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i. WSTĘP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są wyma­
gania ogólne dotyczące półfabrykatów i wyrobów goto­
wych niemięsnych: mączno-kaszowo-warzywnych.

1.2. Zakres stosowania normy. Normę należy stoso­
wać przy opracowywaniu receptur, w produkcji, obro­
cie i kontroli.

1.3. Określenia
1.3.1. wyroby garmażeryjne niemięsne — półfabryka­

ty, wyroby gotowe, potrawy kulinarne, w których su­
rowcami podstawowymi są różne rodzaje kasz, mąki, 
ryż, ziemniaki i ich przetwory, warzywa z dodatkiem 
składników wiążących, spulchniających, smakowych 
oraz z dodatkiem lub bez surowców mięsnych, tłuszczo­
wych i podrobowych w ilości nie większej niż 25 %.

1.3.2. półfabrykaty mączne, mączno-kaszowe, mączno- 
-warzywne, kaszowo-warzywne — wyroby spożywcze 
produkowane z różnych rodzajów mąki, kasz, ryżu, 
ziemniaków, warzyw i ich przetworów z dodatkiem 
składników wiążących, spulchniających, smakowych; 
ilość surowców i dodatków, ą także sposób i stopień 
ich przetworzenia określa receptura — mrożone lub 
niemrożone, wymagające przed spożyciem dalszych za­
biegów kulinarnych.

1.3.3. wyroby gotowe mączne — wyroby i potrawy 
kulinarne, w których surowcem podstawowym jest je­
den z rodzajów mąki w postaci ciasta łączonego z róż­
nymi nadzieniami lub dodatkami; skład surowców' pod­
stawowych i dodatków, sposób i stopień przetworzenia 
określa receptura.

1.3.4. wyroby gotowe kaszowe — wyroby i potrawy 
kulinarne, w' których surowcem podstawowym jest je­
den z rodzajów' kasz lub ryżu poddany uprzednio 
obróbce termicznej i połączony z różnymi dodatkami; 
skład surowców podstawowych i dodatków, sposób 
i stopień przetworzenia określa receptura.

1.3.5. wyroby gotowe mączno-kaszowo-warzywne —
wyroby i potrawy kulinarne wyprodukowane z różnych 
rodzajów mąki. kasz, ryżu, ziemniaków, warzyw i ich 
przetworów łączonych ze sobą w różnych proporcjach; 
skład surowcowy, sposób i stopień przetworzenia okre­
śla receptura.

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE

2.1. Podział. Wyroby garmażeryjne niemięsne mącz­
no-kaszowo-warzywne dzieli się na;

— półfabrykaty,
— wyroby gotowe.
2.1.1. Półfabrykaty dzieli się:
a) ze względu na stan termiczny na:
— mrożone,
— chłodzone, ■
b) w zależności od użytego surowca podstawowego:
— mączne,
— kaszowo-warzywne,
— mączno-warzywne.

2.1.2. Wyroby gotowe dzieli się w zależności od uży­
tego surowca-podstawowego na:

a) mączne — w skład tej grupy wchodzą następują­
ce podgrupy:

— ciasta pieczone z dodatkami, nadzieniem lub bez 
nadzienia.

— płaty naleśnikowe,
— naleśniki i krokiety,
— pierogi,
— paszteciki,
— kulebiaki,
— makarony i zapiekanki z makaronów,
— łazanki.
— raeuchy,
— kluski.
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b) kaszo we — w skład tej grupy wchodzą następu­
jące podgrupy:

— kasze i ryż na sypko,
— zapiekanki z kaszy i ryżu,
— kotlety z ^aszy i ryżu,
c) mączno1kaszowo-warzywne — w skład tej grupy 

wchodzą następujące podgrupy:
— gołąbki,
— kotlety rnączno-ryżowo-warzywne,
— warzywa faszerowane.
2.2. Przykład oznaczenia

WYROBY GARMAŻERYJNE NIEMIĘSNE MĄCZNE 
BN-82/8159-06

3. WYMAGANIA

3.1. Surowce, dodatki i przyprawy
3.1.1. Surowce podstawowe: mąka, kasza, ryż, ziem­

niaki i warzywa użyte do produkcji powinny odpo­
wiadać wymaganiom obowiązujących norm przedmio­
towych.

3.1.2. Dodatki i przyprawy użyte do produkcji po­
winny pdpowiadąć wymaganiom obowiązujących norm 
przedmiotowych.

3.1.3. Surowce mięsne, tłuszczowe i podrobowe. Mię­
so, tłuszcz, drób i podroby użyte do produkcji jako 
dodatek w ilości nie przekraczającej 25 6< powinny być 
uznane przez Weterynaryjną Inspekcję Sanitarną za 
zdatne do spożycia bez zastrzeżeń.

Mięso z drobiu powinno odpowiadać wymaganiom 
BN-76/8151-47. BN-76/8 151-46.

Mięso z nutrii powinno odpowiadać wymaganiom 
BN-77/8151-49.

Mięso rozdrobnione powinno odpowiadać wymaga­
niom BN-81/8011-06.

Tłuszcze surowe powinny odpowiadać wymaganiom 
PN-63/A-85816.

Podroby powinny odpowiadać wymaganiom PN-66/ 
A-82004.

3.2. Wymagania dotyczące półfabrykatów
3.2.1. Wymagania organoleptyczne dotyczące półfa­

brykatów mącznych — ciast surowych: ciasta pierogo­
wego, ciasta makaronowego. Ciasta półkruchego i kru­
chego, ciasta półfrancuskiego i francuskiego — wg 
tabl. 1.

3.2.2. Wymagania organoleptyczne dotyczące półpro­
duktów mącznych — pierogów z nadzieniem, knedli, 
pasztecików — wg tabl. 2.

T ab lica  1

C echa Wymagani a

Wygląd ogólny c ia s to  w yporc jowane,  dowolnie uformowane, opakowane w folię,  tomofan, p e r ­
gamin lub na tackach;
p o w ie rzch n ia  g ładka,  matowa lub b ły s z c z ą c a  w z a leżnośc i  od ro d z a ju  c ia s ta ;  
d opuszcza lne  posypanie  mękę, n iedo p u szcza ln e  zab ru d ze n ie  powierzchni

K o n sy s ten c ja z w ar ta ,  e la s ty c z n a  lub miękka w za leżn o śc i  od ro d za ju  i jego p rz e zn a c z en ia

S t r u k t u r a -  d la  c i a s t a  p ie rogowego ,  m akaronowego,  k ruchego  i pó łkruchego -  jednoli ta ,  
na powierzchni  w idoczne małe o tworki;  n iedopuszcza lne  sk u p isk a  składników;

-  d la  c i a s t a  p ó łf rancusk iego  i f ran c u sk ieg o  n ie jednol i ta ,  w idoczne poszczegó lne  
w ars tw y

B a r  wa -  b ia łokrem ow a do kremowej,  jednol i ta  bez plam i smug
-  d la  c i a s t a  pó łf rancusk iego  i f r an cu sk ieg o  n ie jednoli ta ,  k remowa do kremowo- 

żó łte j

Smak” i zapach c h a r a k t e r y s ty c z n y  dla s u ro w eg o  c i a s t a  i użytych dodatków; n iedopuszcza lny  
g o rz k i ,  s t ęc h ły  lub inny obcy

T a b l ic a  2

C echa
Wymagani a

pierogi knedle pasz tec ik i

Wyględ ogólny k s z ta ł t  i w ie lkość  u z a l e ż ­
nione od uży tych  m atryc ,  
w ie lkość  w yrów nana,  po­
w ie rz ch n ia  gładka,  c zy s ta ,  
o p ró s z o n a  mękę, c ia s to  ha 
spo jen iu  dokładnie  z lepione; 
n ied o p u szcza ln e  zab ru d ze n ia  
pow ierzchni  i p rz e św i ty  
nadzieni a

k sz ta ł t  ku l is ty  lub owalny, 
w ie lkość  wyrównana,  po­
w ie rz ch n ia  g ładka ,  c żys ta ,  
o p ró sz o n a  mękę; n iedopu­
s z c z a ln e  z a b ru d ze n ia  po­
w ie rzchn i  i p r z e św i ty  na ­
dz ien ia

k sz ta ł t  i w ie lkość  o k r e ś ­
lona r e c e p t u r ę ,  wie lkość  
wyrównana,  pow ierzchn ia  
gładka, b ły s z c z ę c a  lub ma­
towa; d opuszcza  s i ę  na po­
w ierzchni  bocznej  w idocz ­
ne nadzien ie

pó łfab ryka ty  m rożone  -  p o rc jow ane  i pakowane w torebki  z folii na tackach  lub w pudełka 
ka r tonow e

p ó łfab ryka ty  n iem roźone  -  u łożone  w jednej  w a rs tw ie  na tackach ,  półmiskach
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cd.  tabl.  2

C echa
Wymagani a

pasz tec ik ip ierogi knedle

K o n sy s te n c ja dla półfabrykatów  mrożonych; c i a s t a  -  jednol i ta ,  u tw ardzona p r z e z  zam rożen ie ;
i s t r u k t u r a

po ugotowaniu po ugotowaniu po up ieczen iu  e l a s ty c z -

-  miękka, n ie ro z p a d a ję c a miękka, z w ar ta ,  na p r z e - na, pulchna lub l i s t -

Się k ro ju  po row ata kowana,  d opuszcza lna  krir - 
cha  w z a leżnośc i  od rodza ju  
c ia s ta

n adzien ia  -  c h a r  a k te r  y s ty czn a  dla ro d za ju  i Stopnia rozdrobn ien i  a użytych składników
o k re ś lo n y ch  r e c e p t u r ę ;

s to su n e k  c i a s t a  do nadzien ia zgodny z wymaganiami podanymi w tabl.  11

B ar w a c ia s ta ;
bi a łokrem owa bia łokrem ow a do k rem o- bia łokrem owa do kremowo-

wej żółte j

nadzien ia ;  c h a r  a k te r  ys tyczna dla użytych składników o k re ś lo n y ch  r e c e p t u r ę

Smak i z apach c h a r  a k te r  y s tyczny  dla su row ego  c i a s t a  i użytego nadzienia ;  
' n iedo p u szcza ln y  g o rz k i ,  s t ęc h ły  lub inny obcy

3.2.3. Wymagania organoleptyczne dotyczące półfa­
brykatów kaszowo-warzywnych — kotletów — wg tabl.3.

3.2.4. Wymagania organoleptyczne dotyczące wyro­
bów gotowych mącznych — płaty naleśnikowe, naleśniki, 
krokiety — wg tabl. 4.

3.2.5. Wymagania organoleptyczne dotyczące wyro­
bów gotowych mącznych — paszteciki, kulebiaki, ciasta 
pieczone z dodatkami — wg tabl. 5.

3.2.6. Wymagania organoleptyczne dotyczące wyro­
bów gotowych mącznych — pierogi, łazanki, zapiekanki 
makaronowe — wg tabl. 6.

3.2.7. Wymagania organoleptyczne dotyczące wyro­
bów gotowych mącznych — racuchy, kluski — wg tabl. 7.

3.2.8. Wymagania organoleptyczne dla wyrobów goto­
wych kaszowych — kasze, ryż na sypko — wg tabl. 8.

3.2.9. Wymagania organoleptyczne dla wyrobów goto­
wych kaszowych — zapiekanki, kotlety — tabl. 9.

3.2.10. Wymagania organoleptyczne dotyczące wyro­
bów gotowych kaszowo-warzywnych — gołąbki ze słod­
kiej lub kiszonej kapusty, warzywa faszerowane, kotlety 
mączno-ryżowo-warzywne — wg tabl. 10.

3.3. Wymagania fizyczne dotyczące półfabrykatów 
i wyrobów gotowych mączno-kaszowo-warzywnych

3.3.1. Wymagania fizyczne dotyczące temperatury 
wewnętrznej półfabrykatów mrożonych — temperatura
nie wyższa niż -6 °C.

3.3.2. Wymagania fizyczne dotyczące zawartości na­
dzienia w półfabrykatach i wyrobach gotowych — wg
tabl. 11.

T a b l i c a  3

C echa Wymagani a

Wyględ ogólny k s z ta ł t  o k ręg ły  lub owalny,  sp ła s z c z o n y ,  m asa  około 100 g, po w ie rzch n ia  wy­
rów n an a ,  p a n ie ro w an a  bułkę lub innym pan ie runk iem ,  n ied o p u szcza ln e  z d e f o r ­
mowania i z ab r u d ze n ia  p o w ierzchn i ,  
pó łfab ryka ty  m rożone  -  pakowane w to re b k i ,  pudełka,
pó łfab ry k a ty  n iem rożone  -  u łożone  w jedne j  w a r s tw ie  na tackach ,  półmiskach

K o n sy s te n c ja  i s t r u k t u r a jedno l i ta ;  n ie d o p u szcza ln e  sk u p isk a  p oszczegó lnych  sk ładników; zw ięzan ie  
sk ładn ików dobre ,
d la  pó łfabrykatów  m rożonych  k o n s y s te n c ja  u tw ard zo n a  p r z e z  zam ro żen ie

B ar w a na pow ierzchni  c h a r  a k te r  y s ty czn a  dla t a r t e j  bułki lub z a s to s o w a n e g o  pan ierunku;  
na p rz e k ro ju  -  c h a r  a k te r  y s ty czn a  d la  użytego r o d z a ju  k a sz y  lub ry ż u  i p o z o s ta ­
łych sk ładn ików  o k re ś lo n y c h  r e c e p t u r ę

Smak i z apach c h a r a k t e r  y s tyczny  d la  użytego ro d z a ju  k a sz y  lub ry ż u  o r a z  pozo s ta ły ch  s k ł a d ­
ników i p rz y p ra w ;  n ied o p u szcza ln y  s t ę c h ły ,  g o rz k i ,  jełki lub inny obcy
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T a b l ic a  4

Wymagania

p ła ty  na leśn ikow e naleśn ik i k ro k ie ty

Wygląd ogólny usm ażone  c ie n k ie  p ła ty c i a s ­
ta  o k s z t a ł c i e  okrągłym lub 
owalnym

usmażone p ła ty n a le śn ik o ­
we u k sz ta ł tow ane  w formie 
sp ła s z cz o n e g o  w alca  lub 
t ró jk ą ta  z ró w nom iern ie  
nałożony w ars tw y  n a d z ie ­
nia

usmażone  p ła ty na leśn ikow e  
zw in ię te  w ru lo n ,  z rów no ­
m ie rn ie  na łożonę w ars tw ę  
nadzien ia ;  p an ie row ane ,  
powtórn ie  smażone

n ie d o p u szcza ln e  p rz y p a le n ie  i z ab ru d zen ie

Kons y s ten c ja  
i s t r u k t u r a

jed n o l i ta  lub p o ro w a ta  w 
z a leż n o śc i  od ro d z a ju  c i a ­
s t a ,  e l a s ty c z n a ;  n ied o p u sz ­
c za ln e  p ła ty  rw ę c e  s ię  lub 
ro z p a d a j ą c e

c i a s t a  -  jedno l i ta  lub po­
ro w a ta  w za leżn o śc i  od 
ro d z a ju  c ia s ta ;  n iedo­
p u szc z a ln e  r o z e r w a n ia  
c i a s t a  z wydostającym 
s ię  nadzieniem 
nad z ien ia  -  m iękka ,  j e d ­
noli ta  w ła śc iw a  dla  u ży ­
tych składn ików i s to p ­
n ia  ich ro z d ro b n ie n ia

c i a s t a  -  jedno l i ta ,  w ła śc iw a  
dla c i a s t a  na leśnikowego 
pan ie row anego  i pow tórn ie  
usmażonego; n ie d o p u sz c z a l ­
ne ro z e r w a n ia  powierzchni  
z wydostajęcym s ię  n a d z ie ­
niem

B a r w a n ie jedno l i ta ,  krem owa do z ło c is te j  z widocznymi plamkami 
bryzowymi powstałymi w wyniku sm ażen ia

n ie jedno l i ta ,  z ło c i s t a  do 
b ręzow ej

n adzien ia  -  w ła śc iw a  dla użytych składników

Smak i zapach w łaśc iw y  dla c i a s t a  n a ­
leśnikowego smażonego

w łaśc iw y  dla  c i a s t a  n a ­
leśnikowego i ro d za ju  
n adzien ia

w łaśc iw y  dla c i a s t a  n a ­
leśnikowego p a n ie ro w an e ­
go smażonego i ro d z a ju  n a -  
dzieni a

n ied o p u szcza ln y  g o rz k i ,  kwaśny,  je łk i ,  s t ę c h ły  i inny obcy
i

T a b l ic a  5

C ech a
Wymagani a

p asz tec ik i
kulebiaki i p ie rog i  d rożdżow e 

p ieczone
c i a s t a  p ieczone  z dodatkami,  
nadzieniem lub bez nadzien ia

Wyględ ogólny k s z ta ł t  zb l iżony do ru lonu  
lub sp ła s z cz o n e g o  jedno ­
s t ro n n i  e tw a lca  c ię teg o  ukoś ­
nie a lbo p ro s to p a d le ,  lub 
inny o k re ś lo n y  r e c e p t u r ę ;  
m a sa  1 sz tuki  do 150 g, po­
w ie rz c h n ia  gó rn a  g ładka  lub 
n ie ró w n a ,  b ły s z c z ę c a ,  na 
c ię te j  pow ie rzchn i  bocznej 
w idoczne  z ap iec z o n e  n a ­
d z ien ie ;  d o p u szcza  s ię  
p a sz tec ik i  z popękanę po­
w ie rz ch n ię  c i a s t a  w ilości 
n ie  w ię k sz e j  niż 5 %

k s z ta ł t  zb l iżony do podłuż­
nych bochenków lub inny 
o k re ś lo n y  r e c e p t u r ę ,  po­
w ie rz ch n ia  upieczonego  
c i a s t a  -  g ładka ,  b ły s z c z ę ­
c a ,  może też  być uform o­
wana d ek o ra cy jn ie ,  do-  

/ p u szc z a ln e  popękanie  po­
w ie rzchn i  do 5 %

boki c i a s t a  o pods tawie  p r o s -  
tokę ta ,  k w adra tu ,  ow al ­
nym lub innym okreś lonym  
r e c e p t u r ę  z widocznymi na 
pow ierzchni  dodatkami

K o n sy s te n c ja  
i s t r u k t u r a

c i a s t a  d rożdżow ego  -  e l a s ty c z n a ,  pu lchna ,  po row ata ;
c i a s t a  pó łk ruchego  i k ruchego  -  jed n o l i ta  i k ru ch a ;
c i a s t a  pó łf ran cu sk ieg o  i f r an c u s k ieg o  -  l i s tkow ana ,  łamliwa;

n ie d o p u szcza ln y  zak a lec
n a d z ien ia  -  miękka ,  jed n o l i ta ,  w ła śc iw a  d la  uży tych  s k ła d ­
ników i s to p n ia  ich ro zd ro b n ie n i  a; n ie d o p u szcza ln e  s k u ­
p isk a  p o szczeg ó ln y ch  składn ików

dodatków -  miękka,  w ła ś c i ­
wa dla użytych składników^ 
s to p n ia  ich rozd ro b n ien i  a 
i obróbki  te rm iczne j

B a r w a n ie jed n o l i ta ,  od z ło c is te j  do ja sn o b r ę z o w e j ;  n ie d o p u sz c z a l ­
na c iem n o b ru n a tn a  i c z a r n a  pow sta ła  wskutek  p rzy p a len ia ;  
n a d z ien ia  -  w ła śc iw a  dla użytych su row ców

niejednoli  ta;
c i a s t a  -  k rem o w o z ło c is ta  do 
z ło c is te j ;
dodatków -  w ła śc iw a  dla 
użytych składników; n ie ­
d o p u szcza ln a  c z a r n a  p ow sta ­
ła wskutek  p rz y p a le n ia

Smak i zapach w łaśc iw y  dla p ieczonego  c i a s t a  d rożdżow ego ,  pó łk ruchego ,  k ru ch eg o ,  pó łfr  ancusk iego ,  
f r a n c u s k ie g o  o r a z  nad z ien ia  i dodatków;
n ie d o p u sz c z a ln y  g o rz k i ,  kw aśny ,  je łk i ,  s t ęc h ły  i inny obcy
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Wymagani a

C echa
pierogi

łazanki  i m akarony  
z dodatkami

zapiekanki  m akaronowe

Wygląd ogólny k s z ta ł t  p ó łko l is ty ,  t r ó j k ą t ­
ny, kw adra tow y ,  owalny, 
w ie lkość  o k r e ś lo n a  r e ­
cep tu ry ;  p o w ie rzch n ia  
g ładka  lub pofałdowana z a ­
leżnie  od ro d z a ju  n a d z i e ­
nia;  d o p u szcza ln e  z a b r u ­
dzen ie  pow ierzchn i  n a ­
dzieniem i p ik n ię c ie  
c i a s t a  w i lośc i  do 10% pa r t i i

jedno l i ta  m ie szan in a  goto­
wego m akaronu  lub łazanek  
z dodatkami; ro d z a j  do­
datków, ich s top ień  r o z ­
d ro b n ien ia  i obróbki  t e r ­
micznej  o k r e ś l a  r e c e p t u r a

w yrób wyporc jowany  w f o r ­
mach; k sz ta ł t  i w ie lkość  
z a l eż n a  od użytej formy; 
p o w ie rzch n ia  zap ieczona  
z widocznymi składnikami 
zap iekanki;  n ie d o p u sz c z a l ­
ne p rz y p a le n ie  i z a b r u d z e ­
nie powierzchni

Kons ys ten c ja  
i s t r u k t u r a

c i a s t a  -  miękka,  n i e r o z -  
p a d a jęc a  s i ę ;  
n adz ien ia  -  c h a r a k t e r y s ­
tyczna  dla uży tych  s k ł a d ­
ników

poszczeg ó ln y ch  sk ład n i ­
ków — miękka, zw ięzan ie  
dobre

niejednoli  ta ,  po row ata ,  
p o szczegó lnych  składników 
miękka

B a r w a c i a s t a  -  k r e m o w o s z a ra ,  
c h a r a k t e r y s ty c z n a  dla go­
towanego c i a s t a  p ie ro g o w e ­

go;
nad z ien ia  -  c h a r a k t e r y s t y c z -  
na dla uży tych  składników

nie jedno l i ta ,  w ła śc iw a  dla 
gotowanego c i a s t a  m a k a ro ­
nowego i użytych s k ła d ­
ników

na powierzchni  n ie jedno ­
lita, wynika jęca  z z a p i e c z e ­
nia m akaronu  i w idocznych 
składników; n ie d o p u sz c z a l ­
ne zab ru d ze n ie  p o w ie rz ch ­
ni o r a z  b a rw a  c iem n o b rę zo -  
wa ś w iad c z ęc a  o p r z y p a le ­
niu, na p rz e k ro ju  -  w ła śc iw a  
dla gotowanego m akaronu 
i użytych sk ład n ik ó w

Smak i zapach w łaśc iw y  dla gotowanego 
c i a s t a  p ie rogow ego  i n a d z i e -  
ni a

w ła śc iw a  dla gotowanego c i a s t a  m akaronowego  połączonego 
z dodatkami i p rzyprawam i okreś lonymi r e c e p t u r ę

n ied o p u szcza ln y  s tęc h ły ,  g o rz k i ,  jełki lub inny obcy

Tabl  ica  7

C echa
Wymagani a

ra c u c h y kluski

Wyględ ogólny k sz ta ł t  owalny, p o w ie rz ch n ia  n ie rów na ,  
m asa  1 sz tuki  około 100 g

k s z ta ł t  i w ie lkość  w m ia rę  wyrównana,  
o k re ś lo n a  r e c e p t u r ę

K o n sy s te n c ja  i s t r u k ­
t u r a

e la s ty c z n a ,  p o row ata ,  miękka n i e r o z p a -  
d a ję ca  s ię

e l a s ty c z n a  lub miękka w z a leżnośc i  od 
ro d z a ju  c i a s t a ,  n ie ro z p a d a ję c a  s ię

B a r w a na powierzchni  -  z ło c i s t a  do j a s n o b r ę z o -  
wej,  n ie jednol i ta ;  na p rz e k ro ju  -  k remowa 
do żó łte j

k re m o w o sza r  a, jednoli ta ,  c h a r a k t e r y s ­
tyczna  d la  gotowanych wyrobów męcznych

Smak i zapach w łaśc iw y  d la  c i a s t a  smażonego o r a z  uży­
tych dodatków zapachow o-sm akow ych

n ied o p u szcza ln y  s tęc h ły ,  g o rzk i ,  kwaśny,  je

w łaśc iw y  dla gotowanego c i a s t a  ze  s k ła d ­
ników o k re ś lo n y ch  r e c e p t u r ę

łki lub inny obcy

T ab I i c a  8

C echa Wymagani a

Wyględ ogólny m asa  po ro w a ta ,  oddz ie lone  po szczeg ó ln e  z ia rn k a ;  d opuszcza lne  lękkie z lep ien ia

K o n sy s te n c ja  i s t r u k t u r a miękka ,  n ie ró zg o to w an a ,  sypka

B a r w a c h a r a k t e r y s ty c z n a  d la  poszczeg ó ln y ch  ro d za jó w  k a sz  lub ry żu ;  n iedopuszcza lne  
z ab rudzen i  a

Sm ak i z apach wł.aściwy dla  gotowanych poszczeg ó ln y ch  ro d za jó w  k a sz  lub gotowanego ryżu;  
n ied o p u szcza ln y  g o rz k i ,  kwaśny,  jełki lub inny obcy
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C echa
Wymagani a

zapiekanki  • kot lety

Wygląd ogólny

!

wyrób p orc jow any  w form ach;  k s z ta ł t  
i -w ie lkość  z a leż n a  od użyte j  formy; 
p o w ie rzch n ia  zap ieczo n a  z w idoczny ­
mi składnikami zapiekanki d e k o r a ­
cy jn ie  b ę d i  dowolnie ułożonymi

k sz ta ł t  o k rę g ły  lub owalny; m asa  1 sztuki 
około 100 g; p ow ie rzchn ia  wyrównana,  
w ła śc iw a  dla  wyrobu smażonego

. n ie d o p u szcza ln e  zdeform ow ania  i z a b ru d ze n ia  powierzchni

K o n sy s ten c ja  1 s t r u k t u r a n ie jedno l i ta ,  po ro w a ta ,  p o szczegó lne  
składniki  miękkie

jedno l i ta ,  miękka, zw ięzan ie  dob re ,  gó rna  
i dolna p o w ie rzch n ia  lekko s p ieczo n a ,  
c h ru p k a

B ar w a n ie jedno l i ta ,  c h a r a k t e r y s ty c z n a  dla 
ro d z a ju  kaszy  lub ry ż u  i pozosta łych  
składników zapiekanki

' n ie jedno l i ta ,  na powierzchni  z ło c i s t a  do 
ja sn o b ręz o w e j ,  na p rz e k ro ju  c h a r a k t e r y s ­
tyczna  d la  m ieszan in y  jedno l i te j  p o s z c z e ­
gólnych rodza jów  k a sz y  i pozosta łych  
składników

n ie d o p u sz c z a ln a  b ru n a tn a  lub c z a r n a  wynikła z p r z a p a l e n ia

Smak i zapach w łaśc iw y  dla zap iekanek  sp o rz ąd z o n y c h  
z różnego  ro d z a ju  k a sz  lub ryżu*z do ­
datkiem w arzy w ,  owoców lub innych 
dodatków i p rz y p ra w  smakowych

c h a r a k t e r y s ty c z n y  dla smażonych wyrobów 
sp o rz ąd z o n y c h  z ró ż n y c h  rodza jów  k asz y  lub 
ry ż u  o r a z  sk ładników i p rz y p ra w  o k r e ś l o ­
nych r e c e p t u r ę

n ied o p u szcza ln y  s tę c h ły ,  g o rzk i ,  jełki lub inny

T abl i ca  10

Wymagani a

C echy
gołębki w arzy w a  nadziewane

_
kotle ty  m ę c zn o - ry ż o w o -w a ­

rzyw ne

Wyględ ogólny l iśc ie  kap u s ty  s łodk ie j  lub 
k iszo n e j  u p rzedn io  b lan -  
szo w an e ,  wypełnione n a ­
dzieniem; k s z ta ł t  owalny 
lub sp ła sz cz o n e g o  walca; 
n ied o p u szcza ln e  popęka ­
nia z p rze św item  n a d z ie ­
n ia  o r a z  z ab r u d ze n ia  po­
w ie rzchn i

w arzy w a  wypełnione n a d z ie ­
niem, poddane o b róbce  t e r ­
micznej ;  k s z ta ł t  na tu ra lny  
w arzywa ,  na p o w ie rz ch ­
niach  c ię ty ch  widoczne 
nadzien ie ;  wyjętek s t a n o ­
wię pomidory, k tó re  n a ­
dz iewa s ię  i nie poddaje 
o b ró b c e  te rm iczne j

ksz ta ł t  o k ręg ły  lub owalny, 
m asa  1 sztuki  około 100 g 
p ow ie rzchn ia  wyrównana,  
w ła śc iw a  dla wyrobu sm a ­
żonego; n iedopuszcza lne  
zdeformowania  i z a b r u ­
dzen ia  powierzchni

K o n sy s te n c ja  
i s t r u k t u r a

kap u s ty  -  miękka n i e r o z -  
gotowana;
n adzien ia  -  miękka, c h a -  
r  a k te r  y s ty czn a  d la  u ży ­
tych składników; 
zw ięzan ie  dobre

w arzyw  -  miękka, n i e r o z -  
gotowana;
pomidorów -  j ę d rn a  
nadzien ia  -  c h a r a k t e r y s ­
tyczna  dla użytych s k ła d ­
ników

nie jednol i ta ,  miękka, zw ię ­
zanie  dobre ,  gó rn a  i dolna 
p ow ierzchn ia  lekko s p i e ­
czona ,  ch rupka

n ied o p u szcza ln e  sk u p isk a  p o szczegó lnych  składników

B ar w a z ew n ę t r z n a  -  c h a r a k ­
t e r y s ty c z n a  dla św ieżych  
lub k iszonych  liści k a ­
pusty ;  na p rz e k ro ju  -  n ie ­
jed n o l i ta ,  z widocznymi 
z ia rnkami ry ż u  lub kaszy  
i innych składników uży ­
tych zgodnie  z r e c e p t u r ę

z e w n ę t rz n a  -  c h a r a k t e r y s ­
tyczna  dla zas tosow anego  
w arzyw a;  na p rz e k ro ju  -  
n ie jedno l i ta ,  z widocznymi 
z iarnkami ry żu  lub kaszy  
i w arzyw  o r a z  .innymi 
składnikami użytymi zgod­
nie z r e c e p t u r ę

nie jednol i ta ,  na p o w ie rz ch ­
ni z ło c is ta  do ja s n o b r ę z o -  
wej; na p rz e k ro ju  c h a -  
r  ak te r  ys tyczna  dla m ie s z a ­
niny poszczególnych  s k ła d ­
ników; n iedo p u szcza ln a  
b ru n a tn a  lub c z a r n a  wy­
nikła  z p rzy p a len ia

Smak i z apach gołębków z k apus ty  s ło d ­
kiej  -  w łaśc iw y  dla goto­
wanej kap u s ty  o r a z  użytych 
su row ców ,  dodatków i p r z y ­
p raw  w chodzęcych  w sk ład  
n adzien ia ;  gołębków z k a ­
pus ty  k iszone j  -  w łaśc iw y  
dla gotowanej kapusty  k i ­
szo n e j  o r a z  użytych s u ­
rowców, dodatków i p r z y ­
praw  w chodzęcych  w sk ład  
nad z ien ia  z wyczuwalnym 
lekko kwaskowym posmakiem,

w łaśc iw y dla gotowanego 
w arzy w a  o r a z  użytych s u ­
rowców, dodatków i p r z y ­
praw  wchodzęcych  w sk ład  
nadzien ia ;  pomidorów na ­
dz iewanych  -  w ła śc iw y  dla 
tego w arzy w a  o r a z  uży ­
tych su row ców ,  dodatków 
i p rz y p ra w  wchodzęcych 
w s k ład  nadzien ia

w łaśc iw y dla użytych s u ­
rowców, dodatków i p r z y ­
praw

nied o p u szcza ln y  s tęc h ły ,  g o rz k i ,  jełki lub inny obcy
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W y szczegó ln ien ie Wymagania do tyczące  zaw ar to śc i  nadzien ia ,  %

Naleśnik i nie mniej niż 40
Naleśnik i  z nadzieniem owocowym nie mniej niż 20
P ie ro g i nie mniej niż 40
Knedle nie mniej niż 20
P a s z te c ik i nie mniej niż 40
K ro k ie ty nie mniej niż 35
Kulebi aki nie mniej niż 50
W arzyw a  nadziewane nie mniej niż 50
Gołąbki nie mniej niż 50

3.4. Wymagania chemiczne dotyczące półfabrykatów 
i wyrobów gotowych mączno-kaszowo-warzywnych. Wy­
magania chemiczne dotyczące zawartości wody, tłusz­
czu, skrobi, cukru, soli ustalają receptury lub normy 
zakładowe. W przypadku braku sprecyzowania wyma­
gań szczegółowych w czynnościach kontrolnych bądź 
przy rozstrzyganiu sporu wskaźniki chemiczne odnosi 
się do wzorca, tj. wyrobu uzyskanego z produkcji nad­
zorowanej.

3.5. Wymagania mikrobiologiczne

3.5.1. Wymagania mikrobiologiczne dla półfabrykatów 
niemrożonych

— bakterie grupy C nieobecne w 0,001 g,
— bakterie z rodzaju Salmonella nieobecne w 25 g 

produktu.

3.5.2. Wymagania mikrobiologiczne dla półfabrykatów 
mrożonych

Pałeczki z grupy Coli nieobecne w 0,001 g.
Laseczki przetrwalnikujące beztlenowe oraz gron- 

kowce chorobotwórcze nieobecne w 0,1 g.
Bakterie z rodzaju Salmonella nieobecne w 25 g pro­

duktu.

3.5.3. Wymagania mikrobiologiczne dla wyrobów go­
towych

Pałeczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01 g pro­
duktu.

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

Laseczki przetrwalnikujące beztlenowe — nieobecne 
w 0,1 g produktu.

Bakterie z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25,0 g 
produktu.

Gronkowce chorobotwórcze — nieobecne w 0,1 g
produktu.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie. Wyroby należy zabezpieczyć przed 
zanieczyszczeniem i uszkodzeniem. Przy porcjowaniu

wyrobów należy stosować opakowanie bezpośrednie 
jednostkowe dopuszczone przez służbę zdrowia.

Na opakowaniach jednostkowych powinny być umie­
szczone etykiety zawierające następujące dane:

a) nazwa producenta,
b) pełna nazwa wyrobu,
c) data produkcji,
d) masa jednostkowa netto,
e) cena detaliczna.
Na opakowaniach zawierających produkt mrożony 

dodatkowo informację o treści: „Chronić przed rozmro­
żeniem. Produkt rozmrożony nie kwalifikuje się do 
powtórnego zamrożenia".

4.2. Przechowywanie

4.2.1. Warunki przechowywania. Półfabrykaty mrożo­
ne powinny być przechowywane w temperaturze nie 
wyższej niż -18 °C.

Półfabrykaty niemrożone i wyroby gotowe powinny 
być przechowywane w pomieszczeniach chłodzonych, 
bez obcych zapachów, w temperaturze od +4 °C dp 
+8 °C i wilgotności nie większej niż 85 %.

4.2.2. Okres przydatności do sprzedaży — okres li­
czony od zakończenia produkcji do zakupu przez kon­
sumenta.

Okres przydatności do sprzedaży przy zachowaniu 
warunków zgodnych z 4.2.1 nie powinien przekraczać 
dla:

— półfabrykatów mrożonych — 3 miesiące,
— półfabrykatów niemrożonych — 24 h,
— wyrobów gotowych — 48 h.

4.2.3. Transport — wg BN-73/8150-04.

5. BADANIA

5.1. Program badań — wg tabl. 12.

Badania pełne przeprowadza się przed uruchomie­
niem produkcji seryjnej, przy zmianie składu surowco­
wego, technologii i co najmniej w okresach rocznych.

Badania niepełne przeprowadza się każdorazowo 
przed przekazaniem partii do obrotu towarowego.
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Lp. R odza je  badań
Badani a

pełne ni epełne o k re so w e

1 O k r e ś l e n i e  k s z ta ł tu  i wielkości + + +

2 O k re ś l e n ie  powierzchni # + + +

3 O k r e ś l e n i e  barwy + + +

4 O k r e ś l e n i e  s t r u k tu r y + + +

5 O k r e ś l e n i e  k o n sy s ten c j i + + +

6 O k re ś l e n ie  smaku i zapachu + + +

7 O k r e ś l e n i e  z aw a r to śc i  n adz ien ia + + +

8 O k re ś l e n ie  te m p e ra tu ry  i pó łfabrykatów mrożonych + - +

9 O z n aczen ie  z aw a r to śc i  wody + - +

10 O z n aczen ie  z aw a r to śc i  t łu szczu + - +

1 1 O z n aczen ie  z aw a r to śc i  sk rob i  ogółem + - +

12 O zn ac z en ie  z aw a r to śc i  cu k ru + - +

13 O z n aczen ie  zaw a r to śc i  soli + - +

14 W ykrywanie  obecnośc i  ba k te r i i  z grupy  Coli + - -

15 W ykrywanie  obecnośc i  pa łeczek  z ro d z a ju  P r o to u s + - -

16 W ykrywanie  obecnośc i  la se c z ek  p rze t rw a ln ik u j^ c y c h  
bezt  lenowych + - -

17 W ykrywanie  obecnośc i  gronkowców koagulazododatn ich + - -

18 W ykrywanie  obecnośc i  b ak te r i i  z ro d z a ju  Sa lm onella + - -

\

Badania okresowe przeprowadza się zgodnie z usta- 5.2.2. Pobieranie próbek — wg BN-71/8150-01.
lonym harmonogramem lub na zlecenie jednostki prze- 5.3. Opis badań
prowadzającej kontrole. 5.3.1. Badania organoleptyczne — wg PN-80/

A-82I0I.
5.2. Kontrola jakości
5.2.1. Skład i liczność partii. Partię przeznaczony do 

jednorazowego odbioru powinna stanowić określona 
ilość wyrobu jednego rodzaju, tej samej nazwy, w je­
dnakowym opakowaniu lub nie opakowanego, wypro­
dukowana przez ten sam zakład, w tym samym dniu 
i przedstawiona jednorazowo do odbioru.

5.3.2. Badania chemiczne — wg PN-7l/A-82100.
5.3.3. Badania mikrobiologiczne — wg PN-70/ 

A-82051.
Wykrywanie gronkowców chorobotwórczych (koagu- 

lazododatnich) — wg PN-75/A-04024.
5.4. Ocena partii. Partię należy uznać za prawidłowy, 

jeżeli odpowiada wymaganiom rozdz. 3.

k o n i e c

INKORMAC.lt: DODATKOWI

1. Instytucja opracowująca normę — SPOŁEM WSS Oddziai 
Produkcji Garmażeryjnej i Napojów, Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-75/8159-06
a) wprowadzono zmiany w określeniach normalizowanych wy­

robów dostosowując do BN-80/8150-03,
b) wprowadzono szerszy asortyment wyrobów mączno-kaszowo- 

warzywnych,
c) usystematyzowano w grupy asortymentowe uzyskując bardziej 

przejrzysty układ.
d) wprowadzono nowe zasady oceny partii.

3. Normy związane
PN-75/A-04024 Produkty żywnościowe. Wykrywanie i ilościowe 

oznaczenie gronkowców chorobotwórczych (koagulnszo-dodai- 
nichl
I N-66/A-82004 Podroby zwierząt rzeźnych
PN-70/A-82051 Artykuły garmażeryjne. Póllabrykaty i wyroby go- 

louc. Ba(J;miii mikrobiologiczne

PN-7I/A-82100 Wy mb} gamia/eryjnc. Badania chcmic/nc 
PN-80/A-82101 W vrob\ garmażeryjne. Badnia oigunoIcplyc/iK* i fi­

zyczne
PN-b.VA-858 Ib Huszcze zwierzęce surowe jadalne 
BN-81/801 l-0(> Mięso be/ kości mi przetwory / mięsa rozdrobnio­

nego
BN-71/8150-01 Wyrób} garmażeryjne. Pobieranie próbek 
BN-73/8150-04 W} rob} garmażeryjne. Pakowanie, przechowywanie 

i transport. Wytyczne ogólne ,
BN-7b/8l5l-4b Produkcja garmażeryjna. I lemcmy i mięsa drobne.

uzyskane / rozbioru drobiu grzebiącego 
BN-7b/8151-47 Produkcji! garmażeryjna. Mięso i elementy / rozbio­

ru drobiu pływającego
BN-77/8151-49 Produkcja garmażeryjna. I lemcmy i mięsa drobne 

uzyskane / rozbioru tuszek nutrii
4. Symbol wg SWW — 2542-1.
5. Autor/} projektu normy — 1 ucyna ł.acik. mgr mż. Biirbaia 

Wfobcl — WSS SPOt I M. Cidańsk.
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