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N O R M A BRANŻOWA BN-84 WYROBY 
PRZEMYSŁU 

SPOŻYWCZEGO Wyroby garmażeryjne gotowe 8154-02 
PÓŁPRODUKTY Sałatki Zamiast 

I WYROBY B N-77 /8154-02 
GOTOWE Wymagania ogólne 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są wy-
magania dotyczące wyrobów garmażeryjnych - sała­

tek. 
1.2. Zakres stosowania norm)(.. Normę należy stoso­

wać w produkcji i obrocie. , 
1.3. Określenia 
1.3.1. sałatki - wyroby gotowe, w których surow­

cami podstawowymi są różnego rodzaju warzywa i ich 
przetwory, z dodatkiem lUD bez dodatku surowców 
mięsnych, drobiowych , podrobowych , ryb, przy praw 
smakowych i innych produktów (np. ryż, owoGe) - po­
łączone z sosem lub majone ze m, odpowiednio udeko­
rowane , porcjowane lub nieprocjowane. 

1".3.2. ' sałatki jarzynowe - wyroby sporzą'dzone z kil­
ku rodzajów świeżych i gotowanych, rozdrobnionych 
warzyw i ich przetworów, z dodatkiem majonezu, przy­
praw smakowych i innych produktów (np. ryż , owoce). 

1.3.3. sałatki jarzynowo-mięsne - sałatki jarzynowe 
z dodatkiem rozdrobnionego, po obróbce termicznej 
mięsa, przetworów mięsnych , podrobów, w ilości nie 
większej ni ż 50% surowców podstawowych. 

Grupa katalogowa 1211 

2.2. Przykład oznaczenia sałatki jarzynowej: 
SAŁATKA JARZYNOWA BN-84/8154-02 

3. WYMAGANIA 

3.1. Surowce, dodatki, przyprawy użyte do produkcji 
P9winny odpowiadać wymaganiom obowiązujących 

norm przedmiotowych. 
3.2. Wymagania organoleptyczne dotyczące wyrobów 

gotowych - wg tabl. 1. 

Cecha 

Wygląd ogól ny 

Tablica I 

Wymagania 

wszys tki e s kład niki rozdrobnione zgodnie 
z recept urą , równomiernie rozmieszczone, 
zW i ą zanie poszczególn ych składników do­
bre , formowane w opakowania zbiorcze lub 
jednostkowe , powierzchnia wyrównana, po­
kryta majo neze m lub sose m , dekorowana 
estet ycznie . . d o puszcza Się sałatki me po-

. - ,. .- .-_. 
kryte majo ne/ c m lub sose m , nie dekorowa-
ne w opakowa ni ac h zbi orczych; .. 
niedopuszczalna obsuszona powierzchnia sa­

ł a t ki 

1.3.4. stałatki jarzynowo-drobiowe - sałatki jarzyno- Wyg l ~ld ogó lny barwa - niejednolita, cha rakterystyczna dla 

we z dodatkiem rozdrobnionego , po obróbce termicznej u ży t yc h s kładni ków 

mięsa bez kości z drobiu , w ilośc i nie większej niż niedopuszcł:al na barwa - zs zarzała, majone-
zu zmienio na - żólta lub ciemnożółta, na 

50% surowców podstawowych. 
sk ute k dł ugiego lub niewłaściwego przecho-

1.3.5. sałatki jarzynowo-rybne - sała tki jarzy nowe wyw:tl11a wyrohu 

z dodatkiem rozdrobn ionych, po obróbce odpowiedni ej·f------+-~--....:.....--....:.....---------i 
Konsystencja skladników - niema zista . miękka , wyrób 

ryb i ich p~zetworów , w ilości nie więk s'zej niż 50% I stru kt ura ufo rmowan y nie powinien zmieniać ksztaltu 

surowców podstawowych. sosu. majo ne/u - jedno lit a; 

1.3.6. sałatki jajeczne - sałatki jarzynowe z doda t- niedopuszezalnc jes t rozwarstwienie majone-

kiem rozdrobnionych gotowanych na twardo jaj , w iloś- zu 

CI me większej niż 30% surowców podstawowych. Smak I zapach cha rakterystyczn) dla poszczególnyc h ro­
d zajó w sa la tck . zależny od zastosowanych 
surowców. dodatków I przypraw; 
niedopuszcza lny smak i zapach jełk i , gorzki, 

kwaśn y . s ł on y luh mn y obcy 

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE 

2.1. Podział. Sałatki dzieli S ię na : 
jarzynowe, 
. . 
jarzynowo-mięs n e, 

jarzynowo-drobiowe, 
ja rzynowo-rybne, 
Jajeczne. 

3.3. Wymagania fizyczne dotyczące sałatek w opa­
kowa niach jednostk owych - masa netto powinna od­
powiadać dek larowanej na etyk iecie z tolerancją ±5% . 

Zgłoszona przez SPOŁEM CZSS Spółdz ie lcze Przedsiębiorstwo Produkcji Garmażeryjnej i Napojów 
Ustanowiona przez Dyrektora Spółdzie lczego Przeds i ębiorstwa Produkcji Garmażeryjn ej i Napojów dnia 6 grudnia 1984 r. 

jako norma obowiąz ująca od dnia 1 lipca 1985 r. 
(Dz. Norm. i Miar nr 2/ 1985 poz. 3) 

Wydanie 2 
WYDAWNICTWA NORMAL!ŻACYJNE "ALFA" 1988. Druk . Wyd. Norm. W,wa, Ark . wyd . 0.35 N akł . 300 + 23 l am. 1357/87 Cena zł 16,00 
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3.4. Wymagania chemiczne dotY,czące wyrobów goto­
wych 
Zawartość suchej masy: 

- dla sałatek jarzynowych 
- dla sałatek pozostałych I 

Zawartość 

Zawartość 

tłuszczu -
soli - nie 

me mmeJ 
więcej . niż 

me f\lmeJ niż 

me mmeJ 
niż 7% . 
2,5% . 

niż 

20% , 
25 % . 

3.5 Wymagania mikrobiologiczne dotyczące wyrobów 
gotowych: 
Pałeczki z grupy coli w 0,01 g produktu - niedo­
puszczalne, 
Laseczki beztlenowe przetrwalnikujące w O, I g produk­
tu - niedopuszczalne. 

/ 

Gronkowce chorobotwórcze w O, I g produktu - nie-
dopuszczalne . 
Pale"czki z rodzaju Salmonella w 25 g produktu -
niecJopuszczalne. 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

4.1. Pakowanie, przechowywanie i transport - wg 
BN-73/ 8 I 50-04. 

4.2. Okres przydatności do sprzedaży - okres liczo­
ny od zakończenia produkcji do chwili zakupu przez 
konsumenta - nie dłuższy niż 16 h. Temperatura prze­
ch owywania 412°C. 

5. BADANIA 

5.1 . Program badań - wg tabl. 2. 
Tablica 2 

Lp . Rodzai badań 
Badania 

pełne ni e p ełn e okresowe 

I O kreś lenie wyg l ądu o gó ln ego + + + 
2 Okreś leni e ko nsystencj i I 

struktury + + + 
.1 O krcś lenie smaku I zapachu + + + 

cd. tabL 2 

Lp . Rodzaj badań 
Badania 

pełne niepełne okresowe 

4 Oznaczanie zawartości suc~ ' 
masy + - + 

5 Oznaczanie zawartości tłusz-

czu + - + 
6 Oznaczanie zawartości ' soli + - + 
7 Wykrywanie pałeczek z grupy 

coli + - -
8 Wykrywanie laseczek beztle-

nowych przetrwalnik ujących + - -
9 Wykrywanie gronkowców 

choro bot wórczych (koagula-

zododatnich) \ + - -

10 Wykrywanie pałeczek z ro-

dzaju Salmonella + - -

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

Badania niepełne przeprowadza się każdorazowo 

przed przekazaniem partii do obrotu towarowego. 
Badania okresowe przeprowadza się zgodnie' z usta­

lonym harrI,lonogramem lub na zlecenie jednostki prze­
prowadzającej kontrolę. 

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

jednego rodzaju w jednakowym opakowaniu, wypro­
dukowana przez ten sam zakład, w tym samym dniu 

przedstawiona jednorazowo do odbioru. 

. 5.2.2. Pobieranie próbek ,- wg BN-85/8150-0 I. 
5.3. Opis badań 
5.3.1. Badania organoleptyczne i fizyczne - wg 

PN-80/ A-82101. 
5.3.2. Badania chemiczne - wg 
5.3.3. Badania mikrobiologiczne 

A-8205! i PN-75/ A-04024. 

PN-85/ A-82100. 
wg PN-85/ 

5.4. Ocena ' partii. Partię należy uznać za zgodną 

z wymaganiami normy, jeżeli wyniki wszystkich badań 
będą odpowiadały wymaganiom podanym w rozdz. 
3 i 4. 

KONI EC 

INFORMA CJE DODATKOWE 

I. Instytucja opracowująca normę - SPOŁ EM C ZSS Spółdz i e l - PN-85/Ac82051 Artykuły garmażeryjne . Półlabry katy i wyroby go-
uc Przedsi, bio rstwo Produkcji Garma że ryjnej i Na pojó w w War- towe. Badania mikrobiologiczne 
SI.aw IC. PN-851 A-82lO0 Wyroby garmażeryjne. Badania chemiczne 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-77/ 8154-02 PN-801 A-8210 I Wyroby garmażeryjne. Badania or.ganoleptyczne 
) ~I l wp rowa d zono zmian ę w o kreś l e ni ac h poszczególn yc h rod za­

liII' " da tek zgodnie z o bowi ~l zują C<1 n ormą kla sy fikacyjną BN-801 

X I " O-OJ. 

i fi zyczne 
BN-85/8150-0 l Wyroby garmażeryjne. Pobieranie próbek 
BN-80/8150-03 Wyroby garmażeryjne. Nazwy , określenia i klasy-

b l u wzgl ę dni~jąc ~ktu~ ln q sy tua cj ę go s pod~rczą w zmi ennośc i po- fikacja 
d ULy suro wców. wpro wadzono no we zas~d y oceny partii w części BN-73/8150-04 Wyroby garmażeryjne. Pakowanie, przech owywa nie 
dot ycz'lecj wymaga ń c hemicznyc h. co umoż.liwi o pe rat ywne d z iałani t' i transport. Wytyczne ogólne 
pro duce nt o m przy zac ho waniu wymaga ll jak ości o wych i zabezpit'­

./ CI.l' lliu illl t' r l~sów ko il s ume nt ó w, 4. Symbol wg SWW - 2542 . 
c i uaktualni o no wy magania o rgano lept ycz ne , ograniczając je d,> 

IJl czhc;dn yc h. 

d) wp ro wadzo no no we zasad y badall . 
l') rolS7cr/ono wy magani a mikrobi o logiczne . 

. 1. Normy związane 
)''J -751A -04024 Produkt y ży wnościowe. Wykrywanie i il ościowe 

o/ naczani e gro nk o wców ch o ro bo twó rczyc h (koagulazododatnichl 

5 . . Autorzy projektu normy - inż. Barbara Idziak - Społem 

CZSS , Oddział Katowice oraz mgr inż . Elżbieta Zwolińska -
Społem CZSS, Warszawa . 

6. Wydanie 2 - stan aktualny: marzec 1987 - uaktualniono 

normy zWiązane . 


