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N O R M A BRANŻOWA BN-80 WYROBY 
PRZEMYSŁU 

Wyroby garmażeryjne 8151-03 SPOŻYWCZEGO' 
PÓŁFABRYKATY Półprodukty i wyroby gotowe Zamiast 

I WYROBY . 
GOTOWE Z mięsa 

, 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przed mi o tem no rm y są wyma­
gania dla półproduktów i wyrobów gotowych z mi9sa 
i podrobów wieprzowych , wołowych , cielęcych , bara ­
nich . 

1.2. Zakres stosowania normy. Normę należy stoso­
wać tv za kresie produkcji , obrot u i kontroli. 

1.3. Nazwy i określenia 

1.3.1. półprodukty - środki spożywcze z mięsa pod­
dane obróbce techno logicznej (cięcie, uformowa nie) wy­
magające przed spożyciem obróbki te-rmicznej. 

1.3.2. wyroby gotowe - ś rodki spożywcze z mięsa 
i podrobów poddane. obró bce techno logicznej (uformo­
wanie, o bróbka te rmiczna, wędzenie) nadające się do 
bezpoś red niego spożycia. 

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE 

2.1. Podział 
2.1.1. Półprodukty z mięsa obejmuj~1 następującyasor­

tyment : ko tl ety, zrazy, bryzo le, s teki : szaszłyki, sznycle. 
befsztyki , rumsztyki , mięsa gulaszowe, mięso wołowe z 
włoszczyzną, ba raninI,' garmażeryjne}, ud ziec barani W9-
dzony. 

2.1.2. Wyroby gotowe z mięsa i podrobów obejmują 
nas tępujący aso rt yment: schab pieczony, schab pieczo­
ny po warszawsku, szy nkI,' pieczom" pieczei'l wieprzo­
wą, kark wieprzowy o piekany, pi eczeń wołową, żeberka 
parzone, boc2;ek parzony opiekany, boczek gotowany , 
boczek zawijan y, c idęc in!,: parzoną pieczo ną, go l onkę 

gotowaną , podga rdle parzone opiekane, ozory gotp­
wane, wątrobę smażo m" sztufad!,: wołow". 

. 
I podrobów BN-74/8151-03 , 

Grupa katalogowa 1211 

2.2. Przykład oznaczenia rumsztyka wołowego: 

RUMSZTYK WOŁOW\' HN-XO/ XI 5 1-03 

3. WYMAGANIA 

3.1. Surowce, dodatki i prz)prawy 
3.1.1. Surowce mięsne, tłuszczowe i podrobowe. 

Mięso , tłuszcz i podro by uży te do produkcji powinlly 
pochodzić z tusz zwierząt rld ll ye h uznan ye h pr/ez 
Weter ynaryjny Inspektorat Sanitarn y za zdatne do spo­
życ i a bez zas trzeżeń . 

,Tusze, półtusze i ćwierćt usze, z k tó !'yc h u zys k uje s il,' 
mięso powinn y odpowiadać wymaganiom wg PN-74/ 
A-H2001. 
Mięso w elementach przemaczone d o produkcji po­
winno odpowiadać wymaganiom wg BN-70IHOII-02. 
Schab ufo rmowany przeznaczony do produkcji powi­
nien odpowiadać wymaganiom wg BN-79/8l51-26. 
Ka rkówka bez kośc i przeznaczona d o produkcji po­
winna odpo~iadać wymaganiom wg BN-79/8 151-25 . 
Mięso drobne bez kośc i powinno odpowiadać wymaga ­
nio m wg BN-73/8011-06 . 
Tłuszcze surowe powinny odpowiadać wymaganiom wg 
PN-63/ A-85816. 
Podroby powinny odpowiadać wymaganIOm , wg 
PN-66/ A-82004. 

3.1.2. Dodatki i przyprawy uży te do produkcji po­
winny odpowiadać wymaga niom obowi'lzuj'lcych no rm 
przed mio towyc h. 

3.2. Wymagania organoleptyczne dotyczące pó~pro­

duktów mięsnych - wg tabl. I . 

Zgłoszona przez SPOŁEM WSS Oddział Produkcji 
Ustanowiona przez Naczelnego Dyrektora Oddziału Produkcji Garmażeryjnej i Napojów w Warszawie SPOŁEM WSS 

dnia 4 listopada 1980 r, jako norma obowiązująca od dnia 1 kwietnia 1981 r. 
(Dz. Norm. i Miar nr 28/ 1980 poz. 113) 

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE 1981 . Druk . Wyd . Norm, W-wa. Ark . wyd. 1.10 Nak!. 3300+55 Zam. 3276/80 Cena zł 7,20 



2 BN-80/8 15I-03 

Tablica 1 

Wymagania 

Asortyment 
wygląd ogólny 

konsystencja 
I struktura 

I 2 3 

Kotlety kotlety o grubośc i do 1,5 cm, o kształcie naturalnym wg jędrna, 

schabowe układu ana tomicznego elementu schabu uformowanego; elastyczna 
podział scl:!a bu uformowanego przeprowadzony prostopa-
dle do włókien mięsnych 

Kotlety kotlety otrzymane w wyniku podziału schabu uformowa- zmiękczo-

schabowe nego prowadzonego prostopadle do włókien mięsnych; na, plas-
pamerowa- kotlety o grubości do 1,5 cm , o k ształcie nadanym w pro- tyczna 
ne cesie formowania , obtoczone panierunkiem ~ zawartość 

panierunku około 15% 

Kotlety kotlety o gwbości do 1,5 cm, o kształcie naturalnym wg jędrna , 

wieprzowe układu anatomicznego elementu karkówki bez kości , po- elastyczna 
z karku dział przeprowadzony prostopadle do włókien mięsn ych 

I 

Kotlety kotlety o grubości do 2 cm, o kształcie naturalnym wg jędrna, 

c ielęce układu ana tomicznego elementu górki cielęcej ; żeberka elastyczna 
nie dłuższe niż szerokość mięśnia ; podział górki cielęcej 
przeprowadzony prostopadle do włókien mięsnych ; nie-
dopuszczalne kości -kręgosłupa, łój, ścięgna karkowe, 
st rzępy mięsa , masa poreji. około 100 g 

Bryzol .. uplastyczniony pła t mięsa bez kości, cięty w poprzek zmiękczo-

wieprzowy włókien mięś niowych z szynki , łopatki lub schabu bez na, plas-
tłuszczu zewnętrznego , grubość około ,0,5 cm, kształt ko- tyczna 
listy , masa porcji około 100 g 

Bryzol uplastyczniony płat mięsa uzyskany ze zrazowej górnej , zmiękczo-

wołowy grubości około 0,5 cm, kształtu kolistego, cięty w poprzek na, pias-
włókien mięś niowych ; masa porcji około 100 g tyczna 

Bryzol , uplastyczniony płat mięsa z udźca o grubości około zmiękczo-

cielęcy 0,5 cm, kształtu kolistego, cię t y w poprzek włókien mięś- na, plas-
niowych; masa porcji około 100 g tyczna 

Stek uplastyczniony płat mięsa z łopatk i , szynki lub schabu zmiękczo-

wieprzowy o grubości około l cm, kształtu· owalnego, cięty w po- na , plas-
przek włókien mięśniowych; masa porcji około 150 g tyczna 

Stek uplastyczniony płat mięsa z udźca lub łopa,tki o grub'ośc i zmi~kczo-
cie lęcy około I cm, kształtu owalnego, cięty w poprzek włókien na, plas-

mięś niowych ; masa porcji około 150 g tyczna 

Stek uplastyczniony płat mięsa z udźca o grubości około I cm, zmiękczo-

barani kształtu owalnego, cięty w poprzek włókien mięśniowych , na, plas-
masa porcji około 150 g tyczna 

Befsztyk z plastry po lędwicy krojone w poprzek włókien mięs mo- jędrna , 

po lędwicy wych; grubość 2,5 + 3,5 cm, kształt owalny; niedopusz- elastyczna 
czalne występowanie pOWięZI I tłuszczu; masa porcJ I 
100 +150 g . 

Rumsztyk uplastyczniony płat mięsa kla sy I o grubości 1,5 +2,0 cm jędrna, 

wołowy kształtu owa lnego, cięty w poprzek włókien mięśniowych; elastyczna 
masa porcJI I <Xl + 150 g 

Sznycel uplastyczniony płat mięsa z szynki kształtu owalnego, jędrna, 

wieprzowy cięty w poprzek włókien mięśniowych ; niedopuszczalny elastyczna 
tłu szcz, strzępy mięsa, kości ; grubość 1,5 +2,0 cm ; masa 
porcji około 100 g 

Sznycel uplastyczniony płat mięsa z udźca , łopatki lub nerkówki jęd rna , 

cie lęcy o grubości 1.0 + 1,5 cm, cięty w poprzek włókien mięśnio- elastyczna 
wych ; niedopuszcza lne występowanie kości , łoju, strzępów 

mięsa; masa jed nej porcJ I ok oło 100 g 
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charakterys-
tyczny dla da-
nego rodzaju 
mięsa; niedo-
puszcza lny za-
pach zaparze-
nia , gnilny lub 
inny obcy 
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char~kterysty-

tyczny dla da-
nego rodzaju 
mięsa; niego-
puszcza lny za-
pach zaparze-
nia , gnilny lub 
inny obcy 

charakterys-
tyczny dla da-
nego rodzaju 
mIęsa, niedo-
puszczalny za-
pach zaparze-
nia , gnilny lub 

. inny obcy 
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cd. tabl. I 

Asortyment 

Szaszłyk 

wIeprzowy 

Szaszłyk 

wołowy 

Szaszłyk 

cielęcy 

Szaszłyk 

barani 

Mięso 

gulaszowe 
wołowe 

Mięso 

gulaszowe 
wIeprzowe 

Mięso 

wołowe z 
włoszczyz­

ną 

Zrazy 
zawijane 
wołowe 

. BN-80/815I-03 

Wymagania 

wygląd ogólny 

2 

kawałki mięsa klasy I. słoniny i krążków cebilli nabite 

naprzemian na drewnianą szpilkę. wielkość poszczegól­
nych składników wyrównana; masa jednej porcJI około 

170 g. zawartość mIęsa 50%. słoniny 25% 

• 

kawałki mIęsa klasy I. słoniny oraz krążki cebuli przekła ­

dane naprzemian i nabite na drewnianą szpilkę , wielkość 

poszczególnych składników wyrównana; masa jednej por­

CJI około 170 g, zawa rtość mIęsa 50%, słoniny 25% 

kawałki mięsa klasy I , słoniny oraz krążki cebuli przekła­

dane naprzemian i nabite na drewnianą szpilkę, wielkość 
poszczególnych składników wyrównana; masa jednej por­

CJI około 170 g. zawartość mięsa 50%. słoniny 25% 

/ 

kawałki mięsa klasy I , słoniny oraz krążki cebuli przekła­
dane naprzemian i nabite na drewnianą szpilkę , wielkość 

poszczególnych składników wyrównana; masa jednej por­
CJI około 170 g, zawartość mIęsa 50%. słoniny 25% 

mięso wołowe bez kości pokrojone na kawałki o nieregu­
larnym kształcie. o wymiarze około 3· cm, z dodatkiem 

przypraw 

mięso wieprzowe bez koś.ci pokrojone na ka wałki o nie­

regularnym k ształcie o wymiarze około 3 cm z dodatkiem 

przypraw 

mięso wołowe z kością lub bez kości, z dodatkiem wa­
rzyw; masa porcJI 0.5";- 1.0 kg, w tym warzyw do 25% 

uformowane i uplastycznione płaty mięsa wołowego kla­
sy I wypełnione farszem z przyprawami lub innymi dodat­
kami. zwinięte w rulony; masa porcji około 150 g; farsz 

lub Inne dudatki stanowią do 40% masy porcJI 

.. 

konsystencja 
I struktura 

3 

jędrna. 

elastyczna 

jędrna, 

elastyczna 

jędrna , 

elastyczna 

jędrna . 

elastyczna 

jędrna 

jędrna 

jędrna. 

elastyczna 

zmiękczo-

na. plas-
tyczna 

barwa 

4 
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mIęsa - czer­
wona do ciem­
noczerwonej, 

tłuszczu -

biała z odcie­
mem kremo­
wym, cebuli­
biała 

mIęsa - czer­
wona do ciem­

noczerwoneJ, 
tłuszczu -
kremowa 

mięsa - rÓŻo­

wa do ciemno­
różowej , tłusz­

czu - biała 

do kremoWej 

mIęsa - czer­
wona do ciem­

noczerwoneJ, 
tłuszczu -
kremowa, wa­

rzyw - cha­

r~ kterystyczna 

dla użytych 

surowców 

mIęsa - czer: 
wona do ciem­
noczerwonej , 

farszu - w 
zależności od 
użytych skład­

nik.,\\· 
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cd . ta b\. I 

W ymaga nia 

Asortyment 
wygląd ogólny 

konsys tencja 
barwa zapach 

I stru k tura 

l 2 3 4 5 - . 
Zrazy uformowa ne i , uplastycznione pła t y mięsa wieprzo wego zmię kczo- ~ mię sa - jas- charakte rys-. 
zawIjane wypeł nione fa rszem z p rzypra wa mi lub innymi dodatka mi na, plas- noczerwona tyczny dla da -

• .wiep rzo we zwin ię te w rulo ny; masa po rcji około 150 g; fa rsz lub inne tyczna do cIemno- nego rod zaju 
doda tki s ta nowią do 40% 

. 
masy porcJ I cze rwo nej. mięsa I uży-- . 

farszu tyc h. przypra w - w 
- za leżnośc i od o raz dodat-

• . 
użyt ych sklad- ków; niedo-
ników puszcza lny za-

'" pach zapa rze-. c 
nia, gnilny lub o 

<: mny o bcy - .!! 
~ . - . 6 

Bara nma mięso .z k dśc ią pochodzące z tuszy ba raniej po odd zie len iu j~drna. jasno różowa N cha rak terys-
ga rmaże- udźców, goleni przed nich i tylnych, ufo rmowane w po rcje elastyczna do ciemnoró- '" tyczny d la ... 
ryj na od I do 2 kg, . . ' 

opa kowa ne żowej ~ mięsa ba ra nie-o 
posypa ne przyprawa mi I 

'" w to mofa n '" go I użytych 
~ ... przypra w; me-
Ol 

.D dopuszczalny I" 
'" zapach c zapa-
~ rzenla, gniln y N 
i;j lub inny o bcy '" ::l , o. 

Udziec mięso z kośc ią s ta nowiące część kończyny tylnej odc ię t ej jędrna, na powlerz- o cha ra kte rys-
." 

ba ra ni między os ta tnim i p rzedostatn im kręgiem kości krzyżowej e las tyczna chni - brązo-
.., 

tyczny d la <: 
wędzon y i da lej wzdlu ż 'omięs nej mid nia czworogłowego uda, pe- wa do clem- mięsa baranic -

.. . klowa nc i u węd zone, D wyró wna nych br zegach, bez s t rzę- nobrązowej , go węd zone-

pów mięsa na przekroju go; niedopusz-
. - różowa do , cza lny zapach 

, c iemno różo- Zilpa rzema, 
wej gnilny lub m-

. ny obcy 

3.3. Wymagania organoleptyczne dotyczące wyrobów IU)towych z mięsa i 'podrobów - wg tabJ. 2, 

Tablica 2 . 

, 

Wymaga nia 

Asortyment 
wygląd ogólny 

konsysfencja 
ba rwa sma k I zapach I struktura 

" 

I 2 3 4 5 . 

Schab schab uformowa ny pek lowany lub nie- krucha , w mia rę so- powierzchn i - ja s-
pieczony pe kl owany: pieczony lub pa rzony-pie- czysta; plast ry o 

, 
nob rązowa d o b rą - .. 

cżon y (l ub obsmaża ny) , do puszczalna grubośc i 3 mm me zowej , przekroju -
warstwa t łuszczu na powie rzchni do mogą się rozpadać; 'd la niepeklowa ne-
2 mm , ' powierzchnia wyró wnana, bez niedopuszcza lne go: jednolita , kre-
s t rzę pów mięsa I tłuszczu nadmierne wydzie- mowosza ra , dla pe-

- la nie się sok u mięs- klowanego: jed no li-
'" 

charak terystyczny 
nego na przekroj u ta ja sno różowa 

~ 

o dla danego rodzaju . c ;:!1 i ęsa, użyt ych do-
Schab scha b ufor mowa ny, pek lowa ny, wę- socżysta , jędrna, po wierzchni - zlo- .!! 

6 da tków i 
dzony, a następni e pieczony lub ob- plastry o grubośc i c i s t obrązowa , 'prze- N 

przypraw 
pieczony 

o raz zastosowanych 
smaża n y; dopus~cza lna wa rstwa tlusz- 3 mm nie mogą Się k roj u - jedno lita, '" po ~ procesów techno lo-
czu na powierzchni do 2 mm , po wie rz- rozpadać; niedo- jasno różowa 

... 
wa rsza ws k u '" .D gicznych niedo-

chnia wyrówna na, bez s t rzępów puszcza lne nad-
'" puszczalny sma k 

wyd zie la nie c I 
mięsa I t łuszczu mierne - zapach kwaśn y, 

S ię soku ~ . . mięsnego 1:!' gorzki , jelki lub in-
na prze kroju '" ::l ny o bcy o. 

o 
Szynka mięso bez k ośc i pochodzące z szynki k rucha, soczysta, ' po wierzchni - jas- 'O . .!! 
pieczona lub lopa tki , odpo wiednio ufo rmowane, dobrze ZWiąza na, nob rązowa d o brą- c -

osznu rowa ne, peklowane, pa rzone ! plastry o grubośc i zowej , p rze kroju -= 
pieczone (lub obsmażane ): powle rz- 3 mm nie mogą S ię różowa do czerwo-
ch nia wy ró wna na ; dopuszcza lna war- rozpadać nej 
stwa tłu szczu do I cm na powie rzchn i 

-



cd tabl 2 

Asortyment 

Pieczeń 

wieprzowa 

• 

Pieczeń 

wołowa 

Kark 
wieprzowy 
opiekany 

Golonka 
gotowana 

• 

Boczek 
gotowany 

Boczek 
parzony­
-opiekany 

Boczek 
zawijany 

Cielęcina 

parzona­
pieczona 

Żeberka 
parzone 

wygląd ogólny 

2 

kawałki' mięsa bez kości pochodzące 
z szynki, ka·rku lub łopatki, uformowa­
ne, powierzchnia wygładzona bez 
strzępów mięsa I tłuszczu, peklowane 
lub niepeklowane, parzone I pIeczone 

mięso bez kości z udźca , uformowane, 
powierzchnia wyrównana; duszone 

kark be'z kości peklowany, uformowa­
ny, powierzchnia wyrównana,obsypa­
na przyprawamI; parzony opiekany 
lub obsmażany lub wędzony 

golonka przednia lub tylna kształtu 

naturalnego lub przepołowiona cięcia­
mI prostopadłymi do kości; peklo­
wana lub niepeklowana, gotowana; 
niedopuszczalne pozostałości szczecI­
ny, zabrudzenia; masa porcjI około · 

500 g 

boczek bez żeberek peklowany lub nie­
peklowany, uformowany w kształcie 

prostokąta, grubość powyżej 20 mm, 
powinien mieć dwa przerosty mIęsa 

• I 

boczek bez żeberek peklowany lub nie­
peklowany, uformowany w kształcie 

prostokąta , grubość powyżej 20 mm, 
powinien mieć dwa przerosty mIęsa 

boczek bez żeberek , peklowany, \lfor­
mowany w prostokąty, naturtalnej 
grubości, 'zwijany w formie walca; pa­
rzony I opiekany (osmażany) lub wę­
dzony 

mięso bez kości pochodzące z udźca 
lub łopatki , uformowane; powIerz­
chnia - wyrównana 

mięso z kością peklowane i niepeklo­
wanepochodzące z odcinka piersiowe­
go półtuszy wieprzowej, zawierające 

kości mostka oraz kości żeber wraz z 
częścią chrząstkową , pokryte cienką 

warstwą mięśni I tłuszczu; parzone 
opiekane (osmażane) lub wędzone, z 
dodatkiem przypraw lub bez ' 

BN-80j8l51-03 

-. Wymagania' , -

konsystencja 
I struktura 

3 

krucha, soczysta, 
plastry o grubości 

3 mm nie mogą się 
rozpadać 

krucha, soczysta 

krucha, soczysta; 
plastry o grubości 

3 mm nie powinny 
SIę rozpadać 

miękka 

miękka 

miękka, w mIarę 

soczysta 

miękka, merozpa­
dająca się, plastry o 
gruboŚ'ci 3 mm me 
powinny SIę rozpa- . 
dać 

miękka , merozpa­
dająca SIę , 

miękka, w mIarę 

soczysta 

• 

barwa 

4 

powierzchni - jas­
brązowa do brązo­
wej, przekroju -
dla niepeklowa­
nych : jednolita, sza­
rokremowa, dla pe­
klowanych: jednoli­
ta, rÓŻowa do jas- ' 
noczerwonej , tłusz­

czu - kremowa 

powierzchni - ja s­
nobrunatna do brą­
zowej , przekroju -
jasnotirunatna 

powierzchni - zło­,.. 
cistobrązowa , prze-
kroju - różowo­

\ 
czerwona, .tłusz-

czu - kremowa 

powierzchni - kre­
moworóżowa, mię­

sa - peklowanego: 
różowa do czerwo­
nej, niepeklowane­
go: szara, tłusz­

czu - I?iała do kre­
mo~e) 

niepeklowany: mię­
sa - szara, tłusz-

\ 
czu - kremowa, 
skóry - n,aturalna; 
peklowany: mIę­

sa - czerwona, 
tłuszczu - kremo­
wa, skóry - natu­
ralna 

powierzchni - zło­

' cistobrązowa, prze­
kroju - peklowa­
nego: różowa do 

mepe-czerwonej, 
klowanego: szara, 

- kremo-tłuszczu 

wa 

powierzchni - zło­
cist.obrązowa, prze­
kroju - mięsa: ró­
żowa, tłuszczu: kre­
mowa 

powierzchni - jas­
nobrązowa do brą­
zow j , przekroju -
beżowoszara 

powierzchni - jas­
nobrązowa do brą­
zowej, przekroju -
dla peklowanych: 
różowa do czerwo­
ne), dla niepeklo­
wanych: beżowa, 

tłuszczu - kremo­
wa 
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smak I zapach 

• 5 

I 

, 

charakterystyczny 
dla danego rodzaju 
mIęsa , użytych do­
datków I przypraw 
oraz zastosowanych 
procesów technolo­
gicznych ; niedo­
puszczalny smak I 
zapach kwaśny , 

gorzki, jełki lub in­
ny obcy 

-" 

• 

5 

l' 
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cd. tabl. 2 

Wymagania . 
Asortyment 

wygląd ogólny 
konsystencja 

barwa smak I zapach 
I struktura 

. 
1 2 3 4 5 

. . -
podgardle ze skórą Podgardle lub bez, peklowa- miękka. w mIarę powierzchni - zło- . 

parzone- ne lub niepeklowane, uformowane w soczysta , cistobrązowa, prze-
opiekane kształcie zb liżonym do trójkąta; me-

, 
kroju - dla peklo-

dopuszcza Ine pozostałości szczeCIny. wanego: różowa do 
zabrudzenia czerwonej. dla me-, 

peklowanego: sza- • ra, tłuszczu - kre-
mowa 

charakterystyczny 
Sztufada mIęso wolowe z udźca. naszpikowane miękka, merozpa- powierzchni - bru- '" dla danego rodzaju <: 

o 
wołowa paskami słgniny równomiernie roz- dająca SIę natna, przekroju - <: mięsa, użytych do-

. . 
rzędach. duszone jasnobruna tna , .~ datków i przypraw mIeszczonymI w z 

E 
dodatkiem przyp raw tłuszczu - biała z N oraz zastosowa-

odcieniem kremo- '" nych procesów te-~ . '-wym '" chnologicznych; 
.D 

Wątroba wątroba oczyszczona z dużych przewo- wątroby -:: miękka, powierzchni - brą-
",. niedopuszczalny 
c smak zapach wieprzowa dów żółciowych, przerostów tkanki soczysta, cebuli zo\ya, przekroju - ~ . 

I -
smażona łącznej , pokrojona w plastry o .gru- miękka, soczysta jasnobrązowa, ce- 1:l kwaśny, gorzki,je/-

V> ki lub inny obcy 
bości okolo 2 cm. o masie do 150 g. buli - złocistobrą-

::> 
o. -• pokrojona plasterki 
o 

cebula w o gru- zowa 'O 

bości do 2 
.!:! 

mm c 

Ozór ozór wołowy kształtu naturalnego z ścisła, jędrna brązowobeżowa 

wołowy mięśniami podjęzykowymi, pozbawio- ł 

gotowany ny naskórka 

Ozó, ozór wieprzowy kształtu naturalnego z ścisła, jędrna beżowosza ra 
wIeprzowy mięśniami podjęzykowymi. pozbawio-
gotowany ny naskórka 

3.4. Wymagania chemiczne 
Zawartość soli w: 
- szynce pieczonej , pieczeni wieprzowej, karku wie­

przowym opiekanym, żeberkach parzonych, bocz­
ku parzonym opiekanym i schabie pieczonym po 
warsza wsku, %, nie więcej niż 3,5. 

-' pozostałych wyrobach, %, nie więcej niż 3,0. 
Zawartość azotanów, %, nie więcej niż 0,05 . 
Zawartość azotynów, %, nie więcej niż 0,005. 
3.S. Wymagania mikrobiologiczne 
3.5.1. Wymagania mikrobiologiczne dla półproduk-

tów 4& 

Bakterie z rodzaju Salmonella nieobecne w 25,0 g pro­
duktu, 
Gronkowce koagulazododatnie nieobecne w 0,1 g pro­
duktu. 
Pałeczki z rodzaju Proteus nieobecne w 0,1 g pro-
duktu. ' 

3.5.2. Wymagania mikrobiologiczne dla wyrobów go-
~ 

towych 
Bakterie z grupy coli nieobecne w 0,1 g produktu. 
Pałeczki z rodzaju Proteus nieobecne w O, I g produktu. 
Bakterie przetrwalnikujące beztlenowe nieobecne w 
O, l g produktu, , 
Gronkowcę koagulazo-dodatnie nieobecne w 0,1 g pro­
duktu. 
Bakterie z rodzaju Salmonella nieobecne w 25,0 g pro­
duktu. 

-

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

4.1. Pakowanie i transport - zgodnie z BN-73/ 
8150-04. 

4.2. Przechowywanie 
4.2.1. Warunki przechowywania. Półprodukty i wy­

roby gotowe powinny być przechowywane w pomiesz­
czeniach chłodzonych ze swobodnym ruchem powie­
trza, bez obcych zapachów, w następującej temperatu­
rze: 

półprodukty - od O do 8°C, 
wyroby gotowe - od 4 do 12°C. 

4.2.2. Okres przydatności do sprzedaży - okres li­
czony od zakończenia produkcji do chwili zakupu przez 
konsumenta. Okres przydatności do sprzedaży przy za­
chowaniu warunków zgodnych z 4.2.1 nie powinien 
przekraczać dla: 

półproduktów - 24 h, 
wyrobów gotowych 

gotowanych - 36 h, 
pieczonych - 48 h, 
parzonych i pieczonych - 48 h, 
duszonych - 36 h, 
wędzonych, pieczonych - 72 h. 
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5. BADANIA 

5.1. Program badań - wg tabl. 3. 

Tablica 3 

Lp. Rodzaje badań 
Badania 

pełne niepełne 

1 Określenie kształtu I wie l kości + + 
2 Określenie powierzch ni + + 
3 Określenie barwy + + 
4 Określenie konsyste ncj i + + 
5 Określenie sma ku I zapachu + + 
6 Oznaczanie za wartości panierunku ' + -
7 'Oznacza nie zawartości so li + -
8 Oznaczanie zawa rtośc i azo ta nów + -
9 Oznaczanie zawartoscl ,azot ynów + -

10 Wykrywanie obecności bakterii z gru-
py coli + -

II Wykrywanie obecności pałecze k z ro-
dzaju Proteus + -

12 Wykrywanie obecnośc i bak terii prze-
trwalnikujących beztlenowych + -

13 Wykrywanie obecnośc i gro nkowców 
/' 

koagułazo-dodatni ch + -
14 Wykrywa nie obecnośc i bakterii z ro-

dzaju Salmonella + -

Badania pełne należy przeprowadzać przed wprowa­
dzeniem wyrobów do produkcji , przy zmianie techno­
logii i co najmniej jeden raz w roku. 

Badania nie pełne należy przeprowadzać każdorazo­
wo przed przekazaniem partii wyrobów do obrotu to­
war.owego. 

5.2. Kontrola jakości 
5.2.1. Skład i liczność partii. Partię stanowi określo­

na ilość wyrobu jednego rodzaju , t~j samej nazwy, w 
jednakowym opakowaniu lub nieopakowanego, wypro­
dukowana przez ten sa m zakład w tym sa mym dniu 
'i przedstawiona jednorazowo 00 odbioru . 

\ 

5.2.2. Pobieranie próbek 
8 150-0 \. • 

5.3. Opis badań 

zgodnie z BN-7I / 

5.3~1. Badania organoleptyczne - zgodnie z PN-71 / 
A-8210\. 

5.3.2. Badania chemiczne 
A-82 100. 

zgodnie z PN-7l / 

5.3.3. Badania mikrobiologiczne - zgodnie z PN-70/ 
A-8205) . Wykrywanie gronkowców chorobotwórczych 
(koagulazo-dodatnich) - zgodnie z PN-75/ A-04024. 

5.3.4. Oznaczanie zawartości panierunku. Próbkę la­
boratoryjną stanowiącą 3 sztuki kot letów schabowych 
panierowanych zważyć z dokładno~cią do 0,0) g, po 
czytn zdjąć panierunek z powierzchni kotletów i zważyć 
z dokładnośs; ią do 0,0) g. 

, 

Zawartość panierunku (X) oblic zyć w procentach wg 
wzoru 

x= b·100 

a 

w któ rym : 
a - masa próbki , g, 
b - masa panierunku , g. 
Za wynik należy przyjąć śred nią a rytmetyczną wyni­

ków co najmniej dwóch równo ległych oznaczań nie 
różniących się więcej niż o 0,5% . Wynik podać z dok­
ładnością do ) ,0% . 

5.4. Ocena partii. Partię na leży uznać za zgodną 

z wymaga niami normy, jeże li występuje zgodność 

właściwości z wymaganiami podanymi w normie. 

6. POSTANOWIENIA PRZEJŚCIOWE 

D o dnia 30 września 198 1 r. dopuszcza s i ę: 

zawa rtosc azota nów, %, Ole wtęceJ niż 0. :2 , 
- zawa rtość azotynów, %, Ole więcej niż 0,02 .' 

KONI EC 

INFORMACJE DODATKOWE 

l. Instytucja opracowująca normę - SPOŁEM WSS Oddzial Pro­
d ukcji Garmażeryjnej i Napojów, Warszawa. 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-74/81S1-03 
a) poszerzono aso rtyment pólproduktów i wyrobów go towy<:h 

z mięsa i podrobów, 
b) wprowadzono program badań pełn ych i niepełny~ h , 

c) obniżono dopuszcia lm) zawa rt ość azo ta nów i azotynów w wy­
robach z mięsa peklowa nego. 

3. Normy związane 
PN-75/ A-04024 Prod ukt'y żywnośc i owe . Wykrywanie i ilościowe 

oznaczanie gronkowców chorobotwó rczych (koagulazododatnich) 
PN-74/ A-8200l Mięso w tuszach, półtuszach i ćwierćtuszach 

PN-66/ A-82004 Podroby zwierząt rzeźnych 

PN-70/ A-82051 Artykuły garmażeryjne. Półfabryka t y i wyroby go­
towe. Badania mik robiologiczne 

PN-71/ A-82 100 Wyroby garmażeryjne. Badania chemiczne 
PN-71 / A-82101 Wyroby garmażeryjne. Bada nia "O rganolept yczne i fi­

zyczne 

PN-63/ A-85816 Tłu szc ze zwierz,ce surowe jadalne 
BN-70/80 11-02 Wieprzowin:!. Elementy przygotowa ne do prze twó r­

stwa i .obrotu krajowego 
BN-73/80ł 1-06 Mięso bez k ości na prze twory Z mięsa rozdro bnio-· 

nego 
BN-71 /8 ł50-0 1 Wyroby garmażeryjne . Pobieran ie próbek 
BN-73/ 8 ł 50-04 Wyroby ga rmaże ryj ne . Pakowa nie, przechowywa nie 

i t ransport. Wytyczne ogólne 
BN-79/8 151 -25 Produkcja garmażeryj na. Karkó wka bez koś?i o ra z 

pozostałe elementy porozbiorowe 
BN-79/8 151-26 Produkcja garmażeryjna . Schab ufo rmo wa ny o ra z 

pozostałe ele menty porozbi orowe 

4. Sym!Jol wg SWW 
- półprodukty z mięsa zwi erzą t rzcźn y<:h - 23 13-8. 
- wyroby gotowe z mięsa zwie rz'l t rzcźnych - 2542- 11. 
S. Autorzy projektu· normy - mgr in ż . Jadwiga Kosson. mgr 

i nż. Zbigniew Piet rzy k - SPOł_ EM WSS, Warsza wa. 


