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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wyma-
gania dla potproduktow i wyrobow gotowych z migsa
i podrobéw wieprzowych, wolowych, cielgcych, bara-
nich.

1.2. Zakres stosowania normy. Norm¢ nalezy stoso-
waé W zakresie produkcji, obrotu i kontroli.

1.3. Nazwy i okreslenia

1.3.1. polprodukty — Srodki spozywcze z migsa pod-
dane obrdbce technologicznej (cigeie, uformowanie) wy-
magajace przed spozyciem obrobki termicznej.

1.3.2. wyroby gotowe — Srodki spozywcze z mig¢sa
i podrobow poddane. obrobce technologicznej (uformo-
wanie, obrobka termiczna, wg¢dzenic) nadajace si¢ do
bezposredniego spozycia.

2. PODZIAL 1 OZNACZENIE

2.1. Podziat .

2.1.1. Pétprodukty z mig¢sa obejmujy nastepujacy asor-
tyment: kotlety, zrazy. bryzole, steki, szasztyki, sznycle,
befsztyki, rumsztyki, migsa gulaszowe, migso wotowe z
wloszczyzng, baraning garmazeryjng, udziec barani we-
dzony.

2.1.2. Wyroby gotowe z migsa i podrobéow obcjmujy
nast¢pujgcy asortyment: schab pieczony, schab pieczo-
ny po warszawsku. szynk¢ pleczong, pieczen wieprzo-
wa, kark wieprzowy opickany. pieczen woltowy, zeberka
parzone, boczek parzony opiekany, boczek gotowany,
boczek zawijany, ciclgcing parzong pieczong, golonke
gotowang, podgardle parzonce opickane, ozory goto-
wane, watrobg¢ smazong, sztulad¢ wotowy.

2.2. Przykiad oznaczenia rumsztyka wolowcego:
RUMSZTYK WOLOWY BN-80/8151-03

3. WYMAGANIA

3.1. Surowce, dodatki i przyprawy

3.1.1. Surowce migsne, tluszczowe i podrobowe.
Mig¢so, tluszcz i podroby uzyte do produkeji powinny
pochodzi¢ z tusz zwicrzgt rzeznych uznanych przez
Weterynaryjny Inspektorat Sunitarny za zdatne do spo-
zycia bez zastrzezen.

Tusze, péttusze 1 ¢wierCtusze, z ktorych uzyskuje sig
mi¢so powinny odpowiadaé wymaganiom wg PN-74/
A-82001.

Mig¢so w elementach przeznaczone do produkej po-
winno odpowiada¢ wymaganiom wg BN-70/8011-02.
Schab uformowany przeznaczony do produkcji powi-
nien odpowiada¢ wymaganiom wg BN-79/8151-26.
Karkowka bez koSci przeznaczona do produkcji po-
winna odpowiada¢ wymaganiom wg BN-79/8151-25.
Migso drobne bez kosci powinno odpowiadaé wymaga-
niom wg BN-73/8011-06.

Ttuszcze surowe powinny odpowiada¢ wymaganiom wg
PN-63/A-85816.
Podroby powinny
PN-66/A-82004.

3.1.2. Dodatki i przyprawy uzyte do produkcji po-
winny odpowiada¢ wymaganiom obowigzujgcych norm
przedmiotowych.

odpowiada¢ wymaganiom = wg

3.2. Wymagania organoleptyczne dotyczace poéipro-
duktow miesnych — wg tabl. 1.

Zgtoszona przez SPOLEM WSS Oddziat Produkciji
Ustanowiona przez Naczelnego Dyrektora Oddziatu Produkcji Garmazeryjnej i Napojow w Warszawie SPOLEM WSS
dnia 4 listopada 1980 r, jako norma obowigzujgca od dnia 1 kwietnia 1981 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 28/1980 poz. 113)
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wych; niedopuszczalne wystgpowanie kosci, toju, strzgpow
migsa; masa jednej porcji okolo 100 g

2 BN-80/8151-03
Tablica 1
Wymagania
Asortyment wygled cblay konsystencja b aipagh
1 struktura
1 2 3 4 5
Kotlety kotlety o grubo$ci do 1,5 cm, o ksztalcie naturalnym wg jedrna, jasnorézowa
schabowe uktadu anatomicznego elementu schabu uformowanego; elastyczna do rézowe;j
podziat schabu uformowanego przeprowadzony prostopa-
dle do widkien migsnych _
Kotlety kotlety otrzymane w wyniku podzialu schabu uformowa- zmigkczo- zalezna  od 5
schabowe nego prowadzonego prostopadle do widkien migsnych; na, plas- uzytego panie- S
panierowa- kotlety o gruboéci do 1,5 cm, o ksztalcie nadanym w pro- tyczna runku é
ne cesie formowania, obtoczone panierunkiem — zawarto$¢ o
panierunku okoto 15% 5
> charakterys-
Kotlety kotlety o gruboéci do 1,5 cm, o ksztalcie naturalnym wg jedrna, migsa — jas- g tyczny dla da-
wieprzowe uktadu anatomicznego elementu karkowki bez kosci, po- elastyczna noczerwona = nego rodzaju
z karku dziat przeprowadzony prostopadle do wlékien mig¢snych do ciemno- = mi¢sa; niedo-
czerwonej, £ puszczalny za-
tluszczu — g pach zaparze-
biata z odcie- Z nia, gnilny lub
niem kremo- e inny obcy
wym 3
=
Kotlety kotlety o grubosci do 2 c¢cm, o ksztalcie naturalnym wg jedrna, jasnorézowa )
cielgce uktadu anatomicznego elementu gorki cielgcej; zeberka elastyczna do rbézowej
nie dluzsze niz szeroko$¢ migénia; podzial gérki cielgcej
przeprowadzony prostopadle do wiékien mig¢snych; nie-
dopuszczalne kosci krggostupa, 16j, Sciggna karkowe,
strzgpy mig¢sa, masa porcji okoto 100 g
Bryzol uplastyczniony ptat migsa bez kosci, cigty w poprzek zmigkczo- jasnorézowa
wieprzowy witokien mig¢$niowych z szynki, lopatki lub schabu bez na, plas- do ciemnoro-
ttuszczu zewnetrznego, gruboéé okoto 0,5 cm, ksztatt ko- tyczna zowe)
listy, masa porcji okoto 100 g B
Bryzol uplastyczniony ptat mig¢sa uzyskany ze zrazowej gOrnej, zmigkczo- czerwona do .5
wotowy grubosci okoto 0,5 cm, ksztattu kolistego, cigty w poprzek na, plas- ciemnoczerwo- ki
wldkien mig¢éniowych; masa porcji okoto 100 g tyczna nej 3
Bryzol uplastyczniony plat migsa z udZca o grubosci okoto zmig¢kczo- jasnorézowa g chare\xktcrysty-
cielgcy 0,5 cm, ksztattu kolistego, ci¢gty w poprzek wldkien migs- na, plas- = tyczny dla da-
niowych; masa porcji okoto 100 g ~ tyczna g nego rodzaju
) i ) : ; ; . P migsa; niedo-
Stek uplastyczniony plat migsa z topatki, szynki lub schabu zmigkczo- jasnorézowa O I
Wieprzowy o grubosci okoto 1 cm, ksztaltu owalnego, ci¢ty w po- na, plas- do rézowej = eriaiens i
przek widkien migéniowych; masa porcji okoto 150 g tyczna w pgch aparies
N nia, gnilny lub
Stek uplastyczniony ptat migsa z udZca lub topatki o grubosci zmiékczo- jasnordézowa g inny obcy
cielgey okoto 1 cm, ksztaltu owalnego, cigty w poprzek widkien na, plas- do rézowej e
mi¢$niowych; masa porcji okoto 150 g tyczna b
- =
Stek uplastyczniony ptat migsa z udZca o grubosci okoto 1 cm, zmigkczo- czerwona do
barani ksztaltu owalnego, cigty w poprzek wiékien mig$niowych, na, plas- ciemnoczer-
masa porcji okoto 150 g tyczna wonej
Befsztyk z plastry pol¢dwicy krojone w poprzek wiokien migénio- jedrna, czerwona do -
poledwicy wych; grubo$¢ 2,5-+3,5 cm, ksztalt owalny; niedopusz- elastyczna ciemnoczer- g
czalne wystgpowanie powi¢zi i tluszczu; masa porcji wonej E
100 =150 g E
Rumsztyk uplastyczniony ptat migsa klasy 1 o grubosci 1,5-+2,0 cm jedrna, czerwona do < charakterys-
wolowy ksztaltu owalnego, cigty w poprzek wldkien migsniowych; elastyczna ciemnoczer- E tyczny dla da-
masa porcji 100150 g wonej _’: nego rodzaju
Sznycel uplastyczniony ptat migsa z szynki ksztattu owalnego, je¢drna, jasnoczerwo- ; migsa, micdo-
wieprzowy cigty w poprzek widkien migsniowych; niedopuszczalny elastyczna na do ciemno- = puszgiainy z6:
thuszcz, strzgpy mig¢sa, kosci; grubos¢ 1,5 +2,0 cm; masa czerwonej :_é p?Ch AparEs
porcji okoto 100 g g Hia, ghilny ub
: b - inny obcy
Sznycel uplastyczniony ptat mig¢sa z udZca, topatki lub nerkowki jedrna, jasnorézowa §
cielgcy o grubosci 1,0 +1.5 cm, cigty w poprzek widkien migénio- elastyczna do rézowej o
[ =]
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cd. tabl. 1
Wymagania
Algrtyment wyglad ogdlny lim:::mizt:i barwa zapach
1 2 3 4 5
Szasztyk kawatki migsa klasy 1, stoniny i krazkéw cebuli nabite jedrna, mig¢sa — jas-
WIEPrZowy naprzemian na drewniang szpilkg¢, wielko$¢ poszczegol- elastyczna norozowa do
nych skladnikéw wyrownana; masa jednej porcji okolo ciemnorozo-
170 g, zawartos¢ migsa 50%, stoniny 25% wej, tluszczu
— biata z od-
cieniem Kkre-
mowym, cebu-
li — biata
Szasziyk kawatki miesa klasy |, stoniny oraz krazki cebuli przekta- jedrna, migsa — jas- 3
wotowy dane naprzemian i nabite na drewniang szpilkg, wiclkos¢ elastyczna noczerwona S charakterys-
poszczegolnych sktadnikow wyréwnana; masa jednej por- do ciemnoczer- .5 tyczny dla da-
cji okoto 170 g, zawarto$¢ migsa 50%, stoniny 25% nej, tluszczu g nego rodzaju
— biata z od- = migsa 1 uzy-
cieniem kre- 5 tych  dodat-
mowym, cebu- : kéw, niedo-
li — biata 2 puszczalny za-
far]
Szasztyk kawatki migsa klasy 1, stoniny oraz krazki cebuli przekta- jedrna, migsa — jas- =2 p?Ch z?parlzet-)
cielgcy dane naprzemian i nabite na drewniang szpilkg, wielkosc¢ elastyczna norézowa do _:_é o gn:)lny Y
poszczegblnych skladnikow wyréwnana; masa jednej por- rézowej, ttusz- g Y Boey
cji okoto 170 g, zawarto$¢ migsa 50%, stoniny 25% czu — biata z 2
odcieniem 8
kremowym, °
cebuli — biala =
Szaszlyk kawatki migsa klasy 1, stoniny oraz krazki cebuli przekia- jedrna, migsa — czer-
barani dane naprzemian i nabite na drewniang szpilkg, wielk0$c elastyczna wona do ciem-
poszczegllnych skladnikéw wyréwnana; masa jednej por- noczerwonej,
cji okoto 170 g, zawartos¢ migsa 50%. stoniny 25% thuszczu —
biata z odcie-
niem kremo-
wym, cebuli —
biata
——
Migso mi¢so wotowe bez kosci pokrojone na kawatki o nieregu- jedrna migsa — czer-
_ gulaszowe larnym ksztalcie, o wymiarze okoto 3 c¢m, z dodatkiem i wona do ciem-
wolowe przypraw noczerwonej,
thuszczu —
kremowa
Migso migso wieprzowe bez ko$cT pokrojone na kawatki o nie- jedrna mig¢sa — rézo-
gulaszowe regularnym ksztalcie o wymiarze okolo 3 cm z dodatkiem wa do ciemno- g
wieprzowe przypraw rézowej, thusz- %
czu — biata é
= ~N
do_kremowej g, charakterys-
Migso migso wolowe z koscig lub bez kosci, z dodatkiem wa- jedrna, migsa — czer- E tyczny dla da-
wolowe z rzyw; masa porcji 0,5-+1,0 kg, w tym warzyw do 25% elastyczna wona do ciem- ; nego rodzajue
wloszczyz- noczerwonej, 2 migsa 1 UZy-
na ' ttuszczu — 3 tych przypraw
kremowa, wa- - o oraz  dodat-
rzyw — cha- ?i kow; niedo-
rakterystyczna E puszczalny za-
dla  uzytych é_ pach zaparze-
SUrowcow = nia, gnilny lub
; 2 ; : ; ; 2 inny obcy
Zrazy uformowane i uplastycznione ptaty migsa wotowego kla- zmi¢kczo- mi¢sa — czer- 2
zawijane sy | wypelnione farszem z przyprawami lub innymi dodat- na, plas- wona do ciem-
wotowe kami, zwinigte w rulony; masa porcji okoto 150 g; farsz tyczna noczerwonej,
lub inne dodatki stanowig do 40Y% masy porcji farszu — w
zaleznosci od
uzytych skiad-
nikow
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cd. tabl, 1
Wymagania
Asortyment wyglad ogélny klm: :r):] S;e[::f barwa zapach
1 2 3 4 5
Zrazy uformowane i uplastycznione platy migsa wieprzowego zmickczo— migsa — jas- charakterys-
zawijane wypelnione farszem z przyprawami lub innymi dodatkami na, plas- noczerwona tyczny dla da-
-witprzowe zwini¢te w rulony; masa porcji okoto 150 g; farsz lub inne tyczna do ciemno- nego rodzaju
dodatki stanowig do 40% masy porcji czerwonej, migsa 1 uzy-
farszu — tych przypraw
zaleznosci oraz  dodat-
uzytych sklad- kow; niedo-
nikow puszczalny za-
g pach zaparze-
o nia, gnilny lub
a_‘f inny obcy
Baranina migso z koscig pochodzace z tuszy baraniej po oddzieleniu jedrna, ? jasnoroézowa E charakterys-
garmaze- udzcow, goleni przednich i tylnych, uformowane w porcje elastyczna do ciemnoré- & tyczny dla
ryjna od 1 do 2 kg. posypane przyprawami i opakowane zowej § migsa baranie-
w tomofan @ go 1 uzytych
é przypraw; nie-
0 dopuszczalny
_‘_E zapach zapa-
g rzenia, gnilny
' 5 lub inny obcy
Udziec migso z koscig stanowigce cz¢$¢ konczyny t\ylnej odcigtej jedrna, na  powierz- _§' charakterys-
barani mig¢dzy ostatnim i przedostatnim krggiem kosci krzyzowej elastyczna chni — brazo- -g tyczny dla
wegdzony i dalej wzdluz omigsnej migsnia czworogtowego uda, pe- ' wa do ciem- mig¢sa baranie-
klowane 1 uwgdzone, o wyrdwnanych brzegach, bez strze- nobrazowej, go wedzone-
poOw migsa na przekroju £0; niedopusz-
— rozowa do czalny zapach

wej

ciemnordzo-

zaparzenia,
gnilny lub in-
ny obcy

3.3. Wymagania organoleptyczne dotyczace wyrobdéw gotowych z -miesa i podrobow — wg tabl. 2.

Tablica 2 -
Wymagania
Asortyment . konsystencja .
wyglad ogoln L barwa sma
YERO Vi 1 struktura K4 g
1 2 3 4 5
Schab schab uformowany peklowany lub nie- krucha, w miarg¢ so- powicrzchhi — jas-
pieczony peklowany: pieczony lub parzony-pie- czysta; plastry o nobrgzowa do brg-
czony (lub obsmazany), dopuszczalna grubosci 3 mm nie zowej, przekroju —
warstwa ttuszczu na powierzchni do moga si¢ rozpadac, 'dla niepeklowane-
2 mm, powierzchnia wyréwnana, bez niedopuszczalne go: jednolita, kre-
strzgpoéw migsa 1 thuszczu nadmierne wydzie- mowoszara, dla pe-
lanie si¢ soku migs- klowanego: jednoli- & charakterystyczny
nego na przekroju ta jasnorozowa S dla danego rodzaju
= : Z
X ; ; . ; mi¢sa, uzytych do-
Schab schab uformowany, peklowany, weg- soczysta,  jedrna, powierzchni — zlo- é‘ Eiafkéw iy :7 i
pieczony dzony, a nastgpnie pieczony lub ob- plastry o grubosci cistobrazowa, prze- N przyp
. . , : , ; & oraz zastosowanych
po smazany; dopuszczalna warstwa tlusz- 3 mm nie mogg si¢ kroju — jednolita, Py .
. HF . . ; ) b T procesow technolo-
warszawsku | czu na powierzchni do 2 mm, powierz- rozpadaé¢;  niedo- jasnorézowa = ievavok s
: i ; c -
chnia wyréwnana, bez strz¢gpow puszczalne  nad- i B :
; . . 1% . S puszczalny smak 1
migsa 1 thuszczu mierne wydzielanie = !
; 2 2, zapach kwasny,
si¢ soku migsnego £ 2 R s .
. N gorzki, jetki lub in-
na przekroju =
2. ny obcy
Szynka . | migso bez kosci pochodzgce z szynki krucha, soczysta, powierzchni — jas- 2
pieczona lub topatki, odpowiednio uformowane, dobrze zwigzana, nobragzowa do brg- b= #

osznurowane, peklowane, parzone i
pieczone (lub obsmazane); powierz-
chnia wyréwnana; dopuszczalna war-
stwa tluszczu do | ¢cm na powierzchni

plastry o grubosci
3 mm nie moga si¢
rozpadaé

zowej, przekroju —
rézowa do czerwo-
nej
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cd. tabl. 2
Wymagania
Asortyment wyglad ogdlny k.onsystenqa barwa smak 1 zapach
1 struktura
1 2 3 4 ® 5
Pieczen kawatki migsa bez kosci pochodzgce krucha, soczysta, powierzchni — jas-
wieprzowa z szynki, karku lub topatki, uformowa- plastry o grubosci brazowa do brgzo- g
: ne, powierzchnia wygladzona bez 3 mm nie moga si¢ wej, przekroju —
strzgpOéw migsa 1 thuszczu, peklowane rozpada¢ dla  mepeklowa-
lub niepeklowane, parzone i pieczone nych: jednolita, sza-
3 rokremowa, dla pe-
i« klowanych: jednoli-
ta, r6zowa do jas-
noczerwonej, thusz-
czu — kremowa
Pieczen mi¢so bez kosci z udzca, uformowane, krucha, soczysta powierzchni — jas-
wotowa powierzchnia wyréwnana; duszone nobrunatna do brg-
zowe), przekroju — E
jasnobrunatna é
Kark kark bez kosci peklowany, uformowa- krucha, soczysta; powierzchni — zo- E )
Wieprzowy ny, powierzchnia wyroOwnana, obsypa- plastry o grubosci cistobrgzowa, prze- =
opiekany na przyprawami; parzony opiekany 3 mm nie powinny kroju — rézowo- ?
lub obsmazany lub wegdzony si¢ rozpadac czerwona,  thusz- =
czu — kremowa £
s
Golonka golonka przednia lub tylna ksztaltu migkka powierzchni — kre- g ‘
gotowana naturalnego lub przepotowiona cigcia- moworézowa, mig- é
mi prostopadtymi do kosci; peklo- sa — peklowanego: 2
wana lub niepeklowana, gotowana; r6zowa do czerwo- "‘E'
niedopuszczalne pozostatosci szczeci- nej, niepeklowane-
ny, zabrudzenia; masa porcji okolo - go: szara, tlusz-
500 g czu — biata do kre-
o 2 charakterystyczny
Boczek boczek bez zeberek peklowany lub nie- mi¢gkka niepeklowany: mie- dla danego rodzaju
gotowany peklowany, uformowany w ksztalcie sa — szara, tlusz- mig¢sa, uzytych do-
prostokgta, grubo$¢ powyzej 20 mm, czu — kremowa, datkéw 1 przypraw
powinien mie¢ dwa przerosty miesa skéry — naturalna; oraz zastosowanych
peklowany:  mig- procesow technolo-
/ sa — czerwona, gicznych; niedo-
ttuszczu — kremo- puszczalny smak i
wa, skoéry — natu- zapach kwasny,
ralna gorzki, jetki lub in-
Boczek boczek bez zeberek peklowany lub nie- mi¢kka, w miarg powierzchni — zto- hy abcy
parzony— peklowany, uformowany w ksztalcie soczysta cistobrgzowa, prze-
—opiekany prostokata, grubo$¢ powyzej 20 mm, kroju — peklowa-
powinien mie¢ dwa przerosty migsa nego: rozowa do
czerwonej, niepe-
klowanego: szara,
ttuszczu — kremo-
wa =
: c
Boczek boczek bez zeberek, peklowany, ufor- migkka, nierozpa- powierzchni — zto- =
zawijany mowany Ww prostokaty, naturtalnej dajaca sig¢, plastry o cistobrgzowa, prze- g
grubosci, zwijany w formie walca; pa- grubosci 3 mm nie kroju — migsa: ré- ) :
rzony i opiekany (osmazany) lub we- powinny si¢ rozpa- zowa, thuszczu: kre- z
dzony da¢ mowa 2
Cielgcina mi¢so bez kosci pochodzace z udica mi¢kka, nierozpa- powierzchni — jas- &
parzona— lub topatki, uformowane; powierz- dajaca sie¢ . nobragzowa do bra- g
pieczona chnia — wyréwnana zowej, przekroju — z
bezowoszara 1
=
Zeberka migso z koscia peklowane 1 niepeklo- migkka, w miarg powierzchni — jas- 2
parzone wane pochodzace z odcinka piersiowe- soczysta nobrgzowa do brg-

go pottuszy wieprzowej, zawierajace
kosci mostka oraz kosci zeber wraz z
czedcig chrzastkowa, pokryte cienka
warstwg migsni 1 tluszczu; parzone
opickane (osmazane) lub wedzone, z
dodatkiem przypraw lub bez

zowej, przekroju —
dla peklowanych:
rébzowa do czerwo-
nej, dla niepeklo-
wanych:  bezowa,
ttuszczu — kremo-
wa
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cd. tabl. 2
Wymagania
Asortyment , konsystencja . ;
y wyglad ogdlny ; stryukturil barwa smak 1 zapach
1 2 3 4 5
1 Podgardle podgardle ze skorg lub bez, peklowa- | miekka, w miar¢ | powierzchni — zto-
parzone— ne lub niepeklowane, uformowane w soczysta cistobrgzowa, prze-
opiekane ksztalcie zblizonym do trojkata; nie- ' kroju — dla peklo-
dopuszczalne pozostatosci szczeciny, wanego: rézowa do
zabrudzenia czerwonej, dla nie-
peklowanego: sza-
ra, tluszczu — kre-
mowa
charakterystyczny
Sztufada mig¢so wolowe z udZca, naszpikowane mi¢kka, nierozpa- powierzchni — bru- g dla danego rodzaju
wotowa paskami stoniny réwnomiernie roz- dajaca sig natna, przekroju — 5 migsa, uzytych do-
mieszczonymi w rz¢dach, duszone z jasnobrunatna, E datkéw i przypraw
dodatkiem przypraw thuszczu — biala z e oraz zastosowa-
odcieniem  kremo- g nych procesow te-
— .
wym = chnologicznych;
Watroba watroba oczyszczona z duzych przewo- watroby — migkka, powierzchni — bra- g nled;)p_uszczah;y
wieprzowa dow zolciowych, przerostow tkanki soczysta, cebuli — zowa, przekroju — T ima, ! zapact ot
smazona faczne), pokrojona w plastry o gru- migkka, soczysta jasnobrazowa, ce- § k.w]astr)l)./, gorzki, jet-
bosci okoto 2 ¢cm, o masie do 150 g, buli — ztocistobra- a el L2
- . . o
cebula pokrojona w plasterki o gru- zowa S
bosci do 2 mm =
Oz6r 0zor wolowy ksztaltu naturalnego z Scista, jedrna brazowobezowa
wolowy mig¢sniami podj¢zykowymi, pozbawio- ’
gotowany ny naskorka
Ozor 0zOr wieprzowy ksztaltu naturalnego z scista, jedrna bezowoszara
wieprzowy mi¢$niami podj¢zykowymi, pozbawio-
gotowany ny naskorka

3.4. Wymagania chemiczne

Zawartos¢ soli w:

— szynce pieczonej, pieczeni wieprzowej, karku wie-
przowym opiekanym, zeberkach parzonych, bocz-
ku parzonym opiekanym 1 schabie pieczonym po
warszawsku, %, nie wigcej niz 3.5.

— pozostalych wyrobach, %, nie wigcej niz 3.,0.

Zawarto$¢ azotandw, %, nie wigcej niz 0,05.

Zawarto$¢ azotynow, %, nie wigce] niz 0,005.

3.5. Wymagania mikrobiologiczne

3.5.1. Wymagania mikrobiologiczne dla péiproduk-

téw &

Bakterie z rodzaju Salmonella nieobecne w 25,0 g pro-

duktu,

Gronkowce koagulazododatnie nieobecne w 0,1 g pro-

duktu.

Pateczki z rodzaju Proteus nieobecne w 0,1 g pro-

duktu. :

3.5.2. Wymagania mikrobiologiczne dla wyrobow go-
towych : E
Bakterie z grupy coli nieobecne w 0,1 g produktu.
Pateczki z rodzaju Proteus nieobecne w 0,1 g produktu.
Bakterie przetrwalnikujgce beztlenowe nieobecne w
0,1 g produktu,

Gronkowce 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. Potprodukty 1 wy-
roby gotowe powinny by¢ przechowywane w pomiesz-
czeniach chtodzonych ze swobodnym ruchem powie-
trza, bez obcych zapachéw, w nast¢pujace) temperatu-
rze:

— potprodukty — od 0 do 8°C,

— wyroby gotowe — od 4 do 12°C.

4.2.2. Okres przydatnosci do sprzedazy — okres li-
czony od zakonczenia produkcji do chwili zakupu przez
konsumenta. Okres przydatnosci do sprzedazy przy za-
chowaniu warunkdéw zgodnych z 4.2.1 nie powinien
przekraczac¢ dla:

— potproduktow — 24 h,

— wyrobow gotowych

- gotowanych — 36 h,
pieczonych — 48 h,
parzonych 1 pieczonych — 48 h,
duszonych — 36 h, '
we¢dzonych, pieczonych — 72 h.
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5. BADANIA

5.1. Program badan — wg tabl. 3.

Tablica 3

Lp. Rodzaje badan Badania

pelne | niepetne

Okres$lenie ksztattu 1 wielkosci + +
Okres$lenie powierzchni

Okres$lenie barwy

Okreslenie konsystencji

Okreslenie smaku 1 zapachu
Oznaczanic zawartos$ci panierunku
‘Oznaczanie zawartosci soli .
Oznaczanie zawarto$ci azotanow
Oznaczanie zawarto$ci azotynow
Wykrywanie obecnosci bakterii z gru-
py coli

11 Wykrywanie obecnosci pateczek z ro-
dzaju Proteus

12 | Wykrywanie obecnosci bakterii prze-
trwalnikujacych beztlenowych

13 | Wykrywanie obecnosci gronkowcow
' koagulazo-dodatnich

14 | Wykrywanie obecnosci bakterii z ro-
dzaju Salmonella

O O 00 1N B W N e
+ + + + 4+ + + +
| + + + +

o —

Badania pelne nalezy przeprowadza¢ przed wprowa-
dzeniem wyrobéw do produkcji, przy zmianie techno-
logii i co najmniej jeden raz w roku.

Badania niepelne nalezy przeprowadza¢ kazdorazo-
wo przed przekazaniem partii wyrobow do obrotu to-
warowego.

5.2. Kontrola jakosci

5.2.1. Skiad i liczno$¢ partii. Parti¢ stanowi okreslo-
na ilo§¢ wyrobu jednego rodzaju, tej samej nazwy, w
jednakowym opakowaniu lub nieopakowanego, wypro-
dukowana przez ten sam zaktad w tym samym dniu
1 przedstawiona jednorazowo do odbioru.

5.2.2. Pobieranie probek — zgodnie z BN-71/
8150-01. -

5.3. Opis badan

5.3.1. Badania organoleptyczne — zgodnic z PN-71/
A-82101.

5.3.2. Badania chemiczne —
A-82100.

5.3.3. Badania mikrobiologiczne — zgodnie z PN-70/
A-82051. Wykrywanie gronkowcow chorobotworczych
(koagulazo-dodatnich) — zgodnie z PN-75/A-04024.

5.3.4. Oznaczanie zawartoSci panierunku. Probke¢ la-
boratoryjng stanowigcg 3 sztuki kotletow schabowych
panierowanych zwazy¢ z doktadnoscia do 0,01 g, po
czym zdja¢ panierunek z powierzchni kotletow i zwazy¢
z doktadno$cia do 0,01 g.

Zawarto$¢ panierunku (X) obliczy¢ w procentach wg

wZzZoru

zgodnie z PN-71/

b - 100
X &=
a
w ktorym:
a — masa probki, g,
b — masa panierunku, g.

Za wynik nalezy przyja¢ $rednig arytmetyczng wyni-
kow co najmniej dwoch réwnoleglych oznaczan nie
r6znigcych si¢ wigcej niz o 0,5%. Wynik poda¢ z dok-
tadnoscig do 1,0%.

5.4. Ocena partii. Parti¢ nalezy uzna¢ za zgodng
7z wymaganiami normy, jezell wystgpuje zgodnosc
whasciwo$ci z wymaganiami podanymi w normie.

6. POSTANOWIENIA PRZEJSCIOWE
Do dnia 30 wrzeSnia 1981 r. dopuszcza sig:

— zawarto$¢ azotanow, %, nie wigce] niz 0.2,
— zawartos¢ azotynow, %, nie wigcej niz 0,02.

KONIEZC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norm¢ — SPOLEM WSS Oddzial Pro-
dukcji Garmazeryjnej t+ Napojow, Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-74/8151-03

a) poszerzono asortyment polproduktéw i wyrobow gotowych
z migsa i podrobow, :

b) wprowadzono program badan petnych i niepelnych,

¢) obnizono dopuszczalng zawarto$¢ azotanOw i azotyndow w wy-
robach z mig¢sa peklowanego.

3. Normy zwigzane
PN-75/A-04024 Produkt'y zywnosciowe. Wykrywanie 1 iloSciowe

oznaczanie gronkowcow chorobotworczych (koagulazododatnich)
PN-74/A-82001 Migso w tuszach, pottuszach i ¢wierctuszach
PN-66/A-82004 Podroby zwierzgt rzeznych
PN-70/A-82051 Artykuly garmazeryjne. Polfabrykaty i wyroby go-

towe. Badania mikrobiologiczne
PN-71/A-82100 Wyroby garmazeryjne. Badania chemiczne
PN-71/A-82101 Wyroby garmazeryjne. Badania organoleptyczne i fi-

zyczne

PN-63/A-85816 Thuszcze zwicrzgee surowe jadalne

BN-70/8011-02 Wieprzowina. Elementy przygotowane do przetwor-
stwa t.obrotu krajowego

BN-73/8011-06 Migso bez kosci na przetwory z migsa rozdrobnio-
nego

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

BN-73/8150-04 Wyroby garmazeryjne. Pakowanie, przechowywanie
1 transport. Wytyczne ogdlne

BN-79/8151-25 Produkcja garmazeryjna. Karkowka bez ko$@i oraz
pozostate elementy porozbiorowe

BN-79/8151-26 Produkcja garmazeryjna. Schab uformowany oraz
pozostale elementy porozbiorowe

4. Symbol wg SWW

— poétprodukty z mig¢sa zwierzat rzeznych — 2313-8,

— wyroby gotowe z mig¢sa zwierzgt rzeznych — 2542-11.

5. Autorzy projektu normy — mgr inz. Jadwiga Kosson, mgr
inz. Zbigniew Pietrzyk — SPOLEM WSS, Warszawa.



