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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg ham-
burgery przeznaczone na zaopatrzenie sieci sklepow de-
talicznych 1 przemyshu gastronomicznego.

1.2. Okreslenia

1.2.1. hamburgery — kotlety mielone lub migsa na
kotlety otrzymane z mig¢gsa wolowego lub wolowo-wiep-

rzowego.oraz dodatkéw 1 przypraw — nie formowane

lub formowane.

1.2.2. mi¢so na hamburgery nie formowane — farsz
nie formowany o nast¢pujagcym sktadzie surowcowym:

80% wotowiny kl. III nie peklowanej i

20% wotowiny kl. 1V nie pcklowane] z dodatkiem
maki ziemniaczanej 1 bufki.

Wydajnos$¢ przecigtna — 141%.

1.2.3. mi¢gso na hamburgery wyborovie nie formowane
— farsz nie formowany o nast¢pujacym sktadzie surow-

cowym:
10% wotowiny kl. I niesciggnistej,
40% wotowiny kl. I $ciggnistej,
35% wolowiny kl. III,

15% wieprzowiny kl. II
z dodatkiem maki ziemniaczanej 1 bufki.

Wydajnos¢ przecigtna gotowego produktu 118%.

1.2.4. hamburgery formowane surowe — kotlety wo-
towe uformowane maszynowo o ksztatcie ,krazka*®
0 nast¢epujacym sktadzie surowcowym: wotowina nie
peklowana kl. III — 80%, wotowina nie peklowana
kl. IV — 20%.

Wydajnos$¢ przecigtna gotowego produktu 140%.

1.2.5. hamburgery formowane wyborowe — kotlety
wotowo-wieprzowe uformowane maszynowo o ksztalcie
wkrazka®, o nast¢pujagcym sktadzie surowcowym: woto-
wina nie peklowana kl. I niesciggnista — 10%, wolowina

nie peklowana kl. T Sciggnista — 40%, wotowina nie
peklowana kl. III — 35%, wieprzowina niepeklowana
kl. 1II — 15%.

Wydajnos¢ przecigtna gotowego produktu — 118%.

2. OZNACZENIE

Przyktad oznaczenia hamburgeréw formowanych wy-
borowych: :
HAMBURGERY FORMOWANE WYBOROWE BN-67/8011-16

3. WYMAGANIA JAKOSCIOWE

3.1. Surowiec — pochodzenie i jako$¢. Surowce migs-
ne uzyte do produkcji powinny pochodzi¢ z tusz zwie-
rzat rzeznych, uznanych przez Weterynaryjny Inspekto-
rat Sanitarny za zdatne do spozycia bez zastrzezen.

Surowce migsne uzyte do produkcji powinny pocho-
dzi¢ z ¢wierétusz lub pottusz zwierzat rzeznych, zgod-
nych z wymaganiami wg PN-74/A-82001.

Tluszcz powinien odpowiada¢ wymaganiom wg
PN-63/A-85816. Migso rozdrobnione, niemrozone lub
w stanie mrozonym w blokach powinno odpowiadac
wymaganiom wg BN-81/8011-06. Surowce powinny by¢
uzyte do produkcji w proporcjach zgodnych ze sktadem
podanym w recepturach dla poszczegdlnych rodzajow
hamburgeréw oraz powinny by¢ rozdrobnione 1 przy-
gotowane tak, aby spetnialy wymagania w odniesieniu
do danego asortymentu hamburgerow.

3.2. Przyprawy i dodatki. Przyprawy 1 dodatki uzyte
do produkcji powinny odpowiada¢ wymaganiom
handlowym oraz wymaganiom wg PN-74/A-74710
i PN-83/A-74105.

3.3. Materialy pomocnicze

3.3.1. Woreczki z folii polietylenowej (celofan) powin-
ny by¢ dopuszczone przez wladze sanitarne do bez-
posSredniego opakowania produktdéw spozywczych.

3.3.2. Pojemniki, tace, formy powinny by¢ wykonane
z aluminium lub tworzywa dopuszczonego przez wiadze
sanitarne do bezposredniego opakowania produktow
spozywczych. ‘

3.3.3. Przekladki powinny by¢ wykonane z pergami-
nu lub papieru woskowego w wielkosci zabezpieczajg-
cej hamburgery przed sklejaniem.

3.4. Sktad surowcow. Sklad surowcow i przypraw
oraz wydajnos¢ gotowych produktéw powinny byc
zgodne z recepturami na poszczegOlne asortymenty_
hamburgerow.

3.5. Wykonanie powinno by¢ zgodne z instrukcja
~Hamburgery. Proces produkcyjny®. .

Zgtoszona przez Centrale Przemystu Migsnego
Ustanowiona przez Dyrektora Centrali Przemystu Miesnego dnia 23 grudnia 1967 r.
jako norma obowigzujagca od dnia 24 wrzesnia 1968 r.
(Mon. Pol. nr 40/68 poz. 285)

Wydanie 2 ]
WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE ,ALFA" 1986.

Druk. Wyd. Norm. W-wa. Ark. wyd. 0,75 Nak{. 500 + 55 Zam. 703/86

Cena zt 27,00
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3.6. Mig¢so na hamburgery nie formowane
3.6.1. Wymagania organoleptyczne

Wyglad zewng- Ksztatt i wiel- farsz w woreczkach z folii polietylenowej (tomofanie) o ksztalcie nieforemnym i wadze 0,25 kg,
trzny kosé 0,5 kg, 5 kg, 10 kg;

dopuszcza si¢ wahania cigzaru paczek 0,25 kg i 0,50 kg *+10 g, przy czym 10 paczek a 0,25 kg
powinno wazy¢ 2,5 kg, 10 paczek a 0,50 kg powinno wazyé 5 kg

Wykonczenie farsz w woreczkach z folii polietylenowej, zapig¢tych spinaczami, zwigzanych prz¢dza lub owi-
i znakowanie ni¢ty tomofanem;

etykieta przytwierdzona w sposob trwaly lub zastapiona nadrukiem; do czasu stosowania na-
druku etykieta wewnatrz woreczka powinna byé odpowiednio oddzielona od bezpo$redniego
styku z migsem;

na etykiecie powinno by¢ podane: nazwa i znak towarowy producenta, nazwa produktu, waga
netto, cena jednostkowa, warto$¢ paczki, znak organu sanitarno-weterynaryjnego, nr normy
branzowej, data produkcji, okres trwatosci 36 h

Barwa od jasnor6zowej do ciemnorézowej z odcieniem szaroczerwonym;

niedopuszczalna barwa szarozielona

Wyglad na prze- Struktura wszystkie skiadniki surowca oraz butka i cebula w kawatkach — wielkosci nie wigkszej niz 2 mm;

kroj . i
roju pieprz rozdrobniony na maczke;

sktadniki dokladnie wymieszane, rOwnomiernie rozmieszczone, stanowia jednolita masg

Barwa od jasnorézowej do ciemnorézowej z odcieniem czerwonym;
dopuszcza si¢ barwg rdézowoszara;

niedopuszczalna barwa szarozielona

Konsystencja mi¢kka, nie rozpadajaca si¢

Smak i zapach charakterystyczny dla migsa wotowego $wiezego z dodatkiem butki, cebuli, maki ziemniaczane;j
1 przypraw;

niedopuszczalriy smak i zapach zjelczatego ttuszczu, ples$ni, kwasny lub inny obcy

3.6.2. Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ wody do 63%.
Zawartos¢ ttuszczu do 33%.
Zawartos¢ soli 1 + 1,5%.
Zawartos¢ skrobi do 11%.

3.6.3. Wymagania bakteriologiczne. Hamburgery nie formowane nie moga zawiera¢ bakterii chorobotworczych
szkodliwych dla zdrowia ludzkiego.

-

3.7. Mieso na hamburgery wyborowe nie formowane

3.7.1. Wymagania organoleptyczne

Wyglad zewne- Ksztatt . i wiel- farsz w woreczkach z folii polietylenowej (tomofanie) w ksztalcie nieformowanym i wadze
trzny kos¢ 0,25 kg, 0,50 kg, 5 kg, 10 kg;

dopuszcza si¢ wahania cigzaru paczek 0,25 kg i 0,50 kg +10 g, przy czym 10 paczek a 0,25 kg
powinno wazy¢ 2,5 kg, 10 paczek a 0,50 kg powinno wazyé 5 kg;

Wykonanie farsz w woreczkach z folii polietylenowej zapigtych spinaczami, zwigzanych prz¢dza lub owinigty
i znakowanie tomofanem;

etykieta przytwierdzona w sposOb trwaty lub zastépiona nadrukiem; do czasu stosowania nadru-
ku etykieta wewnatrz woreczka powinna byé¢ odpowiednio oddzielona od bezposredniego styku
Z mi¢sem; -

‘na etykiecie powinno byé podane: nazwa i znak towarowy producenta, nazwa produktu, waga
netto, cena jednostkowa, warto$é paczki, znak organu sanitarno-weterynaryjnego, numer normy
branzowej, data produkcji, okres trwatosci 36 h

Barwa od jasnor6zowej do jasnoczerwonej z odcieniem szarym;

niedopuszczalna barwa szarozielona
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cd. tablicy

Wyglad na prze- Struktura
kroju

wszystkie sktadniki surowca oraz butka z wyjatkiem wolowiny niesciggnistej kl. I w kawatkach
nie wi¢kszych niz 2 mm,; :

wotowina kl. I niesciggnista w kawatkach nie wigkszych niz 4 mm;
pieprz rozdrobniony na maczkg;

sktadniki dokladnie wymieszane, rOwnomiernie rozmieszczone stanowig jednolita mas¢

Barwa

od jasnor6zowej do jasnoczerwonej,
dopuszcza si¢ barwg rdézowoszara;

niedopuszczalna barwa szarozielona

Konsystencja

mickka

Smak i zapach

charakterystyczny dla migsa §wiezego wolowego z dodatkiem wieprzowiny, maczki ziemniacza-
nej, butki i przypraw;

)

3.7.2. Wymagania chemiczne
Zawarto$¢ wody do 64%.
Zawarto$¢ tluszczu do 20%.
Zawarto$¢ soli 1,2 do 1,7%.
Zawartos¢ skrobi do 7%.

niedopuszczalny smak i1 zapach zjelczalego ttuszczu, ple$ni, kwasny lub inny. obcy

3.7.3. Wymagania bakteriologiczne. Hamburgery wyborowe nie formowane nie mogg zawiera¢ bakterii chorobo-
tworczych szkodliwych dla zdrowia ludzkiego.

3.8. Hamburgery formowane surowe

3.8.1. Wymagania organoleptyczne

Wyglad zewng- Ksztatt i wiel-
trzny kos¢

kotlety w ksztaltcie ,krazka“ o $rednicy okoto 92 mm, wysokosci okoto 15 mm i wadze 100 g
(£5), przy czym 10 porcji powinno wazy¢ 1,0 kg;

dopuszcze si¢ 5% hamburgeréw odbiegajacych od powyzszych wymiarow

Wykonczenie
i znakowanie

uformowane hamburgery poprzektadane przektadkami z papieru utozone w pojemnikach lub na
tacach aluminiowych w 4 lub 5 warstwach,;

w pojemniku (na tacy) umieszczona etykieta zawierajgca nastgpujace dane: nazwa i znak zaktadu
produkcyjnego, nazwa produktu, waga netto jednej sztuki, liczba sztuk, cena jednostkowa i war-
tos¢ wszystkich sztuk, znak organu sanitarno-weterynaryjnego, data produkcji, numer normy
branzowej -

Barwa

od jasnorozowej do ciemnordzowej z odcieniem czerwonym,;
dopuszcza si¢ barwg szaror6zowa;

niedopuszczalna barwa szarozielona

Wyglad na prze- Struktura
kroju

wszystkie skladniki surowca oraz butka i cebula w kawatkach nie wigkszych niz 2 mm;
pieprz rozdrobniony na maczke;

skladniki dokladnie wymieszane, rOwnomiernie rozmieszczone stanowia jednolita mas¢

Barwa

od jasnoroézowej do ciemnoroézowej z odcieniem szaroczerwonym;

niedopuszczalna barwa szarozielona

Konsystencja

migkka

Smak 1 zapach

charakterystyczny dla migsa wolowego $wiezego z dodatkiem butki, cebuli, maki ziemniaczanej
1 przypraw;

niedopuszczalny smak i zapach zjelczalego ttuszczu, ple$ni, kwasny lub inny obcy

3.8.2. Wymagania chemiczne
Zawartos¢ wody do 63%.

rr

Zawarto$¢ tluszczu do 33%.

Zawartos¢ soli od 1% do 1,5%.

Zawartos¢ skrobi do 11%.

3.8.3. Wymagania bakteriologiczne. Hamburgery nie formowane nie moga zawiera¢ bakterii chorobotworczych
szkodliwych dla zdrowia ludzkiego.
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3.9. Hamburgery formowane — wyborowe
3.9.1. Wymagania organoleptyczne

Wyglad zewng-
trzny

Ksztalt i wiel-
kosé

kotlety w ksztalcie ,krazka* o $rednicy okoto 92 mm, wysokosci okoto 15 mm i wadze 100 g (£5)
przy czym 10 porcji powinno wazy¢ 1,0 kg;

dopuszcza si¢ 5% hamburgeréw odbiegajacych od powyzszych wymiaréw

Wykoniczenie
1 znakowanie

uformowane hamburgery poprzektadane przektadkami z papieru, utozone w pojemnikach lub
na tacach aluminiowych w 4 lub w 5 warstwach;

w pojemniku (na tacy) umieszczona etykieta zawierajagca nast¢pujgce dane: nazwa i znak za-
ktadu produkcyjnego, nazwa produktu, waga netto jednej sztuki, liczba sztuk, cena jednostkowa
i warto$¢ wszystkich sztuk, znak organu sanitarno-weterynaryjnego, data produkcji, numer noi-

my branzowej

Barwa

od jasnordézowej do jasnoczerwonej z odcieniem szarym;

niedopuszczalna barwa szarozielona

Wyglad na prze- Struktura

kroju

wszystkie skiadniki surowca oraz butka z wyjatkiem wotowiny niesciggnistej kl. I w kawatkach
nie wi¢kszych niz 2 mm,;

wolowina niesci¢gnista kl. I w kawalkach nie wigkszych niz 4 mm;
pieprz rozdrobniony na maczke;

skiadniki dokladnie wymieszane, rOwnomiernie rozmieszczone stanowia jednolita masg

Barwa

od jasnor6zowej do jasnoczerwonej;
dopuszcza si¢ barwe¢ rézowoszarg;

niedopuszczalna barwa szarozielona

Konsystencja mi¢kka

Smak i1 zapach
nej, butki i przypraw;

charakterystyczny dla migsa §wiezego wotowego z dodatkiem wieprzowiny, maczki ziemniacza-

niedopuszczalny smak i zapach zjelczalego tluszczu, plesni, kwasny lub inny obcy

3.9.2. Wymagania chemiczne

Zawarto$¢ wody do 64%.

Zawarto$¢ ttuszczu do 20%.

Zawarto$¢ soli od 1,2 do 1,7%.

Zawarto$¢ skrobi do 7%.

3.9.3. Wymagania bakteriologiczne. Hamburgery for-
mowane wyborowe nie mogg zawieraé bakterii cho-
robotwoérczych, szkodliwych dla zdrowia ludzkiego.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE,
TRANSPORT

4.1. Opakowanie. Jako opakowania bezposrednie
mi¢sa nie formowanego na hamburgery wymagane sg
woreczki z folii polietylenowej dopuszczonej przez Mi-
nisterstwo Zdrowia i Opieki Spotecznej do pakowania
produktéw spozywczych lub tomofan. Dla hamburge-
row formowanych — pojemniki, o bokach perforowa-
nych, tace lub formy aluminiowe nakryte z wierzchu
pergaminem.

Hamburgery formowane maszynowo, poprzekiadane
przektadkami z papieru woskowego lub pergaminu
w pojemnikach, tacach, formach aluminiowych w 4 lub
5 warstwach w sposOb zapobiegajacy wszelkim mozli-
wosciom zanieczyszczenia gotowego produktu.

4.2. Przechowywanie

4.2.1. Temperatura hamburgeréw w momencie dosta-
wy do odbiorcy nie moze by¢ wyzsza niz +8°C.

4.2.2. Dopuszczalny okres przechowywania w magazy-
nie producenta i w obrocie. Dopuszczalny okres prze-

chowywania hamburgerow przed oddaniem ich do
obrotu w magazynie producenta w temperaturze nie
wyzszej niz +4°C nie dluzej niz 12 h od momentu przy-
gotowania farszu.

Maksymalny okres przechowywania u odbiorcy

- w temperaturze nie wyzszej niz +4°C nie dluzej niz 24 h.

4.3. Transport — zgodnie z BN-63/8003-01.

5. BADANIA

5.1. Pobieranie probek. Probki nalezy pobraé¢ w spo-
sOb losowy, z rO0znych miejsc partii. Liczno$¢ probki
w zalezno$ci od wielkosci partii podano w ponizszej
tablicy:

Licznos$¢ partii Liczno$¢ probki
sztuk sztuk
do 500 5

501 <+ 1200 12

1201 = 2500 20

2501 = 5000 ) 30

5001 = 10000 40

5.2. Badania organoleptyczne przeprowadza si¢ zgod-
nie z PN-66/A-04020.

5.3. Badania chemiczne. Oznaczanie zawarto$ci wody
przeprowadza si¢ zgodnie z PN-73/A-82110.

Oznaczanie zawartosci tluszczu przeprowadza sig
zgodnie z PN-73/A-82111.
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Oznaczanie zawarto$ci soli kuchennej przeprowadza
sic zgodnie z PN-73/A-82112.

Oznaczanie zawartosci skrobi przeprowadza si¢ zgod-
nie z PN-85/A-82059.

5.5. Ocena jakosci. Jakos¢ gotowego produktu po-
winna odpowiada¢ wymaganiom organoleptycznym

i chemicznym podanym w p. 3.6, 3.7 1 3.8 niniejszej
normy.

5.4. Badania bakteriologiczne przeprowadza si¢
w przypadkach watpliwosci i na zadanie wladz, zgod-
nie z PN-83/A-82054.

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norm¢ — Centrala Przemystu Migsne-
go, Warszawa.
2. Normy i dokumenty zwigzane
PN-66/A-04020 Analiza sensoryczna. Zasady ogOllne
PN-83/A-74105 Pieczywo pszenne zwykle i wyborowe
PN-74/A-74710 Przetwory ziemniaczane. Maczka ziemniaczana
PN-74/A-82001 Mig¢so w tuszach, ‘pélttuszach i ¢wierétuszach
PN-83/A-82054 Migso i przetwory mig¢sne. Badania bakteriologiczne
PN-85/A-82059 Przetwory migsne. Wykrywanie i oznaczanie zawar-
tosci skrobi
PN-73/A-82110 Migso i przetwory migsne. Oznaczanie zawartoSci
wody

PN-73/A-82111 Migso i przetwory migsne. Oznaczanie zawartosci
ttuszczu

PN-73/A-82112 Migso i przetwory migsne. Oznaczanie zawartosci
soli kuchenne;j

PN-63/A-85816 Ttuszcze zwierzgce surowe jadalne

BN-63/8003-01 Migso, podroby i tluszcze zwierzat rzeznych. Trans-
port

BN-81/8011-06 Migso bez ko$ci na przetwory z migsa rozdrobnio-
nego

Instrukcja Hamburgery. Proces produkcyjny PW 38/67.
3. Wydanie 2 — Stan aktualny: styczen 1986. Uwzgl¢dnia zmiany:
zmiana 1 — Biuletyn PKNiM nr 12/1973.



