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NORMA
WYROBY

PRZEMYStU
SPOZYWCZEGO
POLFABRYKATY

I WYROBY GOTOWE

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wy-
magania dotyczace wyroboéw garmazeryjnych z dodat-
kiem miesa drobiowego.

1.2. Zakres stosowania normy. Norme nalezy stoso-
wac przy opracowywaniu receptur i norm zaktadowych
na wyroby garmazeryjne z dodatkiem miesa drobiowe-
go, w produkcji, obrocie i kontroli.

1.3. Okreslenia

1.3.1. surowiec drobiowy — drdb bity schtodzony
i mrozony, wodny i grzebigcy, patroszony z podrobami
lub bez podrobdw, dréb bity dzielony schtodzony lub
mrozony, podroby drobiowe, elementy, miesa drobne,
ttuszcz sadetkowy uzyskane z rozbioru drobiu wg obo-
wigzujacych norm branzowych.

1.3.2. Wyroby garmazeryjne z dodatkiem miesa dro-
biowego — potfabrykaty, wyroby gotowe i potrawy ku-
linarne zawierajace w skfadzie surowcowym od 25,1 do
50,0% surowca drobiowego.

1.3.3. potfabrykaty z dodatkiem miesa drobiowego —
wyroby z czeSciowo przetworzonych surowcéw drobio-
wych w ilosci nie przekraczajacej 50,0% sktadnikow
podstawowych w postaci filetow, elementdw, rozdrob-
nionej masy z dodatkami warzyw, miesa, podrobow
i thuszczu zwierzat rzeznych, surowcdw skrobiowych,
przypraw — wymagajace przed spozyciem obrdbki ku-
linarnej.

1.3.4. Wyroby gotowe z dodatkiem migsa drobiowego

1.3.4.1. rolady — wyroby ozdobne z surowcéw dro-
biowych w ilosci nie przekraczajacej 50,0% surowcow
podstawowych formowane w taki sposéb, aby skiadniki
surowcowe byly rozmieszczone dekoracyjnie i tworzyly
na przekroju charakterystyczny wzor; sktad surowco-
wy, stopied rozdrobnienia i obrobki termicznej okres-
la receptura.

1.3.4.2. bloki — wyroby z surowcow drobiowych
w ilosci nie przekraczajacej 50,0% surowcéw podsta-
wowych, miesa, podrobdéw, tluszczu zwierzat rzeznych
peklowanych lub nie peklowanych, przypraw, warzyw,
dodatkéw skrobiowych; skfad surowcowy i stopief roz-
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drobnienia skladnikow, sposob formowania okreslajg
receptury; parzone lub parzone i opiekane.

1.3.4.3. pasztety — wyroby gotowe z drobnoroz-
drobnionych surowcéw drobiowych w ilosci nie prze-
kraczajacej 50,0% surowcOw podstawowych, miesa,
podrobdw, watroby, ttuszczu zwierzat rzeznych podda-
nych obrobce termicznej, jaj, warzyw, surowcow skro-
biowych, przypraw, poddane w kofcowej fazie ponow-
nej obrdbce pieczenia lub parzenia w formach.

1.3.4.4. kotlety, pulpety, klopsiki — wyroby z surow-
cow drobiowych w ilosci nie przekraczajacej 50,0% su-
rowcow podstawowych, miesa, podrobow, thuszczu
zwierzat rzeznych, warzyw, surowcoéw skrobiowych, jaj,
przypraw, w postaci rozdrobnionej masy, formowane
w spos@b okreslony recepturg, otoczone lub nie butka
tarta badz maka, gotowane, smazone, pieczone.

1.3.4.5. wyroby w sosach — wyroby gotowe z surow-
cow drobiowych w ilosci nie przekraczajacej 50,0%
surowcow podstawowych, tluszczu zwierzat rzeznych,
warzyw i przetworéw, dodatkéw skrobiowych, przy-
praw:

a) gulasz — w postaci kawatkéw miesa o zroznico-
wanej wielkosci wymieszanych z gotowanymi, rozdrob-
nionymi warzywami z dodatkiem sosu,

b) flaczki, paprykarze — w postaci kawatkdéw miesa
z drobiu, podrobéw drobiowych, skérek drobiowych
umieszczonych w sosie.

1.3.4.6. drdb faszerowany — wyroby gotowe z surow-
ca drobiowego w postaci tuszki wyluzowanej z kosci
lub skory zdjetej z tuszki wypetnionej zmielong masa,
parzone, parzone i opiekane, nieporcjowane lub por-
cjowane.

1.3.4.7. wyroby w ostonkach — wyroby gotowe z su-
rowcéw drobiowych w ilosci nie przekraczajacej 50,0%
surowcow podstawowych, miesa, podrobow, tluszczu
zwierzat rzeznych z dodatkiem lub bez dodatku pro-
duktéw skrobiowych, przypraw, w ostonkach natural-
nych lub sztucznych, surowe, parzone, wedzone i pa-
rzone, wedzone.

Zgtoszona przez SPOLEM WSS Oddziatl Produkcji
Ustanowiona przez Dyrektora Oddzialu Produkcji Garmazeryjnej i Napojow WSS SPOLEM dnia 27 sierpnia 1983 r.
jako norma obowigzujgca od dnia 1 kwietnia 1984 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 13/1984 poz. 24)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJINE ,ALFA" 1983.

Druk. Wyd Norm. W-wa Ark. wyd. 1,60 Nakt. 3000 + 55 Zam. 2211/83

Cena zt 30,00
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2. PODZIAL 1 OZNACZENIE

2.1. Podziat. Wyroby garmazeryjne z dodatkiem mie-
sa drobiowego dzieli sie na:

a) potabrykaty;

— z masy rozdrobnionej, uformowane; kotlety, pul-
pety, klopsiki,

— laczone z ciastem: pierogi, paszteciki,

b) wyroby gotowe;

— rolady,

— bloki: gruborozdrobnione, S$redniorozdrobnione,
drobnorozdrobnione,

— pasztety,

— kotlety, pulpety, klopsiki,

— wyroby w sosach,

— dréb faszerowany,

— wyroby w ostonkach: surowe, parzone, wedzone
i parzonef wedzone, kiszki pasztetowe, kiszki watro-
bowe, butczanki, kiszki krwiste.

2.2. Przykiad oznaczenia pasztetu z dodatkiem miesa
drobiowego:
PASZTET Z DODATKIEM MIESA DROBIOWEGO
BN-83/8151-53

3. WYMAGANIA
3.1. Surowce, dodatki i przyprawy

3.1.1. Surowce podstawowe — mieso zwierzat rzez-
nych, drdéb, podroby i tluszcze uzyte do produkcji po-
winny by¢ uznane przez Weterynaryjng Inspekcje Sani-
tarng za zdatne do spozycia bez zastrzezen.

Mieso z drobiu powinno odpowiada¢ wymaganiom
BN-76/8151-47 i BN-76/8151-46.

Mieso rozdrobnione powinno odpowiada¢ wymaga-
niom BN-81/8011-06.

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

Podroby powinny odpowiada¢ wymaganiom PN-66/
A-82004.

3.1.2. Pozostate surowce, dodatki i przyprawy uzyte
do produkcji powinny odpowiadaé wymaganiom obo-
wigzujacych norm przedmiotowych.

3.2. Wymagania organoleptyczne

3.21. Wymagania dotyczace pdtfabrykatéw z dodat-
kiem miesa drobiowego — wg tabl. 1

Tablica 1
Cechy Wymagania
kotlety, pulpety, klopsiki pierogi paszteciki
Wyglad ogdiny ksztatt okragty, owalny, kulisty ksztatt i wielko$¢ uzaleznione od ksztatt i wielko$¢ okreslona re-

Konsystencja i struk-
tura

Barwa

Smak i zapach

lub splaszczony, masa okoto
100 g, powierzchnia wyréwnana,
panierowana butka lub innym pa-
nierunkiem; niedopuszczalne zde-
formowania i zabrudzenia po-
wierzchni

uzytych matryc, wielko$¢ wyréw-
nana, powierzchnia gtadka, czys-
ta posypana maka; ciasto na spo-
jeniu doktadnie zlepione; niedo-
puszczalne zabrudzenia powierz-
chni i przeSwity nadzienia

cepturg, wielkos¢ wyréwnana,
powierzchnia gladka, btyszczaca
lub matowa; dopuszcza sie na po-
wierzchni bocznej widoczne na-
dzienie

potfabrykaty mrozone — porcjowane i pakowane w torebki z folii, na tackach lub w pudetka kartonowe
potfabrykaty niemrozone — ut6zone w jednej warstwie na tackach, pdtmiskach

miekka, jednolita; niedopuszczal-
ne skupiska jednego ze sktadni-
kéw, zwigzanie dobre, dla poHa-
brykatdbw mrozonych konsysten-
cja utwardzona przez zamrozenie

zewnetrzna — jednolita, charak-
terystyczna dla uzytego panierun-
ku; niedopuszczalna barwa szara
do szarozielonej

charakterystyczny dla $wiezego
migsa lub zmielonej masy z do-
datkami i przyprawami; niedo-
puszczalny zapach zaparzenia,
zepsucia lub inny obcy

dla potfabrykatow mrozonych —
ciasta jednolita, utwardzona
przez zamrozenie, po ugotowaniu
miekka nie rozpadajgca sie

dla poétfabrykatow mrozonych:
ciasta jednolita, utwardzona
przez zamrozenie, po upieczeniu
elastyczna, krucha, pulchna lub
listkowana w zaleznosci od ro-
dzaju ciasta

nadzienia: charakterystyczna dla rcdzaju i stopnia rozdrobnienia uzy-
tych sktadnikow okreslonych rece yturg

ciasta — biatokremowa do kremowoz6ttej,
nadzienia — charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw okreslonych re-

cepturg

charakterystyczny dla surowego ciasta i uzytego nadzienia; niedopusz-
czalny gorzki, stechty lub inny obcy
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3.2.2. Wymagania organoleptyczne dotyczace wyrobow gotowych z dodatkiem miesa drobiowego, rolady — wg
tabl. 2.

Tablica 2
Cechy Wymagania
rolady prasowane rolady sznurowane

Wyglad ogblny ksztalt w zaleznosci od uzytej formy, powierzchnia ksztatt lekko sptaszczonego walca lub okragty, po-
wyréwnana, czysta, lekko wilgotna; niedopuszczal- wierzchnia rolady w skérze drobiu jako ostonce
ne zdeformowania, zabrudzenia, oslizgtos¢, nalot i bez ostonki, wyréwnana, czysta, w miejscach

1 ple$ni oraz strzepy migsa osznurowania lekko pofatdowana; niedopuszczalne
zabrudzenia, o$lizgto$¢ oraz nalot plesni

Konsystencja i struktura Scista, jedrna, w miare elastyczna, plasterki o grubosci 5 mm nie powinny sie rozpada¢, wieksze kawatki
miesa oraz poszczegOlne elementy dekoracyjne otoczone masg wiazaca, na przekroju powinny tworzy¢
okreslony wzor, charakterystyczny dla danego wyrobu, przewidziany recepturg, przyprawy doktadnie roz-
drobnione i réwnomiernie rozmieszczone; dopuszczalne niewielkie i nieliczne otwory powietrzne na
przekroju

Barwa powierzchnia bezoworézowa, przekroju bezowa powierzchnia skoéry z drobiu uzytej jako ostonki
lub bezowordzowa lub zalezna od uzytych skiad- bezowa do brgzowoztocistej, bez ostonki — cha-
nikéw surowcowych i zastosowanych procesoéw rakterystyczna dla uzytego miesa oraz zastosowa-
technologicznych nych proceséw technologicznych przekroju — be-

zowa

niedopuszczalna barwa szara do szarozielonej lub.inna zmieniona na skutek niewdasciwie przeprowadzo-
nych proceséw technologicznych

Smak i zapach zharmonizowany, charakterystyczny dla wyrobu wyprodukowanego z okre$lonego surowca i zastosowa-
nych proceséw technologicznych; niedopuszczalny smak i zapach gorzki, kwasny, wynikajacy z fermentacji
lub inny obcy

3.2.3. Wymagania organoleptyczne dotyczace wyrobéw gotowych z dodatkiem miesa drobiowego — bloki —
wg tabl. 3.

Tablica 3
Cechy Wymagania
gruborozdrobnione $redniorozdrobnione drobnorozdrobnione
Wyglad ogéiny 1 wyroby ze zmielonej masy, parzone, pieczone lub parzone obsmazone, ksztalt zalezny od uzytej formy lub

sposobu formowania okre$lonego recepturg; powierzchnia wyréwnana, czysta, lekko wilgotna; niedopuszczal-
ne zabrudzenia, oslizgto$¢ oraz nalot plesni

Konsystencja i struk- Scista, jedrna, w miare elastyczna niedopuszczalna konsystencja krusiaca sie

tura rozdrobnienie niejednolite, na rozdrobnienie sktadnikéw jedno- rozdrobnienie jednolite, wigzanie
przekroju widoczne wieksze ka- lite, skfadniki réwnomiernie roz- dobre, plasterki grubosci 3 mm
watki miesa drobiowego réwno- mieszczone na przekroju; plaster- nie powinny sie rozpadac
miernie rozmieszczone, zwigzane ki grubosci 5 mm nie powinny sie *
masg wigzaca, plasterki grubosci rozpadaé

5 mm nie powinny sie rozpadac
dopuszczalne nieliczne i niewielkie otwory powietrzne na przekroju

Barwa na powierzchni wyrob6éw parzonycl — jasnor6zowa z odcieniem kremov>ym, jednolita lub charakterystyczna
dla uzytej ostonki; na powierzchni blokéw parzonych i obsmazonych luy pieczonych — niejednolita, jasno-
brazowa do brazowej

na przekroju — niejednolita, na przekroju — niejednolita na przekroju — jednolita, dla
wiegksze kawatki kremowe do »,marmurkowa", miesa — jasno- blokéw z surowcéw nie peklowa-
jasnorézowych, masa wigzaca — ré6zowa do ciemnorézowej, thusz- nych — bezowa, dla blokéw z su-
ré6zowa do ciemnordzowej czu — biatokremowa rowcow peklowanych — rézowa

z odcieniem lekko szarym
niedopuszczalna barwa szara do szarozielonej, plamy $wiadczace o niewlasciwie przeprowadzonym procesie
technologicznym

Smak i zapach zharmonizowany, charakterystyczny dla wyrobow $wiezych, parzonych lub parzonych i osmazanych, pieczo-
nych, grubo-, $rednio- i drobnorozdrobnionych, wyprodukowanych z okreslonych surowcow, przypraw;
niedopuszczalny smak i zapach kwasny, zjefczaty, gorzki lub inny obcy
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3.2.4. Wymagania organoleptyczne dotyczace wyrobow gotowych z dodatkiem miesa drobiowego — paszte-

ty — wg tabl. 4.

Cechy

Wyglad ogb6lny

Konsystencja i struktura

Barwa

Smak i zapach

Tablica 4
Wymagania
pasztety pieczone pasztety parzone
ksztatt zalezny od uzytej formy, powierzchnie powierzchnie boczne i gérna oraz spod wyréwna-
boczne i dolne wyréwnane, gérna nierdwna; do- ne, na powierzchniach dopuszczalna obecnosé
puszczalna na powierzchni obecno$¢ wydzielonego wydzielonego thuszczu, jak réwniez elementy deko-
thuszczu, jak réwniez elementy dekoracyjne; do- racyjne; dopuszcza sie pogniecenia i uszkodzenia
puszcza sie pogniecenia, zapadniecia powierzchni w iloSci 5% masy partii

i uszkodzenia w ilosci 5% masy partii

blok wyrobu stanowi jednolita mase o statej konsystencji smarowej, wszystkie sktadniki doktadnie rozdrob-
nione i wymieszane, plasterki o grubosci 5 mm nie powinny sie rozpadac; niedopuszczalne sg skupiska
jednego ze skladnikéw lub przypraw; dopuszcza sie nieliczne i drobne otwory powietrzne

na powierzchni — jasnobragzowa do brazowej; wy- na powierzchni i przekroju — kremowoszara do
topionego tluszczu — kremowa, bezowej; wytopionego ttuszczu — kremowa

w przypadku uzycia ttuszczu drobiowego — zétta-

wa; na przekroju — szarokremowa do bezowej

niedopuszczalna na przekroju barwa brazowa, nigj;dnolita lub szarorézowa, $wiadczaca o niewdasciwie
przeprowadzonym procesie technologicznym

charakterystyczny dla pasztetdw pieczonych lub parzonych z nieznacznym posmakiem goryczki watroby,
wyczuwalne wyraznie przyprawy; niedopuszczalny smak i zapach zjetczatego ttuszczu, kwasny lub inny
obcy

3.2.S. Wymagania organoleptyczne dotyczace wyrobéw gotowych z dodatkiem miesa drobiowego — kotlety,
pulpety, Idopsiki — wg tabl. 5.

Cechy

Wyglad ogoélny

Konsystencja i struktura

Barwa

Zapach i smak

Tablica 5
Wymagania dotyczace kotletéw, pulpetow, klopsikoéw
opiekanych, smazonych gotowanych

ksztatt owalny, okragly, sptaszczony lub kulisty, wyrdwnany, masa 1 sztuki okoto 100 g, powierzchnia
wyréwnana

jednolita, stopien rozdrobnienia sktadnikow jedna towy, okreSlony receptura, rozdrobnione przyprawy
moga by¢ nieznacznie widoczne, konsystencja miekk,i; hiedopuszczalna konsystencja luzna, rozpadajaca sie;
niedopuszczalne skupiska jednego ze skiadnikow

dopuszczalne nieznaczne spieczenie powierzchni

powierzchnia — jasnobragzowa do brazowej, na powierzchnia i przekréj kremowoszara
przekroju — bezowa z odcieniem szarym

niedopuszczalna barwa zmieniona, powstata na skutek niewdasciwie przeprowadzonych proceséw techno-
logicznych; niedopuszczalna barwa szerozielona, $wiadczaca o zapoczatkowanym procesie psucia sie

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

3.2.6. Wymagania organoleptyczne dotyczace wyrobow gotowych z dodatkiem miesa drobiowego, wyroby w so-

sach — wg tabl. 6.

Cechy

Wyglad ogo6lny

Konsystencja i struktura

Tablica 6
Wymagania
gulasze flaczki
kawatki gotowanego lub podsmazonego migsa dro- drobne kawatki miesa drobiowego, podrobow,
biowego, zréznicowanej wielkosci wymieszane skorek drobiowych, o nieregularnym ksztatcie, wy-

z czastkami warzyw, dodatkami i przyprawami —  mieszane z czastkami warzyw, dodatkami i przy-
réwnomiernie rozmieszczone w sosie prawami — réwnomiernie rozmieszczone w sosie

gesta, zawiesista, kawatki drobiu, podrobow, skorek, miekkie, nie rozpadajace sie, warzywa migkkie;
czastki zachowujg dany ksztalt, widoczne dodatki i przyprawy;
sosu — w stanie schtodzonym poétptynna, widoczne rozdrobnione dodatki i przyprawy
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cd. tabl. 6
Cechy Wymagania

gulasze flaczki

Barwa kawatkdéw miesa drobiu — kremowa do jasno-

brazowej

kawatkow miesa i skorek — kremowa z odcieniem
szarym, podrob6w — charakterystyczna dla uzyte-
go rodzaju

warzyw — charakterystyczna dla uzytego rodzaju

sosu — jasnobrunatna lub zalezna od okreSlonyci recepturg dodatkow

Smak i zapach zharmonizowany, charakterystyczny dla wyrobu z podsmazonego lub gotowanego miesa, podrobow, ské-
rek z drobiu z dodatkiem warzyw, z wyczuwalnymi dodatkami lub przyprawami, lekko pikantny; nie-

dopuszczalny smak i zapach przypalenizny, kwasny wynikajacy z fermentacji, gorzki lub inny obcy

3.2.7. Wymagania organoleptyczne dotyczace wyrobéw gotowych z dodatkiem miesa drobiowego — drob fasze-
rowany — wg tabl. 7.

Tablica 7
Cechy Wymagania
drob faszerowany nie porcjowany dréb faszerowany porcjowany
Wyglad ogolny baton w ksztatcie walca lub naturalny, tuszki, wy- dréb faszerowany w plastrach o grubosci do 1,5 cm

petniony nadzieniem, parzony i opiekany, powierz-
chnia wyréwnana; dopuszcza sie $lady po wyjeciu
przedzy

tuszki stanowiacej ostonke miekka, skory elastyczr a, nadzienia zwiezta, nie rozpadajaca sie; tuszka lub
skora jako ostonka moze w czesci odstawaé od adzienia; na przekroju dopuszczalne male, nieliczne
otwory powietrzne;

niedopuszczalny przy nacieciu wyciek soku

0 masie okoto 100 g; porcje dekorowane owocami,
warzywami lub innymi dodatkami, zalane czescio-
wo lub catkowicie galareta

Konsystencja i struktura

galarety — zestalona, nie rozpadajaca sieg, elastycz-
na; warzyw i owocow uzytych do dekoracji —
miekka

Barwa drobiu parzonego — jednolita do kremowoszarej z odcieniem rézowym; parzonego i opiekanego na po-
wierzchni — ztocista do jasnobrazowej, na przekroju — kremowoszara z odcieniem 0zowym; dopuszcza
sie niejednolitos¢ barwy zewnetrznej; niedopuszczalne na przekroju plamy $wiadczace o wadliwie prze-
prowadzonym procesie technologicznym i skupiska jednego ze sktadnikow;

barwa galarety — stomkowa do ziocistej, klarowna, barwa dodatkéw dekoracyjnych — swoista

Smak i zapach zharmonizowany, charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw i przypraw oraz zastosowanych procesow
technologicznych; niedopuszczalny smak i zapach gorzki, kwasny, wynikajacy z fermentacji lub inny

obcy

3.2.8. Wymagania organoleptyczne dotyczace wyrobdéw gotowych z dodatkiem miesa drobiowego — wyroby
w ostonkach: kietbasy surowe parzone, wedzone i parzone, wedzone — wg tabl. 8.
Tablica 8
Wymagania
Cechy kietbasy surowe kietbasy parzone kleit_)asy wedzone kietbasy wedzone
I parzone
Wyglad ogolny wyroby w ostonce natu- wyroby w ostonce natu- wyroby w ostonce natu- wyroby w ostonce natu-

ralnej, nie' peklowane,
skfad surowcowy, sredni-
ca i dhgos¢ batonu
zgodna z recepturg, po-
wierzchnia czysta; nie-
dopuszczalne zabrudze-
nie

ralnej lub sztucznej,z su-
rowcow  peklowanych
lub nie peklowanych, pa-
rzone; sktad surowcowy,
stopien  rozdrobnienia
surowcow, Srednica i diu-
gos¢ batonu zgodna z re-
ceptura;  powierzchnia
wyréwnana, czysta, Su-
cha ostonka Scisle przy-
legajgca do masy mies-
nej; niedopuszczalne za-
brudzenia, oslizgtosc, na-
lot, plesh oraz gtebokie
pofatdowania ostonki

ralnej lub sztucznej, pe-
klowane, wedzone i pa-
rzone, sktad surowcowy,
stopien  rozdrobnienia,
Srednica i dtugos¢ bato-
noéw zgodna z receptura;
powierzchnia wyréwna-
na; dopuszczalne lekkie
pomarszczenie,  czysta
ostonka $cisle przylega-
jaca do masy miesnej,
dopuszcza sie 5% wyro-
béw w ostonkach natu-
ralnych z zawedzonymi
wytryskami w ilosci do
2% wytryskow w bato-
nach;  niedopuszczalne
opalenia, okopcenie, za-
brudzenie, o$lizgtosc
i nalot plesni

ralnej lub sztucznej z su-
rowcow  peklowanych
i wedzonych; stopien

rozdrobnienia  sktadni-
kéw, $rednica ostonki
i dtugos¢ batondw zgod-
ne z receptura; powierz-
chnia wyréwnana, czys-
ta, sucha, ostonka $cisle
przylegajgca do masy
miesnej; dopuszcza sie
5% wyrobdw z zawedzo-
nymi wytryskami w ilo$-
ci 2% wytryskow w bato-
nie; niedopuszczalne
opalenie, okopcenie, za-
brudzenie, o$lizgtosc
i nalot plesni
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cd. tabl. 8
Cechy kietbasy surowe

Konsystencja miekka,  rozdrobnione

i struktura surowce  réwnomiernie
rozmieszczone na prze-
kroju;  niedopuszczalne
skupiska poszczegdlnych
sktadnikéw i przypraw

Barwa powierzchnia batonu

barwy naturalnego jelita
z prze$witujgcymi skiad-
nikami  farszu  miesa
i tluszczu ré6zowobezo-
wa; niedopuszczalne za-
zielenienie

Smak i zapach charakterystyczny  dla
kietbasy niewedzonej, su-
rowej, wyraznie wyczu-
walne, przyprawy; niedo-
puszczalny smak i za-
pach $wiadczacy o nie-
Swiezosci  produktu lub
inny obcy

3.2.9.

Cechy

BN-83/8151-53

Wymagania

kietbasy parzone

do$¢ Scista, zwigzanie
dobre, plaster o grubosci
3 mm nie powinien sie
rozpada¢, rozdrobnione
surowce réwnomiernie
rozmieszczone na prze-
kroju; dopuszczalne po-
jedyncze otwory powiet-
rzne do 2 mm

powierzchnia szarorézo-
wa; dopuszczalne prze-
Swity sktadnikéw pod
ostonka, na przekroju

niejednolita; migsa —
bezowoszara, do szaro-
rozowej, thuszczu —
biata

kietbasy wedzone
i parzone

Scista lub dos¢ Scista,
Zwigzanie dobre, wszyst-
kie sktadniki dokfadnie
rozdrobnione i réwno-
miernie  rozmieszczone;
dopuszczalne pojedyncze
otwory powietrzne do
2 mm i krucho$¢ masy
miesnej; niedopuszczalne
skupiska  jednego ze
skfadnikow, zacieki ga-
larety

powierzchni — stomko-
wo-bezowa do jasnobra-
zowej z lekkim potys-
kiem;  niedopuszczalne
plamy niedowedzenia w
miejscach styku; na prze-

1kroju miesa drobiowego

— jasnorézowa do bru-
natnoczerwonej, ttuszczu
— biata, masy wigzacej
— rézowa do ciemno-
czerwonej

niedopuszczalna barwa szira do szarozielonej

charakterystyczny  dla
gotowanego miegsa z dro-
biu. zwierzat rzeznych
i zastosowanych dodat-

kow; przyprawy wyraz- .

nie wyczuwalne

Tablica 9

charakterystyczny  dla
wyrobow wedzonych
i parzonych, wyraznie
wyczuwalne przyprawy;

kietbasy wedzone

dos¢ Scista, wszystkie
skfadniki doktadnie roz-
drobnione i réwnomier-
nie rozmieszczone; nie-
dopuszczalne  skupiska
poszczegolnych  sktadni-
koéw, plasterki o giubos-
ci 5 mm nie powinny sie
rozpadac

powierzchni — jasno-
czerwona do brazowej
z potyskiem; niedopusz-
czalne jasne plamy nie-
dowedzenia w miejscach
styku, na przekroju mie-
sa drobiowego — jasno-
czerwona do wisniowej,
thuszczu — biata, masy
wigzacej — rézowa do
ciemnoczerwonej

charakterystyczny  dla
wyrobéw wedzonych, z
surowego,  wedzonego
miesa; wyraznie Wyczu-

niedopuszczalny  smak walne przyprawy; niedo-
i zapach zjetczatego puszczalny smak i za-
ttuszczu, plesni, kwasny pach zjetczatego ttuszczu
lub inny obcy i plesni, kwasny lub inny

Wymagania /

kiszki pasztetowe

Wyglad og6lny

obcy N

Wymagania organoleptyczne dotyczace wyrobéw gotowych z dodatkiem miesa drobiowego — wyroby
w ostonkach: kiszki pasztetowe, kiszki watrobiane — wg tabl. 9.

kiszki watrobiane

wyréb parzony w ostonkach naturalnych w ksztatcie jelita lub w ostonkach sztucznych; dopuszcza sie do

2% kiszek ztamanych, ztamane korce wyréwnane, powierzchnia wyréwnana, czysta, lekko wilgotna, nie-
lepka; niedopuszczalna o$lizgtosé, nalot plesni oraz zabrudzenia

Konsystencja i struktura

sie obecno$¢ wytopionego ttuszczu

nie powinny sie rozpadaé, przyprawy dokfadnie rozdrobnione moga by¢ nieznacznie widoczne; dopuszcza

Barwa

Smak i zapach

powierzchni — jasnokremowa z odcieniem szarym,
przy kiszkach podwedzonych — odcien ztocisty,
na przekroju — szarokremowa; niedopuszczalna
barwa niejednolita, $wiadczaca o nieprawidtowo
prowadzonym procesie technologicznym

charakterystyczny dla wyrobdw parzonych z mie-
sa drobiowego, ttuszczu i podrobéw zwierzat rzez-
nych, sktadnikéw skrobiowych; dopuszcza sie wy-
czuwalno$¢ cebuli oraz nieznaczny goryczkowy po-
smak watroby; niedopuszczalny smak i zapach nie-
Swiezych sktadnikéw, plesni, kwasny lub inny obcy
kiszek podwedzonych, zapach i smak wedzenia

powierzchni — biatoszara lub szarokremowa, na
przekroju — szara z odcieniem kremowym; niedo-
puszczalna barwa niejednolita, $wiadczaca o nie-
prawidtowo prowadzonym procesie technologicz-
nym

charakterystyczny dla wyrobéw parzonych z mie-
sa drobiowego, ttuszczu i podrobdw zwierzat rzez-
nych, sktadnikdw skrobiowych, wyczuwalne przy-
prawy i goryczkowy posmak watroby; dopuszcza
sie wyczuwalnos¢ cebuli, kiszek podwedzanych, za-
pach i smak wedzenia



3.2.10.

Wymagania organoleptyczne

w ostonkach krwiste — wg tabl. 10.

BN-83/8151-53

dotyczace wyrobow gotowych z dodatkiem miesa drobiowego — wyroby

Tablica 10
Cechy Wymagania
Studzionki krupnioki butczanki kaszanki
Wyglad ogblny wyréb parzony w oston- wyfob parzony w oston- wyréb parzony w oston- wyrdb parzony w oston-
kach  naturalnych w  kach naturalnych, du- kach naturalnych, dhu- kach naturalnych lub
ksztatcie jelita lub w  go$¢ poszczegblnych ba- gos¢ poszczegdlnych ba- sztucznych, $rednice
ostonkach  sztucznych; tonéw do 15 cm, $redni- tonéw do 25 c¢m, $redni- i dtugos¢ batonu okresla
$rednice i dlugo$¢ bato- . ca okoto 40 mm; dopusz- ca do 7 cm; dopuszcza receptura
nu okresla receptura cza sie 5% batondw, zta- sie 5% batonéw ztama-
manych. ztamane konce nych, ztamane konce
réwno obciete réwno obciete
powierzchnia gtadka, czysta, lekko wilgotna, nielepka; dopuszcza sie wystepowanie nielicznych, pojedynczych
peknigé ostonek; niedopuszczalna o$lizgtosé, nalot plesni, zabrudzenia
Konsystencja Scista, elastyczna, zwig- dos¢ Scista, nieelastycz- doé¢, Scista, nieelastycz- dod¢ Scista, zwigzanie
i struktura zanie dobre, plasterki o na, zwigzanie dobre, pla- na, zwigzanie dobre, pla- dobre plasterki o gru-

Barwa

Smak i zapach

grubosci 10 mm nie po-

sterki o grubosci 5 mm

sterki o grubosci 5 mm

bosci 5 mm nie powinny

winny  sie  rozpadac; nie powinny sie rozpa- nie powinny sie rozpa- sie  rozpadaé, wszystkie
sktadniki  miesno-ttusz- da¢; skfadniki miesno- da¢, skfadniki miesno- sktadniki réwnomiernie
czowe rozdrobnione w  -tluszczowe wymieszane -thuszczowe wymieszane rozmieszczone na prze-
kostke lub w innym z kaszg lub ryzem, krwia, z krwig i butkg réwno- kroju;  niedopuszczalne
stopniu okreSlonym re- réwnomiernie rozmiesz- miernie  rozmieszczone. skupiska jednego ze
cepturg, wymieszane z czone na przekroju, roz- na przekroju rozdrob- skiadnikow

krwia, réwnomiernie drobnienie  poszczeg6l- nienie skiadnikéw zgod-

rozmieszczone na prze-
kroju

nych sktadnikow okresla
receptura

ne z recepturg

niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw oraz obecno$¢ chrzastek i zaciekéw ttuszczu pod ostonka

powierzchnia — bezowo-
kremowa do szarobru-
natnej, matowa w oston-
kach sztucznych, barwa
brunatna do ciemnobru-
natnej na przekroju nie-
jednolita; masy wigzacej
— ciemnobrunatna z od-
cieniem czerwonym,
thuszczu — biata, ozor-
kéw — rézowa oraz cha-
rakterystyczna dla in-
nych podrobow

powierzchni — ciemno-
brunatna z odcieniem
szarym, na przekroju
niejednolita; sktadnikéw
migsnych i tluszczy —
jednolita ciemnobrunat-
na, kaszy oraz ryzu —
szara, charakterystyczna
dla gotowanych surow-
cow

powierzchni — brunat-
noszara, na przekroju
jednolita, brunatna

na powierzchni w jeli-
tach naturalnych niejed-
nolita, szara do brunat-
nej, matowa, w oston-
kach sztucznych — bru-
natna z widocznymi
prze$witami sktadnikéw,
na przekroju — niejed-
nolita, sktadnikéw mies-
nych — ciemnobrunat-
na, kaszy, ryzu szara z
odcieniem brunatnym

niedopuszczalna barwa szarozielona, thuszczu — z6Ha, oraz jasnoczerwone plamy $wiadczace o niedoparzeniu

zharmonizowany, cha-
rakterystyczny dla wyro-
boéw  krwistych, parzo-
nych z miesa drobiowe-
go, podrobéw

zharmonizowany, cha-
rakterystyczny dla wyro-
bow  krwistych parzo-
nych z udziatem miesa
drobiowego, kaszy, ryzu

zharmonizowany, cha-
rakterystyczny dla wyro-
bow krwistych z udzia-
tem migsa drobiowego
i sktadnikéw skrobio-

wych

zharmonizowany, cha-
rakterystyczny dla wyro-
bow krwistych, parzo-
nych z udzialem miesa
drobiowego, kaszy, ryzu

przyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny smak i zapach kwasny, gorzki, zjetczaty, nieswiezych sktad-
nikéw, plesni lub inny obcy

3.3. Wymagania Fizyczne dotyczace poHabrykatow
i wyrobow gotowych z dodatkiem migsa drobiowego

3.3.2.  Wymagania Fizyczne dotyczace zawartosci mie-
sa drobiowego, podrobow i warzyw w wyrobach gotowych
z dodatkiem miesa drobiowego w gulaszach i flaczkach.

3.3.1.  Wymagania fizyczne dotyczace zawartosci na- Wymagania fizyczne dotyczace zawarto$ci miesa dro-
dzienia w potfabrykatach i wyrobach gotowych — wg biowego, podrobéw i warzyw w gulaszach i flaczkach
tabl. 11 ustalaja receptury.

W przypadku braku sprecyzowania wymagan szcze-
gotowych w czynnosciach kontrolnych lub przy roz-
strzygnieciach sporu wskazniki fizyczne odnosi si¢ do
wzorca, tj wyrobu uzyskanego z produkcji nadzoro-

Tablica 11

Wymagania dotyczace

szczegOlnienie o A
Wy 9 zawarto$ci nadzienia, %

Pierogi nie mniej niz 40 wanej.
Paszteciki nie mniej niz 40 3.4. Wymagania chemiczne dotyczace wyrobow z do-
Krokiety nie mniej niz 35 datkiem miesa drobiowego — wg tabl. 12
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Tablica 12
Wymagania
WyszczegO6lnienie zawarto$¢ zawarto$¢ zawartos¢ zawarto$¢ zawartos¢ zawarto$¢
wody, %, soli, %, thuszczu, %, skrobi, 9%, azotanow, mg/kg, azotynéw', mg/kg,

nie wiecej niz nie wiecej niz nie wiecej niz nie wiecej niz nie wiecej niz nie wiecej niz

Pétfabrykatéw z masy

- . 66,0 25 — 16,0 — —
miesnej
Rolady 60,0 3,0 25,0 — 100 65
Bloki 74,0 30 10,0 — 100 65
Pasztety 60,0 25 30,0 8,0 — —
Kotlety smazone 60,0 3.0 25,0 16,0 — —
Klopsiki gotowane 60,0 25 20,0 16,0 — —
Gulasze, flaczki — 2,0 — 3,0 — —
Dréb faszerowany 65,0 25 25,0 11,0 — —
Wyroby w ostonkach
I(_le}basy surowe $red- 70,0 25 170 B B _
niorozdrobnione
Kietbasy parzone drob-
no- i $rednio- rozdrob- 60,0 25 25,0 — 100 65
nione
Kietbasy parzone gru-
borozdrobnione 50 30 100 o 100 65
Kiethasy wedzone i pa-
rzone drobnorozdrob- 63,0 3,0 30,0 — 100 65
nione
Kietbasy wedzone i pa-
rzone $redniorozdrob- 62,0 3,0 23,0 — 100 65
nione, $redniottuste
} Kietbasy chude 68,0 30 18,0 — 100 65
Kietbasy wedzone i pa-
rzone gruborozdrob- 75,0 25 10,0 — 100 65
nrone
Kiethasy wedzone 60,0 35 39,0 — 100 65
pieczone 60,0 3,0 30,0 — 100 65
Kikzki pasztetowe 62,0 25 33,0 — — —
Kiszki ~ pasztetowe
z dodatkiem kasz 62,0 25 330 11.0 _ -
Kiszki watrobiane 650 - 25 30,0 35 — —
Kiszki krwiste $rednio-
rozdrobnione 700 25 150 - - -
Krupnioki 67,0 25 27,0 11,0 — —
Butczanki 62,0 25 27,0 70 — —
Podane w tabl. 12 wskazniki sg wartosciami maksy- Bakterie z rodzaju Salmonella nieobecne w 25 g pro-
malnymi. duktu.
Wymagania chemiczne dotyczace zawartosci wody, Gronkowce chorobotwdrcze niecbecne w 0,1 g pro-
ttuszczu, skrobi, soli powinny uscislic receptury, duktu.
W przypadku braku sprecyzowania wymagan szczego- 3.5.2. Wymagania mikrobiologiczne dotyczace wyro-
lowych w czynnosciach kontrolnych lub przy rozstrzyg- bow gotowych
nieciu sporu, wskazniki chemiczne odnosi sie do wzor- Pateczki z grupy coli nieobecne w 0,1 g produktu,
ca, tj. wyrobu uzyskanego z produkcji nadzorowanej. Pateczki z rodzaju Proteus — nieobecne w 0,1 g pro-
duktu.
3.5. Wymagania mikrobiologiczne Laseczki przetrwalnikujgce beztlenowe — nieobecne
3.5.1. Wymagania mikrobiologiczne dotyczace potfa- w 0,1 g produktu,
brykatow Gronkowce chorobotwércze — nieobecne w 0,1 g

Pateczki z grupy coli nieobecne w 0,001 g. produktu.



BN-83/8151-53

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, doptuszczone przez stuzbe zdrowia.

4.2. Przechowywanie >

4.2.1. Warunki przechowywania. Potfabrykaty powin-
ny byé przechowywane w pomieszczeniach chiodzo-
nych, bez obcych zapachow, w temperaturze nie prze-
kraczajgcej +4°C i wilgotnosci nie wiekszej niz 85%.

Wyroby gotowe powinny by¢ przechowywane w po-
mieszczeniach chtodzonych, bez obcych zapachéw,
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 zakupu przez konsu-
menta.

Okres przydatnosci do sprzedazy przy zachowaniu
warunkéw zgodnych z 4.2.1 nie powinien przekraczaé
dla:

— potfabrykatow — 24 h,

— wyrobow gotowych — 48 h w tym:

— kietbas “surowych  — 12 h,

— kietbas wedzonych — 24 h.

4.2.3. Transport — wg BN-73/8150-04.

5. BADANIA

5.1. Program badann — wg tabl. 13

Badania pelne przeprowadza sie przed uruchomie-
niem produkcji seryjnej, przy zmianie skfadu surow-
cowego, 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.

5.2. Kontrola jakosci

5.2.1. Skiad i liczno$¢ partii. Partie przeznaczong do
jednorazowego odbioru powinna stanowi¢ okre$lona
ilos¢ wyrobu jednego rodzaju, tej samej nazwy, w jed-
nakowym opakowaniu lub nie opakowanego, wyprodu-
kowana przez ten sam zakiad i przedstawiona jedno-
razowo do odbioru w tym samym dniu.

5.2.2. Pobieranie probek — wg BN-71/8150-01, wy-
robéw w ostonkach

—. wg PN-71/A-82105.

5.3. Opis badan

5.3.1. Badania organoleptyczne —
A-82101.

5.3.2. Badania chemiczne — wg PN-71/A-82100.

5.3.3. Badania mikrobiologiczne — wg PN-70/
A-82051.

Wykrywanie gronkowcow chorobotwdrczych koagu-
lazododatnich wg PN-75/A-04024.

5.4. Ocena partii. Partie nalezy uzna¢ za prawidto-
wa, jezeli odpowiada wymaganiom rozdz. 3 i 4.

wg PN-80/

Tablica 13

,_
©

Rodzaje badan

ksztattu i wielkosci
powierzchni

barwy

struktury
konsystencji

smaku i zapachu
zawarto$ci nadzienia
zawartosci sktadnikéw miesnych i warzyw
zawartosci wody
zawartosci soli
zawartos$ci thuszczu
skrobi

Okreélenie
Okreslenie
Okreslenie
Okreslenie
Okreélenie
Okreslenie
Okreslenie
Okresélenie
Oznaczanie
Oznaczanie
Oznaczanie
Oznaczanie
ogbtem
Oznaczanie
Oznaczanie
15 Wykrywanie
16 Wykrywanie
17 Wykrywanie
18 Wykrywanie
19 Wykrywanie

zawartosci

azotanow

azotynow

bakterii z grupy coli

pateczek z rodzaju Proteus
laseczek przetrwalnikujacych
gronkowcéw koagulazo dodatnich
bakterii z rodzaju Salmonella

zawartosci
zawartos$ci
obecnosci
obecnosci
obecnosci
obecnosci
obecnosci

ER REBowomwoons>wnmem

Badania

petne niepetne okresowe
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INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgce norme — SPOI EM WSS Oddziat Pro-
dukcji Garmazeryjnej i Napojow, Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-79/8151-53

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

b) wprowadzono szerszy asortyment wyrobéw z dodatkiem miesa
drobiowego,

¢) wprowadzono nowe zasady oceny partii.

3. Normy zwigzane

PN-75/A-04024 Produkty zywnosciowe. Wykrywanie i ilosciowe
oznaczanie gronkowcow chorobotworczych (koagulazododatnich)

PN-66/A-82004 Podroby zwierzat rzeznych

PN-70/A-82051 Artykuly garmazeryjne. PoHabrykaty i wyroby go-
towe. Badania mikrobiologiczne

PN-71/A-82100 Wyroby garmazeryjne. Badania chemiczne

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

PN-71/A-82105 Wedliny i wyroby wedliniarskie. Wstepna ocena
partii i pobieranie probek

PN-63/A-85816 Thuszcze zwierzece surowe jadalne

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

BN-71/8150-01 Wyroby garmazeryjne. Pobieranie probek

BN-73/8150-04 Wyroby garmazeryjne. Pakowanie, przechowywanie
i transport. Wytyczne ogolne

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

BN-76/8151-47 Produkcja garmazeryjna. Migso i elementy z roz-
bioru tuszek drobiu ptywajacego
4. Autorzy projektu normy — mgr inz. Barbara Wrdébel, mgr

inz. Maria Bernardyn — SPOLEM CZSS Oddziat w Gdansku.



BN-83/8151-53 Wyroby garmazeryjne z dodatkiem miesa drobiowego zmiana 1
1211 6.12.84 r.

W tablicy 12, w pozycji bloki, w wymaganiach odnos$nie tluszczu, zamiast: 10%,
powinno byé: 30%.
(Biuletyn PKNMiJ nr a—3/85 poz. 31)



