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z dodatkiem surowcéw miesnych
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Wymagania ogoélne

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wyma-
gania ogblne dotyczace péifabrykatéw i wyrobow go-
towych maczno-kaszowo-warzywnych z dodatkiem
migsa zwierzat rzeznych, dziczyzny, ptactwa townego,
nutrii i krélikow.

1.2. Zakres stosowania normy. Norme nalezy stoso-
wac przy opracowywaniu receptur, w produkcji, obro-
cie i kontroli.

1.3. Okreslenia

1.3.1. wyroby garmazeryjne z dodatkiem miesa zwie-
rzat rzeznych, dziczyzny, ptactwa townego, nutrii i kroli-
kéw — potfabrykaty, wyroby gotowe, potrawy kulinar-
ne zawierajgce w skiadzie surowcOw podstawowych
od 251 do 50,0 % miesa i podrobéw poddanych od-
powiednim zabiegom technologicznym.

1.3.2. potfabrykaty maczne, kaszowe, warzywne —
wyroby spozywcze produkowane z réznych rodzajow
maki, kasz, ryzu, ziemniakéw i ich przetwordw, mies
i podrobdéw z dodatkiem sktadnikéw wigzacych, spulch-
niajgcych, smakowych; ilos¢ surowcow i dodatkow,
a takze sposOb i stopien ich przetworzenia okresla
receptura — mrozone lub niemrozone, wymagajgce
przed spozyciem dalszych zabiegéw kulinarnych.

1.3.3. wyroby gotowe maczne — wyroby i potrawy
kulinarne, w ktorych surowcem podstawowym jest
maka w postaci ciasta tagczonego z nadzieniem lub do-
datkami sporzadzonymi z miesa i podrobdw; skiad su-
rowcoéw podstawowych i dodatkéw, sposob i stopien
przetworzenia okresla receptura.

1.3.4. wyroby gotowe kaszowe — wyroby i potrawy
kulinarne, w ktorych surowcem podstawowym jest ka-
sza lub ryz poddane uprzednio obrébce kulinarnej i po-
faczone z migsem, podrobami; skiad surowcéw podsta-
wowych i dodatkow, spos6b i stopien przetworzenia
okres$la receptura.

1.3.5. wyroby gotowe warzywne — wyroby i potrawy
kulinarne, w ktdrych surowcem podstawowym sg wa-
rzywa, grzyby lub ich przetwory, mieso i podroby;
sktad surowcéw podstawowych i dodatkéw, sposob
i stopien przetworzenia okresla receptura.

Grupa katalogowa 1211

1.3.6. kaszanki garmazeryjne (kaszanki-butczanki) —
wyroby gotowe ostonkowe i bezostonkowe sporzadzone
z kasz, ryzu lub innych skfadnikéw skrobiowych, migsa
i podrob6w z dodatkiem krwi; sktad surowcow podsta-
wowych i dodatkdw, sposdb i stopieh przetworzenia
okresla receptura.

2. PODZIAL | OZNACZENIE

2.1. Podzial. Wyroby garmazeryjne maczno-kaszo-
wo-warzywne z dodatkiem miesa zwierzat rzeznych,
dziczyzny, ptactwa townego i krolikéw dzieli sie na:

— poHabrykaty,

— wyroby gotowe.

PéHfabrykaty dzieli sie:
ze wzgledu na stan termiczny na

— mrozone,

— chtodzone.

w zaleznosci od uzytego surowca podstawowego

— maczne,

— kaszowe,

— warzywne.

Wyroby gotowe dzieli sie w zaleznosci od uzytego
surowca podstawowego na:

a) maczne — w skiad tej grupy wchodzg nastepujace
podgrupy

— ciasta pieczone z dodatkami, nadzieniem lub bez
nadzienia,

— nalesniki i krokiety,

— pierogi,

— paszteciki,

— kulebiaki i pierogi drozdzowe pieczone,

— makarony z dodatkami i zapiekanki z makaro-
now.

b) kaszowe — w skiad tej grupy wchodza nastepu-
jace podgrupy:

— zapiekanki i prazonki z kaszy i ryzu,

— kotlety,

c) warzywne — w sklad tej grupy wchodza nastepu-
jace podgrupy

— kotlety, klopsy, pulpety,

— golgbki,
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— pasztety,

— warzywa hadziewane,

— gulasze,

— paprykarze,

d) kaszanki garmazeryjne

— w ostonkach (kaszanki-butczanki),

— bezostonkowe.

2.2. Przyktad oznaczenia wyrobow garmazeryjnych,
macznych z dodatkiem miesa zwierzat rzeznych:
WYROBY GARMAZERYJINE MACZNE Z DODATKIEM MIESA

ZWtERZAT RZEZNYCH BN-83/8151-Ol

3. WYMAGANIA

3.1. Surowce, dodatki, i przyprawy

3.1.1. Surowce, dodatki i przyprawy uzyte do produk-
cji powinny odpowiada¢ wymaganiom obowigzujgcych
norm przedmiotowych.

3.1.2. Surowce miesne, podrobowe i tluszczowe. Mig-
so, podroby, tluszcze ze zwierzat rzeznych, dziczyzny,
krélikéw i ptactwa townego uzyte do produkcji powin-
ny by¢ uznane przez Weterynaryjng Inspekcje Sanitar-
ng za zdatne do spozycia bez zastrzezen.

Migso rozdrobnione powinno odpowiadaé wymaga-
niom BN-81/8011-06.

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

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

3.2. Wymagania dotyczace potfabrykatow
3.21.  Wymagania organoleptyczne dotyczace potfa-

brykatdw macznych — pierogéw, knedli, pyz, paszteci-
kéw — wg tabl. 1

Tablica 1
Cechy Wymagania
pierogi knedle pyzy paszteciki
Wyglad ksztatt i wielkosci uzalez- ksztatt kulisty lub owalny, ksztatt kulisty lub owalny, ksztatt i wielko$¢ okreslo-
ogdlny nione od uzytych matryc, wielkos¢ wyréwnana, po- dopuszczalny lekko sptasz- na recepturg, wielko$¢ wy-
wielkos¢ wyréwnana, po- wierzchnia gtadka, czysta, czony, powierzchnia gtad- réwnana, powierzchnia
wierzchnia gtadka, czysta, posypana maka ka lub porowata btyszczaca lub matowa;
posypana maka, ciasto na dopuszczalne jest na po-
spojeniach doktadnie zle- wierzchni bocznej widocz-
pione ne nadzienie
niedopuszczalne zabrudzenia powierzchni i przeswity nad zienia
potfabrykaty mrozone — parcjowane i pakowane w torebki z folii, na tackach lub w pudetka kartonowe
potfabrykaty niemrozone — utozone w jednej warstwie ta tackach, pétmiskach
Konsystencja dla potfabrykatéw mrozony:h: ciasta — jednolita, utwarizona przez zamrozenie
i struktura po ugotowaniu miekka, po ugotowaniu miekka, po ugotowaniu miekka, po upieczeniu elastyczna,
nie rozpadajaca sie zwarta, na przekroju poro- nie rozpadajaca sie, poro- pulchna, krucha lub listko-
wata wata wana w zalezno$ci od ciasta

nadzienia — charakterystyczna dla rodzaju i stopnia rozdrtrbnienia uzytych sktadnikéw, okreslonych recepturg; stosu-
nek ciasta do nadzienia zgc>dny z wymaganiami podanynni w tablicy

Barwa ciasta biatokremowa 1 biatlokremowa do szaro- | szarokremowa biatokremowa do kremo-
I kremowej wozottej
nadzienia — charakterystyczna do uzytych sktadnikéw okre$lonych recepturg
Smak charakterystyczny dla surowego ciasta i uzytego nadzienia; niedopuszczalny gorzki, stechty lub inny obcy
i zapach

3.2.2. Wymagania organoleptyczne dotyczace potfabrykatow kaszowych — kotletow — wg tabl. 2

Tablica 2
Cechy Wymagania

Wyglad ksztatt okragty lub owalny — sptaszczony, masa okoto 100 g, powierzchnia wyréwnana, panierowana butka lub innym
0g6lny panierunkiem; niedopuszczalne zdeformowania i zabrudzenia powierzchni

pétfabrykaty mrozone — pakowane w torebki, pudetka

pétfabrykaty niemrozone — utozone w jednej warstwie na tackach, pétmiskach
Konsystencja jednolita; niedopuszczalne skupiska poszczegélnych sktadnikéw, zwigzanie dobre
i struktura dla pétfabrykatéw mrozonych konsystencja utwardzona przez zamrozenie
Barwa na powierzchni — charakterystyczna dla tartej butki lub zastosowanego panierunku

na przekroju — charakterystyczna dla uzytego rodzaju kasz lub ryzu i pozostatych sktadnikéw" okre$lonych recepturg
Smak charakterystyczny dla uzytego rodzaju kaszy lub ryzu oraz pozostatych sktadnikéw i przypraw; niedopuszczalny

i zapach stechty, gorzki, zjetczaty lub inny obcy
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3.2.3. Wymagania organoleptyczne dotyczace potabrykatow warzywnych — wg tabl. 3.

Tablica 3
Cechy Wymagania
kotlety gotabki warzywa nadziewane
Wyglad ksztatt okragty lub owalny, liscie kapusty stodkiej lub kwaszonej uprzed- warzywa wypetnione nadzieniem,
ogolny sptaszczony, masa okoto 100 g, nio blanszowane, wypetnione nadzieniem; ksztatt naturalny warzywa, na po-
powierzchnia wyréwnana, pa- ksztatt owalny lub sptaszczonego walca; nie- wierzchniach cietych widoczne na-
nierowana butka lub innym dopuszczalne popekania z przeSwitem na- dzienie
panierunkiem; niedopuszczal- dzienia
ne zdeformowania
niedopuszczalne zanieczyszczenis i zabrudzenie powierzchni
pétfabrykaty mrozone — pako ,vane w torebki, pudetka
p6tfabrykaty niemrozone — uk>zone w jednej warstwie na tackach i potmisl ach
Konsystencja jednolita; niedopuszczalne sku-  kapusty — wiasciwa lisciom blanszowanym, warzyw — jedrna;
i struktura piska poszczegélnych sktadni- nadzienia — jednolita, zwigzanie dobre nadzienia — jednolita, zwigzanie
kéw, zwigzanie dobre ‘dobre
Barwa na powierzchni charakterys- kapusty — charakterystyczna dla $wiezych zewnetrzna — charakterystyczna dla
tyczna dla tartej butki lub za- lub kwaszonych lisci kapusty poddanych zastosowanego warzywa; niedopusz-
stosowanego panierunku, na blanszowaniu; niedopuszczalne miejscowe czalne miejscowe przebarwienie, na
przekroju charakterystyczna przebarwienie lisci, nadzienia — charakte- przekroju niejednolita, charaktery-
dla uzytego surowca rystyczna dla uzytego surowca styczna dla uzytych skfadnikéw su-
rowcowych
Smak charakterystyczny dla uzytych surowcéw, dodatkéw i przypraw
i zapach niedopuszczalny smak i zapach kwasny, gorzki, zjelczaty lub inny obcy

3.2.4. Wymagania organoleptyczne dotyczace wyrobéw gotowych macznych — pasztecikéw, kulebiakow, ciasta
pieczonego z dodatkami — wg tabl. 4.

Tablica 4
Wymagania
Cech iasta pi dodatkami
echy paszteciki kulebiaki i pierogi drozdzowe pieczone clasta pleczon-e Z odatikamt,
nadzieniem”
Wyglad ksztatt zblizony do rulonu lub ksztatt zblizony do podtuznych bochen- bloki ciasta o podstawie prostokata,
0g6lny sptaszczonego jednostronnie wal- kéw lub inny okre$lony recepturg, po- kwadratu, owalnej lub innej, okres$lo-
ca cietego ukosnie lub prostopad- wierzchnia — upieczonego ciasta — nej recepturg z widocznymi na po-
le lub inny okreslony recepturg; gtadka, btyszczaca, moze tez by¢ ufor- wierzchni dodatkami
masa sztuki do 150 g, powierzch- mowana dekoracyjnie; dopuszcza sie
nia gérna gtadka lub nieréwna, nieliczne pekniecia na powierzchni ciasta

btyszczaca, na cietej powierzchni
bocznej widoczne zapieczone na-
dzienie; dopuszcza sie nieliczne
peknigcia na powierzchni ciasta

Konsystencja ciasta drozdzowego — elastyczna, pulchna, porowata, ciasta pétkruchego i kruchego — jednolita, krucha, ciasta pot-

i struktura francuskiego i francuskiego — listkowana, tamliwa
niedopuszczalny zakalec dodatkéw — miekka, wiasciwa dla
nadzienia — migkka jednolita, wiasciwa dla uzytych sktadnikéw i stopnia uzytych sktadnikéw i stopnia ich roz-
ich rozdrobnienia drobnienia
Barwa niejednolita, od ztocistej do jasnobrazowej; niedopuszczalna ciemnobrunatna niejednolita, ciasta — kremowozto-
i czarna powstata wskutek przypalenia; cista do ziocistej
nadzienia — wiasciwa dla uzytych sktadnikéw i zastosowanego procesu tech- dodatkéw — wiasciwa do uzytych
nologicznego sktadnikéw; niedopuszczalna czarna,
powstata wskutek przypalenia
Smak wiasciwy dla pieczonego ciasta drozdzowego, po6tkruchego, kruchego, potfrancuskiego, francuskiego oraz nadziena i do-
i zapach datkow;

niedopuszczalny gorzki, kwasny, stechty lub inny obcy
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3.25. Wymagania organoleptyczne dotyczace wyrobow gotowych macznych — nalesnikow, krokietow, pierogow
— wg tabl. 5.

Tablica 5
Cechy Wymagania
nales$niki krokiety pierogi
Wyglad usmazone cienkie ptaty ciasta uksztat- usmazone ptaty nale$nikowe zwiniete ksztatt potkolisty, trojkatny, kwadra-
0gdlny towane w formie sptaszczonego walca w rulon z réwnomiernie natozong towy, owalny, wielko$¢ okreslona
lub tréjkata z réwnomiernie natozo- warstwg nadzienia, panierowane, po- recepturg, powierzchnia gtadka; do-
ng warstwg nadzienia wtdrnie smazone puszczalne nieliczne pekniecia ciasta
niedopuszczalne przypalenia
Konsystencja ciasta — jednolita lub porowata w za- ciasta — jednolita, wiasciwa dla ciasta — miekka nie rozpadajaca sie,
i struktura leznosci od rodzaju ciasta; niedopusz- ciasta naleSnikowego panierowanego nadzienia — charakterystyczna dla
czalne rozerwanie ciasta z wydostaja- i powtérnie usmazonego; niedopusz- uzytych sktadnikéw
cym sie nadzieniem czalne rozerwanie powierzchni z wy-
dostajacym sie nadzieniem
nadzienia — miekka, jednolita, wiaéc wa dla uzytych sktadnikéw i stopnia
ich rozdrobnienia
Barwa niejednolita kremowa do ziocistej niejednolita, ztocista do brazowej ciasta — kremowoszara, charaktery-
z widocznymi plamkami brazowymi styczna dla gotowanego ciasta piero-
powstatymi w wyniku smazenia gowego
nadzienia — charakterystyczna dla Wytych sktadnikéw
Smak wiasciwy dla ciasta nale$nikowego wiasciwy dla ciasta nale$nikowego, wiasciwy dla gotowanego ciasta pie-
i zapach i rodzaju nadzienia panierowanego smazonego i rodzaju rogowego i nhadzienia
nadzienia
niedopuszczalny gorzki, kwasny, zjelc,raty, stechty i inny obcy
3.2.6. Wymagania organoleptyczne dotyczace gotowych wyrobéw macznych — makaronéw z dodatkami, zapie-
kanek makaronowych — wg tabl. 6.
Tablica 6
Cechy Wymagania
makarony z dodatkami zapiekanki makaronowe
Wyglad jednolita mieszanina gotowanego makaronu lub fazanek wyréb wyporcjowany, w formach; ksztatt i wielkosci za-
ogdlny z dodatkami, rodzaj dodatkéw, ich stopiert rozdrobnie- lezne od uzytej formy, powierzchnia zapieczona z widocz-
nia i obrébki termicznej okresla receptura nymi sktadnikami zapiekanki; niedopuszczalne przypale-
nie i zabrudzenie powierzchni
Konsystencja poszczegdlnych sktadnikéw miekka, zwigzanie dobre niejednolita, porowata, poszczeg6lnych skfadnikéw miekka
i struktura
Barwa niejednolita, wiasciwa dla gotowanego ciasta makarono- na powierzchni niejednolita, wynikajaca z zapieczenia ma-
wego i uzytych sktadnikéw karonu, widoczne sktadniki; niedopuszczalne zabrudzenia
powierzchni oraz barwa ciemnobragzowa, $wiadczaca
o przypaleniu, na przekroju niejednolita wasciwa dla go-
towanego makaronu i uzytych sktadnikow
Smak wiasciwy dla gotowanego ciasta makaronowego potaczonego z dodatkami i przyprawami;
i zapach niedopuszczalny stechty, gorzki, zjetczaty lub inny obcy
3.2.7. Wymagania organoleptyczne dotyczace wyrobéw gotowych — kaszowych — zapiekanek, prazonek z kasz
i ryzu, kotletbw — wg tabl. 7.
Tablica 7
Cechy Wymagania
zapiekanki i prazonki z kasz i ryzu kotlety
Wyglad wyréb porcjowany w formach, ksztatt i wielko$¢ zalezna ksztatt okragty lub owalny, masa 1 sztuki okoto 100 g,
ogolny od uzytej formy, powierzchnia zapieczona z widocznymi powierzchnia wyréwnana, wiasciwa dla wyrobu smazo-
sktadnikami zapiekanki, dekoracyjnie lub dowolnie utozo- nego
nymi
niedopuszczalne zdeformowanie i zabrudzenia
Konsystencja niejednolita, nie rozpadajaca sie, porowata, poszczegdlne jednolita, miekka, zwigzanie dobre, gérna i dolna po-
i struktura sktadniki miekkie wierzchnia lekko spieczona, chrupka
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Cechy

Barwa

Smak
i zapach

3.2.8.

BN-83/8151-01

Wymagania

zapiekanki i prazonki z kasz i ryzu

niejednolita, charakterystyczna dla rodzaju kaszy lub ryzu

i pozostatych sktadnikéw

wiasciwy dla zapiekanek sporzgdzonych z réznego rodza-
ju kasz lub ryzu i innych surowcoéw i przypraw

niedopuszczalny stechly, gorzki, zjetczaty lub inny obcy

paprykarzy, gulaszy — wg tabl. 8

Cechy

Wyglad
ogolny

Konsystencja
i struktura

Barwa

Smak
i zapach

3.2.9. Wymagania organoleptyczne dotyczace wyrobow gotowych warzywnych — kotletow, klopsikow, pasztetow
— wg tabl. 9

Cechy

Wyglad
og6lny

Konsystencja
i struktura

Barwa

gotgbki

liscie kapusty stodkiej lub
kiszonej, uprzednio blan-
szowanej, wypetnione na-
dzieniem, ksztatt owalny
lub sptaszczonego walca;
niedopuszczalne rozerwa-
nie powierzchni lisci z wy-
dostajacym sie nadzieniem

niedopuszczalne zanieczyszczenia wyrobdw oraz wystepdw anie ciat obcych, niejadalnych

kapusty — miegkka, elas-
tyczna, nie rozgotowana,

nadzienia — miekka, zwia-

zanie dobre

zewnetrzna — charakterys-

tyczna dla $wiezych lub ki-
szonych lisci kapusty pod-
danych obrébce termicz-

nej; niedopuszczalne miejs-
cowe brunatne przebarwie-

nia lisci na przekroju —
niejednolita, z widocznymi
ziarnkami ryzu lub kaszy
i innymi sktadnikami uzy-
tymi zgodnie z recepturg

Tablica 8

kotlety

niejednolita, na powierzchni ztocista do jasnobragzowej, na
przekroju charakterystyczna dla mieszaniny poszczeg6l-
nych rodzajéw kaszy i pozostatych sktadnikow

niedopuszczalna brunatna lub czarna wynikajaca z przypalenia

charakterystyczna dla smazonych wyrobéw sporzadzo-
nych z réznych rodzajéw kasz i ryzu oraz skiadnikéw
i przypraw okre$lonych receptura

Wymagania

warzywa nadziewane

warzywa napetnione na-
dzieniem poddane obrdbce
termicznej; ksztatt natural-
ny warzywa; na powierzch-
niach cietych widoczne na-
dzienie, wyjatek stanowig
pomidory, ktére nadziewa
sie i nie poddaje obrébce
termicznej

warzyw — migkka, nie roz-
gotowana

pomidoréw — jedrna
nadzienia — miekka, zwia-
zanie dobre

zewnetrzna — charakterys-
tyczna dla zastosowanego
warzywa, na przekroju —
niejednolita, z widocznymi
ziarnkami ryzu lub kaszy
i innymi sktadnikami uzy-
tymi zgodnie z recepturg

paprykarze

rozdrobniona, gotowana
papryka z widocznymi ka-
watkami miesa, podrobéw
lub przetworéw miesnych
z dodatkami i przyprawa-
mi, réwnomiernie roz-
mieszczone w sosie; sto-
pien rozdrobnienia zgodny
z recepturg

czastek statych — miekka
lecz nie rozgotowana, Sso-
su — lekko zawiesista; nie-
dopuszczalne wystepowa-
nie grudek

papryki — charakterystycz-

na dla rodzaju i przepro-
wadzonego procesu tech-
nologicznego, kawatkow
miesa — charakterystycz-
na dla miesa gotowanego,
sosu — uzalezniona od
uzytych dodatkow

Wymagania organoleptyczne dotyczace wyrobéw gotowych — warzyw-gotgbkdw, warzyw nadziewanych,

gulasze

rozdrobnione, gotowane
warzywa, kawatki miesa,
podrobdw lub przetworéw
miesnych, makaron lub
kluski, dodatki i przypra-
Wy rozmieszczone réwno-
miernie w sosie; stopien
rozdrobnienia zgodny z re-
cepturg

sktadnikéw statych —
miekka, lecz nie rozgoto-
wana, sosu — lekko zawie-
sista; niedopuszczalne wy-
stepowanie grudek

niejednolita, charakterys-
tyczna dla sktadnikéw sta-
tych i sosu w zaleznosci od
uzytych surowcoéw i do-
datkow

charakterystyczny dla uzytych surowcéw i przypraw okre$lonych recepturg poddanych zabiegom technologicznym;
niedopuszczalny smak i zapach przypalenizny, zjetczatego ttuszczu, kwasny, gorzki, nadmiernie stony lub inny obcy

Tablica 9

Wymagania

kotlety i klopsy

ksztatt okragty lub owalny sptaszczony, masa 1 sztuki —
nie wiecej niz 120 g, powierzchnia wyréwnana, wlasciwa
dla wyrobu smazonego; niedopuszczalne zdeformowanie

i zabrudzenie powierzchni

jednolita, miekka, zwiazanie dobre, g6rna i dolna po-
wierzchnia lekko spieczona, chrupka

niejednolita, na powierzchni ztocista do jasnobrazowej, na
przekroju charakterystyczna dla mieszaniny poszczego6l-
nych sktadnikéw; niedopuszczalna brunatna lub czarna

wynikta z przypalenia

pasztety

blok w ksztatcie prostopadto$cianu lub inny zalezny od

uzytej formy,

powierzchnia blokéw

i spodu gtadka,

wierzch wyréwnany; dopuszcza sie nieco wklesty

jednolita, sktadniki réownomiernie wymieszane, konsysten-
cja miekka, zwigzanie dobre, plasterki grubosci 5 mm nie

powinny sie rozpadac

niejednolita, na powierzchni brazowa; niedopuszczalna
brunatna lub czarna wynikta z przypalenia

na przekroju kremowobiata lub charakterystyczna dla
mieszaniny poszczegblnych sktadnikéw
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cd. tabl. 9
Cechy Wymagania
kotlety i klopsy pasztety
Smak charakterystyczny dla smazonych wyrobéw sporzadza- charakterystyczny dla zapiekanych wyrobéw sporzgdza-
i zapach nych z mieszaniny miesa, podrobéw i warzyw nych z mieszaniny sktadnikéw i przypraw przewidzianych

recepturg, z lekkim wyczuciem watroby
niedopuszczalny stechty, gorzki, zjetczaty lub inny obcy

3.2.10. Wymagania organoleptyczne dotyczace wyrobow gotowych — kaszanek garmazeryjnych w ostonkach
(kaszanek — bulczanek) — wg tabl. 10.

Tablica 10
Wymagania dotyczace wyrobéw w ostonkach

Cechy z jelit wieprzowych lub wolowych

cienkich z jelit naturalnych pozostatych sztucznych
Wyglad kiszki porcjowane dtugosci okoto ksztatt uzytego jelita, powierzchnia lek- batony dtugosci 35 -b 50 cm, $rednicy
ogo6lny 12 cm, nieporcjowane zwiniete w ko pofatdowana, konce zwigzane prze- zaleznej od uzytej ostonki; powierz-
wianek; dopuszcza sie 2 % kiszek dza, ztamane konce réwno obciete, po- chnia czysta, nielepka, gtadka lub
ztamanych, ztamane korice réwno wierzchnia czysta, lekko wilgotna, nie- lekko pomarszczona
obciete, powierzchnia gtadka, lepka
czysta, lekko wilgotna, nielepka
dopuszcza sie wystepowanie nielicznych, pojedynczych peknie¢ ostonek, puste kor cowki ostonek poza wigzaniami réwno
obciete
niedopuszczalne; o$lizto$¢, nalot p es$ni, zanieczyszczenie wyrob6éw i wystepéw anie ciat obcych, zdeformowanie
Konsystencja do$¢ Scista, zwigzanie dobre, plasterki grubosci 5 mm nie powinny sie rozpadaé
i struktura rozdrobnienie poszczeg6lnych sktadnikéw charakterystyczne dla danego wyrobu, zgodne z recepturg, wszystkie skfad-
niki réwnomiernie rozmieszczone na przekroju; niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw oraz zacieki tluszczu
pod ostong
Barwa powierzchnia jednolita, ciemno- powierzchnia niejednolita szara do bru- powierzchnia brunatna z widocznymi
brazowa do ciemnobrunatnej z natnej, matowa przeswitami skfadnikéw
odcieniem szarym
na przekroju — niejednolita; skfad nikéw miesnych i podrobowych — ciemnol)runatna; dopuszczalna jasnokremowa
kostek ttuszczu, kaszy, ryzu — szara z odcieniem brunatnym; niedopuszczalne: zerwone ijasnobrunatne plamy $wiad-
czace 0 niedoparzeniu
Smak sharmonizowany, charakterystyczny dla gotowych wyrobéw z podrobéw, miesa, tluszczu, krwi, kaszy oraz innych
i zapach dodatkéw; przyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny smak i zapach kwasny, gorzki, zjetczaly, nieSwiezych

sktadnikéw, plesni lub inny obcy

3.3. Wymagania fizyczne dotyczace potabrykatow
i wyrobdw gotowych maczno-kaszowo-warzywnych

3.3.1. Wymagania fizyczne dotyczace zawartosci na-
dzienia w potfabrykatach i wyrobach gotowych maczno-

3.2.11. Wymagania organoleptyczne dotyczace wy-
robéw gotowych — kaszanek garmazeryjnych bezoston-
kowych — zapiekanych — wg tabl. 1L

Tablica 11 K h tabl. 12
-Kaszowo-warzywnycn — anl.
Cechy Wymagania ywny g
Wyglad bloki o ksztatcie uzaleznionym od uzytej formy; Tablica 12
og6iny powierzchnie boczne i spdd gtadkie, wierzch . Wymagania dotyczace zawartosci
bloku wyréwnany; niedopuszczalne zdeformo- Wyszczegblnienie nadzienia, %
wania, przypalenia, zanieczyszczenia wyrobdw, . i . L
wystepowanie ciat obcych Pierogi n!e mn!e! mz 40
Knedle 'nie mniej niz 20
Konsystencja Scista, zwigzanie dobre, plasterki grubo$ci 5 mm Pyzy nie mniej niz 40
i struktura nie powinny sie rozpadaé, sktadniki rozdrob- Paszteciki nie mniej niz 40
nione zgodnie z recepturg, dobrze wymieszane Kulebiaki nie mniej niz 50
Barwa niejednolita; sktadnikéw miesnych — ciemno- Nales’.niki nie mn?ej: mz 40
brunatna, kaszy, ryzu — szara z odcieniem bru- Kroklet}/ n!e mn!e! n|z &5
natnym; niedopuszczalne czerwone i jasnobru- Gotabki . n!e mn!e! n|z 50
natne plamy $wiadczace o niedoparzeniu Warzywa nadziewane nie mniej niz 50
Smak sharmonizowany, charakterystyczny dla goto- 3.3.2. Wymagania fizyczne dotyczace temperatury we-
i zapach wanych wyrobéw z podrobow, miesa, thuszczu, wnetrznej péfabrykatéw mrozonych — temperatura nie

krwi, kaszy oraz innych dodatkéw; przyprawy
wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny smak
i zapach kwasny, przypalenia, gorzki, zjetczaty,
nieSwiezych sktadnikéw, plesni lub inny obcy

wyzsza niz -6 °C.

3.4. Wymagania chemiczne dotyczace poHabrykatow
i wyroboéw gotowych maczno-kaszowo-warzywnych oraz
kaszanek garmazeryjnych
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3.4.1.  Wymagania chemiczne
w ostonkach — kaszanek garmazeryjnych — butczanek
— wg tabl. 13

Tablica 13
Zawarto$¢ Zawarto$¢ Zawarto$¢
Lp. Wyszczeg6lnienie wody thuszczu soli
%

1 Kaszanki garmazeryj- nie wiecej nie mniej nie wiecej
ne w ostonkach natu- niz 70 niz 9 niz 2,5
ralnych i sztucznych

2 Butczanki nie wiecej nie wiecej nie wiecej

niz 62 niz 16 niz 2,5

Podane w tablicy wskaZzniki sg warto$ciami granicznymi.
Wymagania chemiczne dotyczace wartosci wody tluszczu
i soli powinny uscisla¢ receptury.

3.4.2.
i wyrobéw gotowych maczno-kaszowo-warzywnych pozo-
statych. Wymagania chemiczne dotyczace zawartosci
wody, ttuszczu, skrobi i soli ustalajg receptury lub
normy zakladowe. W przypadku braku sprecyzowania
wymagan szczegdtowych w czynno$ciach kontrolnych
albo przy rozstrzyganiu sporu wskazniki odnosi sie do
wzorca, tj. wyrobu uzyskanego z produkcji nadzoro-
wanej.

3.5. Wymagania mikrobiologiczne

3.5.1. Wymagania mikrobiologiczne dotyczace potfa-
brykatéw niemrozonych

— pateczki z grupy coli nieobecne w 0,001 g,

— bakterie z rodzaju Salmonella nieobecne w 25 g
produktu,

— gronkowce chorobotwdrcze nieobecne w 0,1 g
produktu.

3.5.2. Wymagania mikrobiologiczne dla potfabrykatow
mfozonych

— pateczki z grupy coli nieobecne w 0,001 g,

— bakterie z rodzaju Salmonella nieobecne w 25 g
produktu,

— laseczki przetrwalnikujace beztlenowe oraz gron-
kowce chorobotwércze nieobecne w 0,1 g.

3.5.3. Wymagania mikrobiologiczne dotyczace wyro-
béw gotowych

— pateczki z grupy coli — nieobecne w 0,01 g pro-
duktu,

— pateczki z rodzaju Proteus — nieobecne w 0,1 ¢
produktu,

— laseczki przetrwalnikujgce beztlenowe — nieobec-
ne w 01 g produktu,

— gronkowce chorobotworcze — nieobecne w 0,1 g
produktu,

— pateczki z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25 g
produktu.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1.
zanieczyszczeniem i uszkodzeniem. Przy porcjowaniu

Pakowanie. Wyroby nalezy zabezpieczy¢ przed

dotyczace wyrobéwnalezy stosowaé opakowanie bezpo$rednie jednostkowe

dopuszczone przez stuzbe zdrowia.

Na opakowaniach jednostkowych powinny by¢
umieszczone etykiety zawierajgce nastepujace dane:

a) nazwe producenta,

b) petng nazwe wyrobu,

) date produkcji,

d) mase jednostkowg netto,

e) cene detaliczna.

Na opakowaniach zawierajgcych produkt mrozony —
dodatkowo informacje o tresci: ,,Chroni¢ przed roz-
mrozeniem. Produkt rozmrozony nie kwalifikuje sie do
powt6érnego zamrozenia".

4.2.  Przechowywanie

4.2.1. Warunki przechowywania. P6Habrykaty mrozo-
ne powinny by¢ przechowywane w temperaturze nie
wyzszej niz -18 °C.

Wymagania chemiczne dotyczace potfabrykatow pgifabrykaty niemrozone i wyroby gotowe powinny

by¢ przechowywane w pomieszczeniach chtodzonych,
bez obcych zapachdéw, w temperaturze do +4 °C i wil-
gotnosci 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 przekraczac
dla:

— potfabrykatow mrozonych — 3 miesigce,

— potfabrykatow niemrozonych — 24 h,

— wyrobéw gotowych — 48 h.

4.3. Transport — wg BN-73/8150-04.

5. BADANIA

5.1. Program badan — wg tabl. 14

Tablica 14
Badania
Lp. Rodzaj badan . okre-
petne niepeine
sowe
1 Okreslenie ksztattu i wielkosci + + +
2 Okreélenie powierzchni + + +
3 Okreélenie barwy + + +
4 Okre$lenie struktury + + +
5 Okreslenie konsystencji + + +
6 Okresdlenie smaku i zapachu + + +
7 Okreélenie zawarto$ci nadzie-
nia + + +
* Okreélenie temperatury pol-
' fabrykatéw mrozonych + . n
9 Oznaczanie zawartosci wody + - +
10 Oznaczanie zawartos$ci ttuszczu + +
1 Oznaczanie zawarto$ci skrobi
ogo6tem + - +
12 Oznaczanie zawartosci cukru + - +
13 Oznaczanie zawartosci soli + - +
14 Wykrywanie obecnos$ci pate-
czek z grupy coli + - -
15 Wykrywanie obecnosci pafe-
czek z rodzaju Proteus + -
16 Wykrywanie obecnosci tase-
czek przetrwalnikujacych bez-
tlenowych + - -
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cd. tabl. 14
Badania
Lp. Rodzaj badan . okre-
petne niepetne
sowe
17 Wykrywanie obecnos$ci gron-
kowcow (koagulazododatnich)
chorobotworczych +
18 Wykrywanie obecnosci pate-
czek z rodzaju Salmonella +

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

Badania niepetne 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. Skfad i liczno$¢ partii. Partie przeznaczong do

jednorazowego odbioru, powinna stanowi¢ okreslona

ilos¢ wyrobu jednego rodzaju, tej samej nazwy, w jed-
nakowym opakowaniu lub nieopakowanego, wyprodu-
kowana przez ten sam zaklad, w tym samym dniu
i przedstawiona jednorazowo do odbioru.

5.2.2. Pobieranie prébek — wg BN-71/8150-01.

5.3. Opis badan

5.3.1. Badania
A-82101.

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

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

Wykrywanie gronkowcow chorobotwérczych (koagu-
lazododatnich) — wg PN-75/A-04024.

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

organoleptyczne — wg PN-80/

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1 Instytucja opracowujaca norm¢ — SPOLEM WSS Oddziat Pro-
dukcji Garmazeryjnej i Napojéow, Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-77/8151-01

a) wprowadzono zmiane w okre$leniach normalizowanych wy-
robéw dostosowujac do BN-80/8r50-03,

b) wprowadzono szerszy asortyment wyrobdéw maczno-kaszowo-
-warjywnych oraz kaszanek,

¢) uwzgledniajac aktualng sytuacje gospodarczg w zmiennosci
podazy surowcoéw, wprowadzono nowe zasady oceny partii w czesci
dotyczacej wymagan chemicznych, co umozliwi operatywne dziatanie
producentom przy zachowaniu wymagarn jakoSciowych i zabezpie-
czeniu intereséw konsumentow.

3. Normy zwigzane
PN-75/A-04024 Produkty zywnos$ciowe. Wykrywanie i iloSciowe

oznaczanie gronkowc6éw chorobotwdérczych (koagulazododatnich)

PN-66/A-82004 Podroby zwierzat rzeznych

PN-70/A-82051 Artykuty garmazeryjne. Péifabrykaty i wyroby go-
towe. Badania mikrobiologiczne

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

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

PN-63/A-85816 Tiuszcze zwierzece surowe jadalne

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

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

J3N-73/8150-04 Wyroby garmazeryjne. Pakowanie, przechowywanie
i transport. Wytyczne .ogblne
4. Symbol wg SWW — 2542.
5. Autorzy projektu normy — mgr inz. Barbara Wro6bel, mgr inz.

Maria-Bernardyn — CZSS SPOLEM Oddziat w Gdansku.



