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N O R M A B R A NŻO WA BN-85 
WYROBY PRZEMYSŁU 8152·-01 

SPOŻYWCZEGO - -- '---'-- ._-. . 
PÓŁPRODUKTY Wyroby rybne Zamiast garmazerYJne 

I WYROBY GOTOWE B N-72/ 8152-01 

l. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są wy­
magania do t yczące wyrobów garmażeryjnych rybnych. 

1.2. Zakres stosowania normy. Normę należy stoso­
wać przy opracowywaniu rece ptur, w prod ukcJi, obro ­
cie i ko ntroli. 

1.3. Określenia 
1.3.1. surowiec rybn y - ryby słodkowodne, ryby 

mors kie: ryby żywe, śniętf\ , sc hłodzone , mrożone, so lo­
ne, maryno wane, wędzone i inne organizmy \"'odne 
świeże i mrożone o różn ym s to pniu oczyszcz<.:nia or:12. 
podroby rybne. 

1.3.2. wyroby garmażeryjne r ybne -- półprod u k ty, 

wyrob y golDWt:, potrawy kulinarne ząwie raj ące w skła ­

dzie su rowca podstawowego po nad SO% ryb, głOwono­

gów, podrobów ryb n ych. 
1.3.3. półprodukty garmażeryjne rybne -- wyroby 

z częściowo przetworzonych su rowcó w ryhnyc l w po­
staci t llszek, kawałków, filetów lu b rozdrobnionej masy . 
z dodatkiem lub bez wypeł!1 i a czy skrob iowych, schio­
d zone lu b solone wymagając.: przed s pożyc iem dodat­
kowych za biegów k ulinarnych. 

1.3...1. potrawy kulinarne rybne - wyroby spo rządzo .. 
ne z sur o w.cÓw rybnych, wa rzy \\', lłu s zczów, dodatków 
i przypraw, nadające s ię d o bezpoś ITdniego spożycia 

po zas tosowaniu p'm cesu podgrze wania. 
1.3.5 . wyroby sr.~alm'c - - wyrohy w postaci tus zek , 

kawałków, fi letów, rozC r() b n i or~:j mas)' L dodal k<:u r: I 
i przyprawami, for m o wane, ob toczone w fJl4ce, bułce 
tartej, cieście lub panierowane, poddane procesowi 
smażenia. 

1.3.6. wyroby w galarecie - wyroby w postaci file­
tów, :awałkó w lub tusze k ryb gotowanych, odpowied­
nio ufo rmo wa nych , dek o ro wanych warzywami, owo­
cami, j ajam i i innymi dodatkami, zalane całkowic ie 

galaretą lub częściowo pok ryte gala retą pokruszoną . 

1.3.7. galar~ty z ryb - . wyroby z surowca rybnego , 
gotowanego w wywarze z wa rzyw, w pos taci kawałków 
bez ośc i o nieregularnym kształcie i zróżnicowanej wiel ­
kości , wymiesza nych z rozdrob ni o ny mi , gotowanymi 
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warzywami, jajam i o ra z przyp rawami, zalane galaretą 
i zastudzone w odpowiednich formach . 

1.3.8 . wyroby faszerowane - wyroby 'N postaci zrnie­
lo nej masy z dodatka mi i przyprawa mi , od po wicdll ,io 
uform ()wanej , i'o rcjowanej lub nie, gotowane , ud ck clro­
wane , za lane w całości galaretą , sosem lub nie zaiane: 
w postClci d zwo nek z nadzi e niem , go towane, udekoro­
wane , :.::al :i ne w c:, !ości gai a ret ą lub :;osem . 

1.3.9. wyroby w sosach - wy roby w postaci tuszek , 
kawałków , filetów, ufo n no '" ·:t/lej masy , ma l)' nDwane , 
sl,lone , smażo ne, gotowane, zalane sosem. 

1.3.10. wyroby marynowane -- wyroby w p(l ~ ta ci tu ­
sze k , filetó w. kawałków, ikry , mlecl;), SOIOlie, srnażo '1e, 

g()to wa ne _ suro we, poddane działaniu zale wy oCI.owej 
z d od a tkami sm,ikowy mi . 

1.3.11. wyroby woleju -- wyr0by w poslaci [usze k , 
file tów, kawałków, ikry , solone , wędzo ne f. dodatkam i 
i przy prawami lub bez, za lane o lejem. 

1.3.12. pasty - wyroby z surowca rybnego, so lone­
go, wędzonego, gotowa nego, z doda tkami nabiałowy ­

mi, tłuszczowymi lub inn ymi dodatkJm i, przyp ra \varni, 
dokład ni e rozdrobni-one i wymiesz::l ne , tworzące jedno ­
liHI masę , porcjowa Jlc lub ni e [)o rcjowane. 

1.3.13. pasztety - wyroby z ~u rowca rybnegu gOtO­

wanego , z d odatk iem lub bez p odro bów i tłu sLCZÓ \ 

zWle rząt rzeźnych , gotowan ych warzy w, z cio datKiem 
W) pd ni ,l czy sk robiov 'yc h, p;'7ypraw , rozdrob nio r.e, 
podda ne procesGwi pi eczen ia l ub pa rzenia . 

1.3.14. wyroby w osłonkach _ .. wyro by ;~ surowc::: 
ryhil .go św i eżego lub mrożonego poddanegG soleniu, 
z dodat kiem przypraw , w osłonkach natura l r, yc ~ lu b 
sztuczn ych, wędzone lub n ie węd zone. 

1.3.15. zapiekanki -- wy o by z surowca r j onego 
o różnym stopni u rozdrobn ienia, z d oda t kiem ziemnia­
ków, kasz, mak a ronów oraz warzy.\', przypraw i innych 
dodatków, odpowiednio fo rmowa ne i L'd ł'iekane w [O i-" 

m ach. 
1.3.HI. flaczki, gulasze -- wyroby kulinarne z surowca 

rybnego z dodatkiem wa rz)' \\' i ich przetv, o rów, przy­
praw , (JCipo wiednio ronlrobni o ne , gotowane, równo-

. . . . 
mier nI,: rozmlC:ączone w ';OSIC. 
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2. PODZIAt I OZNACZENIE - pasztety, 
- w osłonkach , 

2.1. Podział. Wyroby rybne dzieli Się na: Potrawy kulinarne ry,bne 
- zapiekank i, Półprodukty 

- filety, tuszki , kawałki , - flaczki, gu lasze. 
- z masy rozdrobnionej uformowanej - kotl e ty , 2.2. Przykład oznaczenia pasztetu rybnego: 

klopsy. 
Wyroby gotowe 

smażone, 

w ga larecie, 
galarety, 
faszerowane, 
w sosach, 
marynowane, 
woleju, 
pasty .... ' 

Cecha 

Wygląd ogó ln y 

KOllsys ten cja 

I , t ruktura 

Barwa 

Smak I 'la pach 

t uszk i. file ty, kawałki 

PASZTET RYBNY MORSKI BN-xsn i52-01 

3. WYMAGANIA 

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

norm przed miotowych . 
3.2. Wymagania organoleptyczne dotyczące półpro­

duktów i wyrobów gotowych rybnych 
3.2.1. Półprodukty garmażeryjne rybne - wg ta b!. I. 

Tablica I 

W ymaga nia 

kot le ty. kl o p'y 

pozbawione glów. pl etw. łu ski, wypa t roszo ne. bez zmielona masa z dodatka mi I pl7yprawa mi. fOJ"lll (lwa -

skrzepów krwi. porCjowane lub Illepon':JowiI Ile. waga na w okr'lglc. o walne , ku li ste lu b s pła szczone kul tct y. 

porcJ I ni c może prze k raczać I kg klopsy lub Ilieformowana masa ()tllCzo na lub 111 (' mą-

ką lub tartli bu l kll. masa sztu k i niC powlI1na prze kra -

c zać ISO " " 
spoista m i,kka , zw i ązana : w kotletach l ikry wyczuwa lna z iar-

niedopuszcza lna ma z ista. nislo~ć. lIi cdopuslczalne skupiska jednego ze skladni -

5mi<;kka kó w oraz kruszenie SI<; 

c ha ra k I<"rystyczna dla po"czcgó ln yc h ga tunków ryh cha nI k tC' rys t yczna d la uży t yc h su rowcó w 

świeżych . so lon yc h I odsolonych: dopus zcza SI<; prl.c-

barwienia wzd/u ? I wokół kn;gos/upa o ra z pods kórne -
pożblcenie prze nikające w głąb tk a n ki mi,slIej: niedo-

puszcza lne różowe przebarwienie tkanki ll1i, snej u ryb 

so lonych I odso lonyc h 

chara k terys t yc zny dla uży t yc h surowców , doda tkó w I prlypraw. nicdo p u'lua III y nieś wit.: ży lub ob..: y 

3.2.2. Wyroby gotowe garmażeryjne rybne 
3.2 .2.1. Wyroby gotowe - smażone - wg tabl. 2. 

Tablica 2 
.-

e" cha 
W ylll'-I ga lli~1 

n je rozd rob 11 i (lllC rozcl robn io ne 

W)'gl'ld (U S'/l' . dzwo nka . fil ct y pok ryte s pleC/O lli) Illcrówll'-I ko tkt y , kl npsy o k ril głe. owa lne lub kuliste, powl crz-

pow/lIkl' nUlki. hu/ ki la rteJ c ia s ta lub panieru 

I 
chllia (lpICCZona, nierówna. dopuszod s l\: IlJC Z Il ~H:z n C' 

pop,kanie powierzch ni 

dopuszud IlIe pOIi.tll1allia I /.agJlI CC~nla w 5'X masy pani i 

KI 11l ~ ) :-. 1 l' Il Cj;1 ch.] 1'.1 k tc ryslycllw dla poszczl'gó lll yc h ga tli Jl k ")\\1 ryh. jedllorodna, zwięzła. 11I e krus ząca s i ę, nicdopuszcza lne 

I ,Iruktllr" ;.,pc Iysta IIlt' n)/ piH.łaj '-)CI SI\' sk u piska jed !lego ze sk ł adników 

Ba 1'\\':\ o d l.łt)cisll'j do hr'-J/(Iwl'j. 11 il'd() P li S Zl ' l.4l I n ~I bruJlatlliJ ,po ws taia n" sk utek przy palenia, na prze kroju w za l eżności od 

g.t lunkl'l \\' ryh I n IIIzaJów doda tkó\\ I przy pr'lIv. 11 il..'do pU S1J.:za Ina barwa rÓ Ż l )\\t(l lu b szaroróżowa św i adczą c a 

" II ied, lS ma il.' II i li 

S lll'l k I l apa ch ClIli f.1 '" I ..... r~' s l y l.:,/ll ) dl'l P( lS Zl' I .l: góll l ~ ch g.tlulikó w ryb , c1 " datków I przypraw. n ied opuszcza In y smak I ;,apach 

s t~chl y i j ełki. świadC/"c ~ " PU ) pak ni u I ub inny () hL'~1 

3.2 .2 .2 . Wyroby gotowe - w galarecie - wg laol. :I . 

Tablica 3 

Ccd ld Wyma gania 

W \;.! I" d ()góIJl~ tu " ki. kawa/ ki. ri ki )' go towa li C. odp()wicdni() LI f () 1"111 () wa nc . ckk tlJ"(nva llt' gOli)W<-Ill ymi 
. . 

doda t-\\'a!" Iy w a nil I I 11 n y l11 I 

k'lI11i. , a lalie calkowit:i c gil la n:I,! luh t:/J.;śc i ow() pokryte ga lare t,} pu k m szo ml 

I 
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cd . tab!. 3 

Cecha 
\ 

Wymagania 

Ko nsystencja mięsa ryb - miękka, zwięzła , nie rozpadająca się ; 

I st ruktura gala rety ,- zes talona, jednolita, przy lekkim dotyku latwo uglOająca Się ; 

ga larety pokruszonej - zwięzła, Ole rozpadająca Się; 

dodatków dekoracyjnych - miękka 

Barwa mięsa ryb - cha ra k terys tyczna dla użytego ga tunku ryb; 

- galarety - sł omkowa do złocis tej, kla rowna, dopuszcza lne lekkie zmętnienie; 

dodatków -- chara k terystyczna dla każdego rodzaju 

Smak I zapach charak terystyczny dla użytych surowców, dodatków i przypraw, niedopuszcza lny sma k i zapach jełki , gorzki , kwaśny 

wyn ikając y z fermentacji oraz lOny obcy 

3.2.2.3. Wyroby gotowe - galarety - wg ta b\. 4. 

Tablica 4 

Cecha Wymagania 

Wygląd ogólny ugotowane kawałki mięsa z ryb bez ośc i , o nieregularnym kształcie i zróżnicowanej wielkości, wymieszane z ka-

I 
wałka mi gotowanych warzyw oraz innych d odatków, za la ne ga laretą i zastudzone w odpowiednich formach ; masa 
I kszlałl blok u lub porcJI zależna od użytej formy 

Ko nsys tencja mięsa - miękka, spoista ; ga larety - zesta lona, nie rozpadająca się , elastyczna , przy lekkim d otyku uginająca s ię; 

I stru ktura dodatki dek~racyjne -
1--

mię kkie , składn i ki - ró\vnomiernie rozmies~czone 

Barwa mięsa ryb - chara k terystyczna dla użytego ga tun ku ryb; -

dodatków - charakterystyczna' dla każdego rodzaju; 
ga la rety - klarowna , sł omkowa; dopuszcza lne lekkie zmętnien ie 

Smak ' i zapach charak terystyczny dla użytych skład ników I przypraw, 
niedopuśzcza ln y smak I zapach zjełczały , kw,aśny lub lOny obcy 

3.2.2 .4. Wyroby gotowe - ryby faszerowane - wg tab\. 5. 

Tablica S 

Wymaga nia 

Cecha porcjowane 
w galarecie J w sosach batony 

Wygląd ogólny pokrojone plastry ryby faszerowanej o grubośc i nie większej niż 1,5 cm uformowane ba tony w kształc i e wal-
o wadze około 100 g lub dzwonka ca o powierzchn i gładkiej, czystej 

wypełnione fafszenl; udekorowane, I dopuszczalne wgłębienia w miejscach 
zala ne g.a lan· tą lub sosem osznu ro wania oraz 5% batonów irk-

niedopuszczalne zabrudzen ia ko 'zdeformowa nyc h, 
dopuszcza s ię batony w osłonkach 
po lia midowych 

Konsystencja zwięzł a , nIC rozpadająca się, dopuszcza SIę nieliczne otwory powietrzne bez zmiany barwy, fa rsz nie oddzielający 
J st ruktura SIę od dzwon ka 

. 

galare ty - elastyczna Ole huszaca sosów lekko za:.v iesista, jedno lita 
s i ę, przy lekkim dotyku ugi nająca się; 
dodat,ków dekoracyj nych - mięk ka 

niedopuszcza lne sk upiska poszczęgó lnyc h skł adników, konsystencja krusząca SIę lu b rozpadająca 

Ba rwa charakterystyczna dla użytego mięsa ryb -- kre mowa do ciemnokremowej 
galarety - klarowna, sł omkowa, do- sosów - właś,iwa dla użytych 

puszcza lne lekkie zmętnien ie; surowców I przypraw 
dekoracji - charak terystyczna dla 
użytych składników 

, niedopuszczalna barwa ś wiadcząca o nieświeżośc i 

Smak I zapach charakterys tyczny dla użytych składni ków i przypra w; niedopuszczalny smak i zapach gorzki , kwaś ny wynikający 

z fe rmentacji lub lIln y obcy ----
3.2.2.5. Wyroby gotowe - w sosach - wg tab\. 6. 

Tablica 6 

Cecha Wymagania 

Wygląd ogó lny smażone , gotowane, marynowane, solone - kawałk i , uformowana masa, dzwonka i filety ryb z dodatkie m lub bez 
doda tku war zyw, zala ne sosem 
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cd. tabl. 6 

Cecha Wymagan ia 

Konsystencja mięsa ryb - spoista, me rozpadająca Si ę; 

I struktura sosu - lekko zawiesis ta, niedopuszcza lna wodnis ta; 
warzyw w sosie - mię kka 

Smak I zapach chara kterystyczny dla danego ga tunku ryb i rodzajów sosu; niedopuszcza ln y smak i zapach jełki, gorzki, kwaśn y na 
skutek fermentacji lub Inny obcy 

Ba rwa mięsa I sosu charakterystyczna dla użytych surowców, dodatków I przypraw; dopuszczalne zabarwien ie mięsa 

powstałe od sosu 

3.2.2.6. Wyroby gotowe - marynowane - wg tab!. 7. 

Tablica 7 

, Cecha Wymaga nia 

. 
Wygląd ogó lny marynowane na zimno, smażone, gotowane - tusze, fi lety, dzwonka, kawałk i, ik ra. mlecz z doda tkie'm lub bez do-

datku warzyw, za la ne za lewą oc tową lub olejem z dodatkami smakowymi; 
niedopuszcza lne postrzę pie nia skó ry i mię sa 

Ko nsystencja mięsa, ikry, mlecza ryb ma rynowanych na zimno - jędrna, spoista, me rozpadająca Słę ~ 

i struk tura mięsa ryb smażonych , go towanych - krucha, soczysta; 
wa rzyw - mię kka; 

za lewy - płynna; 

nie do puszcza Się konsys tencji mazistej mięsa ryb i warzyw 

Barwa mięsa ryb w za l eżnośc i od ga tunk u: dla wyrobów z ryb so lonych dopuszczalne przebarwienia wzdłuż I wokół 

kręgosłupa; 

warzyw - chara kterys tyczna dla danego rodzaj u; 
za lewy - bezba rwna, dopuszczalne lekkie zmę tni e n ie lub inne zabarwienie powstałe na skutek zastosowania do za-
lewy oc towej odpowiedniego rod zaju doda tków i przypraw 

Smak I zapach mięsa ryb - kwaś nosłon y, chara kterystyczny dla ryb sm ażonych , gotowanych I marynowanych na zimno; 
warzyw - cha ra kte rys tyczny d la da nego rodzaj u z posmakie m zalewy; 
za lewy - kwaś n y z wyczuwaln ymi dodat ka mi I przyprawami; 
niedo puszcza lne zmia ny smaku i za pachu wynikłe na skutek ' fermentacji 

3.2.2.7. Wyroby gotowe - woleju - wg tab!. 8. 

Tablica 8 

Cecha Wymagania 

Wygląd ogólny tusze , fi lety lub kawałk i ryb solone lub wędzone, albo ikra, z dodatkiem lub bez doda tku rozdrobnionych warzyw 
i przypraw, za la ne olejem 

Konsystencja mięsa ryb - jędrna,. spoista, niedopuszczalna mazista; 
i struktura warzyw - chara kt~rystyczna dla warzyw surowych 

, 
Ba rwa m'ięsa ry b - chara kterystyczna d la danego ga tunku i zastosowanych p rocesów technologicznych; dopuszcza Się 

lekkie przebarwienie wzdłuż kręgosłupa; 

warzyw - charakterys tyczna dla danego rodzaju 

Smak I zapach charak te rystyczny dla użytych surowców i przypraw; 
niedo puszczalny smak i zapach gorzk i, zjełczały, św i adczący o zepsucIU lub Inny obcy 

3.2.2.8. Wyroby gotowe - pasty - wg tab!. 9. 

Tablica 9 

Cecha Wymagania 

Wygląd ogó lny masa sma rowna, jedno lita w opa ko waniu . jednostkowym lub zbiorczym 

Konsystencja jednolita, smarowna , niedopuszczalne skupiska poszczególnych składn i ków 

i struktura 

Barwa charak terystyczna dla użytych surowców I przypraw 

Sma k i zapach charak terystyczny d la użytych surowców, dodatków i przypraw oraz zas tosowania procesów technologicznych; 
niedopuszcza lny sma k i zapach go rzki , stęchły, zjełczaly , kwaśny świadczący o ferment.acji lub inn y obcy 
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3.2.2.9. Wyroby gotowe - pasztety - wg tabl. 10 . 

• Tablica 10 

Cecha - Wymaga nia 

Wygląd ogólny kształt w zależności od użytej formy; 
powierzchn ia boczna I do lna wyrównane, górna nierówna; 
dopuszcza lna 

, 
powierzchni obecność wydzielonego tłuszczu , jak również elementy deko racyjne: dopuszcza na Się 

pogniecenie, zapad n ięcie powierzchni w i l ości 5% masy partii 

Konsystencja smarowna, plasterki grubości 5 mm me po winny się rozpadać; 

I struk tura niedopuszczalne są skupiska jednego ze składników. lub przypraw oraz zia rn is tość; dopuszcza się nieliczne d ro bne 

otwory powietrzne 

Barwa na powierzchni - jasnobrązowa do b rązowej; wytopionego tłu szczu - kre mowa; na przekroju - k remowa do 
beżowej; niedopuszcza lna barwa niejednoli ta , brunatna św i adcząca o przypa leniu lub sza ra świadcząca o niedo-
. . 

piecze ni u 

Smak I zapach charakterystyczny dla użytych su rowców, dodatków i przypraw o raz zastosowanych procesów technologicznych , 

niedopuszczalny smak I zapach zjełcza ły, kwaśny, stęchły lub Inny obcy 

3.2.2.10. Wyroby gotowe - w osłonkach - wg tabl. II. 

Tabłica II 

Cecha Wymagania 

Wygląd ogólny wędzone ty pu po lędwica 

wyroby w osłonce nat ura lnej lub sztucznej, rodzaj i kaliber zgodn y z recepturą, Z suro wca rybnego z dodatka mi 
I przyprawa mi, so lone. wędzone grubo rozdrobnione, długość batonów zgod na z recep turą; 

powierzchnia wyrów nana , dopuszcza lne lekkie poma rszczenie , sucha, cz sta; osłon ka ściś l e przy lega do masy: do-
puszcza się 5% wyrobów w osłonkach z zawędzonymi wytryska mi; niedopuszcza lne okopcenie, zabrudzenie, oś lizg-

łość i na lot pleś n i 

Konsys tencja d ość ścisła, spoista; niedopuszczal ne skupiska przypraw; plasterk i grubości 5 mm nie powin ny S ię rozpadać 

I struktura 

Barwa na powierzchni jasnobrązowa, na przekroju kremowa z odcieniem rÓŻowym; niedopuszczalna ba rwa szarozielona 

Smak i za pach charakterystyczny d la wyrobów wędzon ych z surowca rybnego, wyraźn i e wyczuwal ne przyprawy, charakterystycz-
ny posma k wędzonego mięsa ryb; 
niedopuszcza lny smak I zapach kwaśny lub inn y obcy 

3.2.2.11. Wyroby gotowe - zapiekanki - wg tabl. 12. 

Tablica l2 

. Cecha Wymagania 

Wygląd ogólny kształt w zależn ości od użytej fo rm y, po wierzchnia nierówna. do puszcza SIC; pogniecenia, zapadnięci e, nieznaczne 
p rzypieczenie powierzchni w i l ości do 5% masy parti i 

Konsystencja krucha , niejednol ita, zwarta 
I stru ktura 

Barwa właściwa dla użytych sk ładników 

Smak I zapach cha ra k teryst yczn y d la użytych surowców, dodatków, przypraw; 
niedopuszczalny kwaśny powstały na skutek fe rmentacji, stęchły, zjełc zały lu b In ny obcy 

3.2.2.12. Wyroby gotowe - gulasze, flaczki - wg tabl. 13. 

Tablica l3 , 

Cecha 
Wymagan ia 

gulasze fl aczki 

WygI"..! ogólny kawałki ryb pozbawione ości, pokrojone w kostkę lub mięso ryb lub głowonogów, pokrojo ne w pask i o d lu-
pas ki, warzywa równomiernie 

. . 
gości około 5 cm, sze rokośc i o k oło 5 mm , wa rzywa roz mieszczone w sosie 
pokrojone w c ienkie pas ki , równomiernie rozmieszczo-
ne w sosIe 
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cd. tabl. 13 

Cecha 
Wymagania 

gulasze 
, 

fla czki 

Konsystencja . gęsta, zawiesista, kawałki ryb nie rozgo towane, wa- półpłynna , paski mięsa ryb i głowonogów miękkie , nie 
i struktura rzywa miękk ie, zachowujące nadany k ształt , widoczne rozpadające się, warzywa miękki e, cząstki zachowują-

dodatki i przyprawy; niedopuszczalne skupiska posz- ce nadany k szt ałt , widoczne dodatki i przyprawy; nie-
czególnych składników dopuszczalne skupiska poszczególnych składników 

Barwa ryb kremowoszara do jas nobrązowej ; sosu za leżna od ryb, głowonogów kremowosza ra; sosu zależ n a od 
okreś l o n ych recepturą dodatków; warzyw cha rak tery- okreś lonych recepturą dodatkó w; warzyw chara ktery -
styczna dla danego rodzaju styczna dla da nego rodzaju 

Smak I zapach chara kterys tyczny dla wyrobów z ryb z doda tkiem cha rakterystyczny dla ryb, głowonogów gotowanych 
gotowanych warzyw, z wyczuwaln ymi innymi doda t- z wyczuwalnym za pachem i smak iem warzyw i przy-
karni i przyprawami ; niedopuszcza lny smak i zap ach praw; niedopuszczalny smak i zapach zjełczały, kwaś-

przypa leni zny, kwaśny na skutek ferme ntacji lub inny ny lub inny obcy 
obcy 

3.3. Wymagania fizykochemiczne - wg tab!. 14. 

Tablica 14 
-

Wymaga nia 
. 

zawa rt ość zawartość zawart ość zawartość zawartość zawartość zawartość 
zawartość 

Lp. Wyszczególnienie %, %, ga larety, %, wody; %, tłuszczu, %, skrobi, %, soli , %, kwas u oc to-
mIęsa , warzyw, 

%, i me mmej me mniej me mmej nIe wIęcej me wIęcej nIe więcej me w Ięcej 
wego, 

niż niż IJiż niż niż IJiż niż 
me wIęcej 

niż 
-

Półprodukty rybne 
I Tuszki. filety - - - - - 10 2,5 -
2 Kotlety , klopsy - - - - - !6 2,5 - I 

Wyroby gotowe rybne 
3 Wyro by smażone 

aj rozdrob nio ne - - - - - 14 2,3 _ .. 
b) nierozdrob-

nIone -
- w mące - - - - - \O 2,3 -
- w cieście - - - - - !6 2,3 -
- pamerowane 

, 
16 2,3 - - - _. -

4 Ryb y w ga larecie 

- za lane galaretą 40 - - - - - 2,0 -
- po kryte pokru-

szoną galaretą 70 - - - - - 2,0 I -
5 G alare ty z ryb 30 - - - - - 2.0 -
6 RYby fasze rowane 

a ) porcjowane w 
ga la rec ie 45 - - - - 8,0 2.0 -

b) po rcjowa Ile' w 
sosach 55 - - - - 10 2,0 -

e) batony - - - - - 8,0 2,5 -
7 RYby w sosach 

- smażone, go-
towa l)e 50 - - - - - 2,5 .-

- marynowane, 
so lo ne 50 - - - - - 4,0 -

8 Ryby marynowane 

al smażone i 80 - - - - - 2,5 2,0 
b) gotowa ne 80 - - - - - 2,0 1,5 
c) solone 80 14 - - - - - 4,0 2,5 

9 Rp-by w oleju 75 - - - - - 5,0 -
10 Pasty rybne - - - - 30 - 2,5 -
II Pasztety rybne - - - - 60 30 12 2,5 -
12 Pasztety rybno-wa-

rZyw ne - - - 62 25 16 2,5 _. 
13 Wyroby w osło n-

kach wędzone - - - - - - 5,0 -
14 Zapiek-anki - - - 55 35 - 2,5 _ . 
15 F lak i rybne 40 - - - - 4.0 2.0 -
16 Gulasze rybne 30 15 - - - 4,0 2,0 -. 
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3.4. Wymagania mikrobiologiczne 
3.4.1. Wymagania mikrobiologiczne dotyczące półpro­

duktów 
- gronkowce chorobo twórcze - nieobecne w 0 . 1 g 

p roduktu , 
- pałeczki z rod zaj u Salmonella - nieobecne w 25 g 

produ ktu . 
3.4.2. Wymagania mikrobiologiczne dotyczące wyro­

bów gotowych 
- pałeczki z rod zaj u Salmonella - n ieobecne w 25 g 

prod uktu , 
- gron kowce cho robotwó rcze koagu lazododat nie 

_ . nieob~cne w 0, 1 g prod ukt u, 
- pa łeczki z grupy co li - , nieobecne w 0, 1 g pro-, 

duktu , 
-- pałeczki z grupv co li d la past rybnych dopuszczal ­

ne w 0,01 g prod u kt u , 
- pałeczki z rodzaju Pro teus - nieobecne w 0 , I g 

produ k tu, 
-- laseczki beztlenowe przetrwa ln ikujące redukujące 

siarczyny - nieobecne w O, l g prod uktu . . 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

4.1. Pakowanie i transport - wg BN-73/8 l 50-04. 
4.2. Przechowywa nie 
4.2.1. Warunki przechowywania. Wyroby powin ny 

być p rzech owywane w pomi eszcze niach chłodzonych, 

w temperaturze od +4 do +8°C i w i lgotności wzg lęd­

nej około 85% . D la półprod uk tów tem peratura po­
mieszczeń powin na wynosić od O do +8°C. 

4.2 .2. Okres przydatności do sprzedaży - o kres li­
czony od zakończenia produkcji do czasu zak upu przez 
konsu menta . 

Ok res przydatności do sprzedaży przy zachowaniu 
wa runków o kreślonycb w 4.2 .1 nie powinIen p rze­
kraczać: 

18 h - półprodu kt y; spizedaż powinna być za koJl-
czona w d niu dos!a wy, 

24 h ry by fas zerowane , w ga larecie, pasty, 
36 h wyroby kulinarne, w sosach , 
48 h wyroby smażone, pieczone, zapieka'ne, 

. 72 li wy roby w marynacIe, 
96 h wyroby w os łon kach . 

5. BADANIA 

5.1. Program badań ._- wg tab l. 15. 

Tabl ica 15 
, I 

Lp. l~od zaj e badali 
Badania 

pelne n iepełne okresowe 

I Okreś ien i e wygl ąd u ogó l-
ne\J(} 

" + + + 
2 Okreś len i e ko nsyst encji 

I st ru k t li ry + + + 
'-3 Określen i e barwy + + + 

cd. ta b!. 15 

Lp. Rod zaje bada ń 
Bad a nia 

pełne n i e pełne o kreso\\ e 

4 Okreś l e n ie sma ku I za-

pac hu + + + 
5 Oznaczanie zawa rt ośc i 

m i ęsa + _. + 
6 Oznaczanie zawa rt ośc i 

Tłu szczu + - + 
7 O znaczan ie zawartości ga-

lare ty + - + 
8 Oznacza nie zawart ośc i 

sosu , + - + 
9 O znaczan ie zawartośc i 

. 
I 

wody + - + 
10 Oznaczanie za wa rt ośc i 

skrobi + - + 
1 I Oznacza nie zawa rt ośc i so li + - + 
12 Wykrywa nie obecności la-

seczek beztl eno wyc h re-

I 
du kujących s ia rczyny + - -

13 Wy krywanie obecnośc i pa-

łeczek z rodzaj u Salmo-
nella + - -

I 14 W ykrywanie obec n ości 

gronkowców chorobo-

twórczych koagulazodo-

datn ich + - -
• 15 W ykrywa nie obec ności pa-

leczek z gru py co li + - -
16 Wykrywanie pa łecze k z 

rodzaju Proteus + - -

Bada nia pełn e przep rowadza s i ę co naj ml1leJ raz 
w ro ku, przy zmianie tec hno log ii lub w kwes tiac h sp o r­
nyc h . 

Bada nia niepełne przeprowad za s ię k a żdo razowo 

przed przekazan iem pa rtii do obrot u. 
Bada nia o kresowe prze prowadza się wg o kreś l o nego 

harmonogramu lub na zlecenie jedn ost ki phep rowa­
dzającej kontro lę . 

5.2. P a rtia . Pa rti ę sta nowi okreś l on a il ość wyrobu 
jednego rodzaju, tej samej nazwy, w jedna ko wym o pa-

;I~ " 

kowa niu lub n ie opako wa nego, wy produk owana p rzez 
ten sa m zakła d , w tym sa m ym dni u i p rzedstawiona 
jed norazowo do obro tu . 

5.3. Pobieranie próbek - wg BN-71 /8 150-0 I. 
5.4. O pis badań 
5.4.1. Badania organoleptyczne wg PN-80/ 

A-82 10!. 
5.4.2. Bada nia 
5.4.3. Badania 

A-S205 !. 

chemiczne - - wg 
mikrobiologiczne 

P N-7 1/A-82100. 
wg PN-70/ 

Wykrywanie gronkowców cho robotwórczych koagu­
lazod odatnich - wg PN-75/ A-04024 . 

5.5. Ocena partii. Pa rt i ę na leży uznać za zgodną 

z wymaga ni ami normy, j eśli wyniki badań będą odpo­
wiadać wy maga ni o m za wa rtym w rozdz. 3 i 4. 

KON I EC 

I"formacje dodaTkowe 


