykatéw miesnych z miesa mielonego wieprzowe-
gi, wotowego, cielecego 1 mieszanego

Bakterie chorobotwércze - niedopuszczalne.

Gronkowce koagulazo-dodatnie w 0,1 g produktu -
niedopuszczalne.

Pateczki z grupy okreznicy w 0,001 g produktu -
niedopuszczalne.

Bakterie przetrwalnikujace beztlenowe w 0,1 g
produktu - niedopuszczalne.

Og6lna liczba drobnoustrojéw tlenowych -
wieksza niz 1000,000.

liczba pateczek odmienca (Proteus) - nie wiek-
sza niz 100.

nie

3. PAKOWANIE. PRZECHOWYWANIE 1 TRANSPORT

3.1. Opakowanie

3.1.1.
opakowania po6tfabrykatéw miesnych z miesa

Opakowanie bezposrednie jednostkowe. Po
mielo-
nego nalezy stosowac¢ torebki polietylenowe, tacki
z tworzyw sztucznych, foremki z folii aluminiowej,
dopuszczone przez wkadze sanitarne.

3.1.2. Opakowanie bezposrednie zbiorcze powinno
by¢ wykonane z blachy aluminiowej i tworzyw sztucz-
nych, dopuszczone przez wkadze sanitarne, w for-
mie tac, pojemnikéw itp.

3.1.3. Opakowanie posrednie transportowe stano-
wig pojemniki wykonane z aluminium lub tworzyw
sztucznych. Opakowania posrednie transportowe po-
winny zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniem,
a opakowanie bezposrednie przed uszkodzeniami me-
chanicznymi, deformacja lub wypadaniem wyrobu.

Wszystkie opakowania powinny by¢ czyste i nie-
uszkodzone.
3.2. Znakowanie. Na opakowaniach powinny by¢

umieszczone etykiety zawierajace nastepujace dane:
a) nazwe 1 adres producenta,
b) pelng nazwe wyrobu,

c) date produkcji,

d) wage jednostkowag netto,

e) cene detaliczna,

f) okres przydatnosci do sprzedazy.

Etykiety powinny by¢ umieszczone na opakowaniu
w sposéb widoczny i trwaty. Nadruk powinien by¢
czytelny, wykonany w sposéb estetyczny, niezmy-
walny. W przypadku opakowan, ktérych nie mozna

oznakowa¢, dane dotyczace wyrobu nalezy umiescié
w dowodzie dostawy.

3.3. Przechowywanie

3.3.1. “Warunki przechowywania.
sne z miesa mielonego powinny by¢ przechowywane w
urzadzeniach chtodniczych lub pomieszczeniach
chtodzonych wolnych od obcych zapachéw, zabezpie-
czajacych produkt przed ujemnymi wpdywami atmos-
ferycznymi 1 zanieczyszczeniami w  temperaturze
+2 do +8°C i wilgotnosci wzglednej powietrza nie
wiekszej niz 85@.

Wymagania mikrobiologiczne dotyczace pok-

Pé+fabrykaty mie-
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3.3.2. Okres przydatnos$oi do sprzedazy.
przydatnosci do sprzedazy w sklepie pédfabrykatow
miesnych z miesa mielonego, przy zachowaniu warun-
kéw okreslonych w 3.2.1 nie powinien byé dduzszy
niz 12 godz. Okres przechowywania w magazynie u
producenta nie moze by¢ dbuzszy niz 2 godz od obwi-
li zakonczenia produkoji.

3.4. Transport.
snych z miesa mielonego nalezy stosowac.specjalne
Srodki transportu izotermiczne chtodzone, wyposa-
zone w pokki, stelaze do ustawiania opakowan po-
Srednich (transportowych) odpowiadajace w pedni
warunkom sanitamo-higienicznym przewozu.

Dopuszcza sie stosowanie innych Srodkéw trans-
portu, przystosowanych do przewozu wyrobéw garma-
zeryjnych pod warunkiem ze zabezpieozajga w pedni
sanitamo-higieniczne oraz
przydatnosci

odpowiednie warunki
nie powodujg obnizenia jakosci i
spozywczej podfabrykatow.

M okresie letnim wnetrze Srodkéw transportowych
musi by6é chdodzone. Czas transportu nie powinien
przekracza¢ 3 godz.

Transport powinien odbywaé¢ sie w warunkach prze-
widzianych Zarzadzeniem Ministra Zdrowia i Opieki

Spotecznej z dnia 17 wrzes$nia 1971 r.

Okres

Do transportu pétfabrykatéw mie-

4. BADANIA
4_.1. Rodzaje badan
a) badania organoleptyczne,
b) badania chemiczne,
c) badania mikrobiologiczne.

4_.2. Partie stanowi okreslona ilos¢ wyrobu jed-
nego rodzaju, tej samej nazwy, tej samej klasy
jakosciowej, w jednakowych opakowaniach lub nie-
opakowanego, wyprodukowanego przez ten sam za-
k¥#ad, w tym samym dniu.

4_.3. Pobieranie prébek - wg BN-71/8150-01.
4_4_. Opis badan

4.4.1. wg PH-71/

A-82101.

Badania organoleptyczne -

4.4.2. Badania chemiczne - oznaczanie zawarto-

Sci wody, tduszczu, soli kuchennej, skrobi wg
PH-71/A-82100.

4.4_3. Badania mikrobiologiczne - wg PN-70/
A—82051.

4.5. Ocena partii. Partie nalezy uzna¢ za zgod-

na z wymaganiami normy, jezeli wyniki wszystkich
badarn, beda odpowiada¢ wymaganiom podanym w rozdz.

213.
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