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NORMA BRANZOWA
WYROBY BN-85 PO
PRZEMYStLU Wyroby garmazeryjne miesne 8151-34
SPOZYWCZEGO _
POLPRODUKTY | zapiekane, bezostonkowe Zamiast

WYROBY GOTOWE

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wyma-
gania ogblne dotyczace wyrobdw gotowych miesnych,
zapiekanych, bezostonkowych.

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 miesne zapiekane — wy-
roby gotowe zapiekane, bezostonkowe, zawierajace
w skfadzie surowcow podstawowych ponad 50% miesa,
podrobéw, z dodatkiem krwi lub bez, poddanych od-
powiednim zabiegom technologicznym.

1.3.2. prazonki, zapiekanki — wyroby sporzadzone
z migsa, podrobow, thuszczu, kasz, ryzu lub innych
sktadnikéw skrobiowych z dodatkiem lub bez dodatku
krwi oraz przypraw; skiad surowcéw podstawowych
i dodatkdw, sposob i stopien przetworzenia okreslono
W recepturze.

1.3.3. pieczenie — wyroby krwiste sporzadzone z su-
rowego miesa, podrobow, ttuszczu, krwi, surowcow
skrobiowych z dodatkiem przypraw; skiad surowcéw
podstawowych i dodatkow, sposdb i stopien przetwo-
rzenia okre$lono w recepturze.

BN-72/8151-34

Wymagania ogélne

Grupa katalogowa 1211

1.3.4. pasztety — wyroby krwiste, sporzadzone
Z miesa gotowanego lub duszonego, ttuszczu, podro-
bow, krwi, surowcow skrobiowych, z dodatkiem przy-
praw; skiad surowcow podstawowych, dodatkdw, spo-
s6b i stopien przetworzenia okreslono w recepturze.

2. PODZIAL | OZNACZENIE

2.1. Podziat. Wyroby garmazeryjne zapiekane, bez-
ostonkowe dzieli sie na:

a) prazonki, zapiekanki

— krwiste,

— bezkrwiste,

b) pieczenie,

C) pasztety.

2.2. Przyktad oznaczania prazonki krwistej:

PRAZONKA KRWISTA ZAPIEKANA BN-85/8151-34

3. WYMAGANIA

3.1. Surowce, dodatki i przyprawy. Surowce, dodatki
i przyprawy uzyte do produkcji powinny odpowiadac
wymaganiom wg obowigzujacych norm przedmioto
wych.

3.2. Wymagania dotyczace wyrobdéw gotowych

3.2.1. Wymagania organoleptyczne — wg tabl. 1

Tablica 1
Wymagania
Cech . . . .
echa prazonki, zapiekanki . .
pieczenie pasztety
krwiste bezkrwiste
Ksztatt i wiel- bloki o zré6znicowanym ksztatcie i masie w zaleznoéci od_uzytej formy: dopuszcza si¢ potamania, pogniecenia powierzchni
kos¢ w iloéci do 5% masy blokéw stanowigcych partie wyrobu

Powierzchnia

boczne i spodu — gtadkie; wierzch w miare gtadki, wyr<iwnany; dopuszcza sie nieco wklesty, lekko pomarszczony

dopuszcza sie nieznaczne wydzielenie ttuszczu, moga by¢
widoczne elementy dekoracyjne z paskoéw thuszczu

wiasciwosé dyskwalifikujgca — zabrudzenia, nalot plesni. oslizgto$¢ i przypalenia
Barwa na brazowa do brunatno- ztocista do brazowej brunatna do ciemnobrunatnej
powierzchni brazowej
wydzielonego tluszczu — biata do kremowej
wihasciwos¢ dyskwalifikujagca — barwa czarna Swiadczaca o przypaleniu

Zgtoszona przez SPOLEM Centralny Zwigzek Spéidzielni Spozywcéw, Spéidzielcze Przedsiebiorstwo
Produkcji Garmazeryjnej i Napojow
Ustanowiona przez Dyrektora Spétdzielczego Przedsiebiorstwa Produkcji Garmazeryjnej i Napojéw SPOLEM
Centralny Zwigzek Spéidzielni Spozywcéw dnia 25 maja 1985 r.
jako norma obowigzujgca od dnia 1 stycznia 1986 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 9/1985 poz. 17)
Cena zt 12,00
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cd. tabl. 1

Cecha

Barwa na
przekroju

Struktura

Konsysten-

cja

Smak i za-

pach

BN-85/8151-34

Wymagania
prazonki, zapiekanki pieczenie pasztety
krwiste bezkrwiste
surowcow skrobiowych — zalezna od “rodzaju i uzytych dodatkéw, sktadnikéw miesnych — brunatna do ciemno-
brunatnej, skérek — jasnoszara, ttuszczu — biata do kremowej

wiasciwosé dyskwalifikujgca wyrobéw krwistych — jasnoczerwone plamy $wiadczace o niedopieczeniu

niejednolita, charakterystyczna dla rodzaju kaszy lub ryzu
i pozostatych sktadnikow
dopuszczalne otwory powietrzne o wielkosci do 3,0 mm

niejednolita, nie rozpadajaca sie, porowata, poszczeg6lne
sktadniki miekkie

jednolita, sktadniki réwnomiernie wymieszane

niedopuszczalne skupiska poszczegélnych skiadnikéw

Scista, zwigzanie

dobre,
plastry o grubosci 5,0 mm
nie powinny sie rozpadac

bre.

do$¢ Scista, zwigzanie do-

plastry o grubosci

50 mm nie powinny sie

rozpadaé

oraz dla zastosowanych proceséw technologicznych; przyprawy wyraznie wyczuwalne
wiasciwos¢ dyskwalifikujgca — smak i zapach kwasny, stechly, ples$ni, zjetczaty, gorzki lub inny obcy

3.2.2. Wymagania chemiczne — wg tabl. 2

Zawarto$é
cej niz

Zawarto$é
mniej niz
Zawarto$é
nie wiecej

Zawarto$¢
niz

Cecha

wody, %, nie wie-

thuszczu, %, nie

skrobi ogétem, %,
niz

soli, %, nie wiecej

jeczmienne

68,0

3.2.3.  Wymagania mikrobiologiczne
— pateczki z grupy Coli nieobecne w 0,1 g produktu,
— pateczki z grupy Proteus nieobecne w 0,1 g pro- Lp.

krwiste

— laseczki przetrwalnikujgce beztlenowe nieobecne 1
w 0,1 g produktu,

— gronkowce koagulazododatnie nieobecne w 0,1 ¢ 2
produktu.

— pateczki z rodzaju Salmonella nieobecne w 25 g 3
produktu,

— plesnie — nieobecne w 0,1 g produktu. 4

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 5

| TRANSPORT 6

4.1. Pakowanie, przechowywanie i transport — wg
BN-73/8150-04.
4.2. Okres przydatnosci do sprzedazy. Okres liczony
od zakonczenia produkcji do chwili zakupu przez kon- 8
sumenta dla wyrobéw gotowych zapiekanych nie po-
winien przekroczy¢ 36 h.

5. BADANIA

5.1. Program badan — wg tabl. 3.

10

Tablica 2

Wymagania
prazonki, zapiekanki

bezkrwiste

gryczane jeczmienne gryczane

64,0 65,0 63,0
12,0 15,0 12,0
25 2,8

Rodzaj badan

Okre$lenie ksztattu
i wielkosci

Okre$lenie
rzchni

powie-

Okres$lenie barwy na
powierzchni

Okre$lenie barwy na
przekroju

Okreélenie struktury.

Okre$lenie konsys-
tencji

Okre$lenie  smaku

i zapachu

Oznaczanie zawar-
tosci wody

Oznaczanie zawar-
tosci thuszczu

Oznaczanie zawar-
tosci skrobi ogo6-
fem

pieczenie

56,0

15,0

6,0

Tablica 3

petne

charakterystyczny dla uzytych surowcéw, dodatkéw i przypraw, ze szczegélnym wyczuciem kaszy — przy prazonkach

pasztety
62,0
nie wiecej niz 30,0
8,0
2,5
Badania
niepetne okresowe
+ +
+ +
+ +
+ +
+ +
+ +
+ 4
+
- +
- +
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cd. tabl. 3 Badania petne przeprowadza sie przed uruchomie-
Lp. Rodzaj badar Badania niem produkcji seryjnej, przy zmianie skfadu surow-
petne niepetne  okresowe cowego, technologii i co najmniej w okresach rocz-
: nych.
1) Oznaczanie zawar- . . i .
tosci soli + _ + Badania niepetne przeprowadza sie kazdorazowo
12 Wykrywanie obec- przed pr_zekazanlem partii do obrotL_J towarc_)wego.
nosci  pateczek Badania okresowe przeprowadza si¢ zgodnie z usta-
z grupy Coli 4 lonym harmonogramem lub na zlecenie jednostki prze-
13 Wykrywanie obec- prowadzaj%cej kontrOIQ.
nosci  pateczek 5.2. Kontrola jakosci
z grupy Proleus & 5.2.1. Skfad i licznos¢ partii. Partie przeznaczong do
14 Wykrywanie obec- jednorazowego odbioru powinna stanowi¢ okre$lona
nosci I'a_skec_“k ilo§¢ wyrobu jednego rodzaju, o tej samej nazwie,
E;iﬁ”"”ab';'ztfe’s‘;_ w jednakowym opakowaniu lub nie opakowanego, wy-
wych 4 produkowana przez ten sam zaklad, w tym samym
: dniu i przedstawiona jednorazowo do odbioru.
15 Wykrywanie obec- . . ;
nosci  gronkow- 5.2.2. Pobieranie probek — wg BN-85/8150-01.
céw  koagulazo- 5.3. Opis badan
dodatnich + 5.3.1. Badania organoleptyczne — wg PN-80/
16 Wykrywanie obec- A-82101.
”°§°; _pas*eize" 5.3.2. Badania chemiczne — wg PN-85/A-82100.
rz1elr|21 zaju saimo . 5.3.3. Badania mikrobiologiczne — wg PN-85/
_ A-82051.
17 Wﬁzg)c/;,v?)rll:e:ni()bec_ . Wykrywanie gronkowcéw chorobotwdérczych (koagu-
. _ _ lazododatnich) — wg PN-75/A-04024.
Znak + oznacza, ze badanie przeprowadza sie. 5.4. Ocena partii. Partie nalezy uzna¢ za prawidtowa,
Znak - oznacza, ze badania nie przeprowadza sie. s . . .
jezeli odpowiada wymaganiom rozdz. wg 3 i 4.
KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norme — SPOLEM Centralny Zwia-
zek Spétdzielni Spozywcow, Spotdzielcze Przedsiebiorstwo Produkcji
Garmazeryjnej i Napojow, Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-72/8151-34

a) wprowadzono zmiane w okre$leniach normalizowanych wyro-
béw, dostosowujac je do BN-80/8150-03,

b) zrezygnowano z okre$lenia kaszanki, wprowadzajac nazwe
prazonki, zapiekanki,

c) wprowadzono szerszy asortyment wyrobow zapiekanych Kka-
szowych z dodatkiem migsa i innych sktadnikéw o tzw. prazonki
lub zapiekanki bezkrwiste,

d) uaktualniono wymagania organoleptyczne, chemiczne i mikro-

biologiczne, zabezpieczajagc tym samym dobra jako$¢ wyrobdw i in-

teresy konsumentow,
e) wprowadzono nowe zasady badan.

3. Normy zwigzane
PN-75/A-04024 Produkty zywnosciowe. Wykrywanie i ilosciowe
oznaczanie gronkowc6w chorobotworczych (koagulazododatnich)
PN-85/A-8205! Artykuty garmazeryjne. Po6tprodukty i wyroby go-
towe Badania mikrobiologiczne ¢
PN-85/A-82100 Wyroby garmazeryjne. Badania chemiczne
PN-80/A-82101 Wyroby garmazeryjne. Badania organoleptyczne
i fizyczne
BN-85/8150-01 Wyroby garmazeryjne. Pobieranie prébek
BN-73/8150-04 Wyroby garmazeryjne. Pakowanie, przechowywanie
i transport. Wytyczne ogélne
4. Symbol wg SWW — 2542.
5. Autor projektu normy — inz. Barbara ldziak — SPOLEM
Centralny Zwigzek Spoétdzielni Spozywcédw, Oddziat Wojewddzki
w Katowicach.



