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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy s3 wyma-
gania ogdlne dotyczace wyroboOw garmazeryjnych goto-
wych: pasztetow, klopsdw 1 pieczeni z migs mielonych.

1.2. Zakres stosowania normy. Norme¢ nalezy Stoso-
wac przy opracowywaniu receptur, w produkcji, obro-
cie 1 kontroli.

1.3. Okreslenia

1.3.1. pasztety — wyroby garmazeryjne gotowe spo-
rzadzone z niepeklowanych migs drobnych, tluszczu,
watroby i innych podrobOw ze zwierzat rzeznych oraz
z dziczyzny upfzednio gotowanych lub duszonych, przy-
praw i dodatkéw niemigsnych, jak: warzywa, wypel-
niacze skrobiowe (butka czerstwa, kasza manna, maka),
substytuty biatkowe (teksturowane biatko mleka, ka-
zeinian sodu, biatko sojowe i inne dopuszczone ilos-
ciowo i jako$ciowo przez stuzbe zdrowia), jaja, wszyst-
kie sktadniki drobnorozdrobnione, wymieszane na jed-
nolita mase, odpowiednio uformowane i poddane pro-
cesowi parzenia lub pieczenia; sklad surowcowy, sto-
pien rozdrobnienia, spos6b formowania i proces ter-
miczny okresSlaja receptury.

1.3.2. klopsy — wyroby garmazeryjne gotowe sporzg-
dzone z peklowanych lub niepeklowanych migs drob-
nych, tuszczu i podrobéw ze zwierzat rzeznych (z wy-
jatkiem watroby), przypraw i dodatkéw niemig¢snych,
jak: warzywa, jaja, wypelniacze skrobiowe (butka czer-
stwa, maka, kasza manna), substytuty biatkowe (teks-
turowane biatko mleka, kazeinian sodu, biatko sojowe
1 inne dopuszczone tlosciowo 1 jakosciowo przez stuzbe
zdrowia); wszystkic sktadniki drobnorozdrobnione, wy-
mieszane na jednolita mas¢, odpowiednio uformowane

1 poddane procesowi parzenia lub smazenia; sktad su-

rowcowy, stopien rozdrobnienia, sposOb formowania
1 proces termiczny okreslajg receptury.

Dla klopséw parzonych porcjowanych o matej gra-
maturze stosuje si¢ zwyczajowg nazwe¢ — pulpety, dla
klopsow smazonych, porcjowanych — klopsiki.

1.3.3. pieczenie z mig¢s mielonych — wyroby garma-
zeryjne gotowe sporzadzone z peklowanych lub niepek-
lowanych mig¢s drobnych 1 thuszczu ze zwierzat rzeznych
oraz z dodatkiem lub bez surowcoéw niemig¢snych, jak:
warzywa, jaja, wypetniacze skrobiowe (bulka czerstwa,
ryz, maka), substytuty biatkowe (kazeinian sodu, biatko
sojowe, teksturowane biatko mleka i inne dopuszczone
ilosciowo 1 jakoSciowo przez stuzbe zdrowia); z dodat-
kiem przypraw; wszystkie sktadniki surowcowe drobno-
rozdrobnione, wymieszane na jednolita masg¢. odpo-
wiednio uformowane, poddane procesowi parzenia
i opiekania lub pieczenia; sklad surowcowy, stopien
rozdrobnienia, sposdb formowania 1 proces termiczny
okreslaja receptury.

2. PODZIAL 1 OZNACZENIE

2.1. Podziat. Wyroby garmazeryjne gotowe — pasz-
tety, klopsy, pieczenie z mi¢s mielonych dzieli sig:
- a) ze wzgledu na obrébke termiczng na:

— pasztety
parzone,
pieczone,

— klopsy
parzone,
smazone,
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— pieczenie
parzone 1 opiekane,
pieczone,
b) ze wzgledu na proces obrobki wst¢pne] migs drob-
nych: '
— klopsy
7z mig¢s peklowanych,
z mig¢s niepeklowanych,
— pieczenie
z migs peklowanych,
z migs niepeklowanych.
2.2. Przykiad oznaczenia pasztetu mig¢snego:
PASZTET MIESNY BN-RBO/R151-05

3. WYMAGANIA

3.1. Surowce, dodatki i przyprawy

3.1.1. Surowce migsne, thtuszczowe i podrobowe. Mig-
so, ttuszez 1 podroby uzyte do produkceji powinny po-
chodzi¢ z tusz zwierzat rzeznych uznanych przez Wete-
rynaryvjny Inspektorat Sanitarny za zdatne do spozycia
bez zastrzezen.
Tusze, pottusze 1 ¢wierctusze, z ktorych uzyskuje sig
mi¢so  winny odpowiada¢ wymaganiom PN-74/
A-82001.

Migso rozdrobione powinno odpowiada¢ wymaganiom
BN-81/8011-06.

Thuszcze surowe powinny odpowiadaé wymaganiom
PN-63/A-85816.

Podroby powinny odpowiada¢ wymaganiom PN-76/
A-82004.

3.1.2. Zamienniki biatkowe migsa

3.1.2.1. Zamienniki biatkowe pochodzenia zwierzecego

Kazeinian sodu').

Biatczan sodowy!).

Teksturowane bialko mleka powinno odpowiadac
wymaganiom BN-78/8049-09.

3.1.2.2. Zamienniki biatkowe pochodzenia roslinnego.
Biatko sojowe w postaci izolatu, magczki, teksturatu
itp. — dopuszczone przez Ministerstwo Zdrowia i Opie-
ki Spoteczne;.

3.1.3. Dodatki i przyprawy uzyte do produkcji po-
winny odpowiada¢ wymaganiom obowiazujacych norm
przedmiotowych. '

3.2. Wymagania dotyczgce wyrobu gotowego

3.2.1. Wymagania organoleptyczne dotyczace paszte-
tow — wg tabl. 1.

"y Patrz Informacje dodatkowe p. 5.

Tablica 1

Cecha

Wymagania

pasztety pieczone

pasztety parzone

Ksztalt 1 wielkos¢

kraczajacej 5% wielkosci partii

bloki o zroznicowanym ksztatcie 1 masie;
wlasciwos¢ dyskwalifikujgca — znieksztalcenia blokdéw (potamanie, zgniecenie, pokruszenie) w ilodci prze-

Powierzchnia

rnaczne  wydzielenie thuszezu;

przypalenie,

boczne 1 spodu gladkie, wierzch w miarg gladki,
wyrownany lub nieco wklgsty: dopuszcza si¢ nie-
niedopuszczalne

niedopuszczalne zabrudzenie, nalot ple$ni 1 oslizgtos¢

boczne, spodu 1 wierzchu wyréwnane

Barwa na powierzchni
mowej

bragzowa, wydzielonego ttuszczu — biala do kre-

wada dyskwalifikujgca — barwa czarna $wiadczgca o przypaleniu

bezowa

Barwa na przekroju

bezowa, jednolita, charakterystyczna dla przetworéw z surowcoOw migsno-ttuszczowo-podrobowych nie-
peklowanych poddanych obrobee termicznej

Struktura

jednolita, skladniki rOwnomiernie wymieszane

Konsystencja smarowna

zwigzanie dobre, plasterki o grubo$ci 5 mm nie powinny rozpadac sig

dosé¢ Scista

Smak 1 zapach

charakterystyczny dla uzytych surowcow, dodatkow i przypraw z lekkg wyczuwalno$cig watroby oraz dla
zastosowanych proceséw technologicznych,

wada dyskwalifikujgca — smak 1 zapach kwasny, jetki, gorzki, plesni lub inny obcy
3.2.2. Wymagania chemiczne dotyczace pasztetow — wg tabl. 2.
Tablica 2 cd. tabl. 2
Wymaganiz: e e
Cecha ymagania Ceiha Wymagania

pasztety pieczone | pasztety parzone

pasztety pieczone | pasztety parzone

Zawartos¢  wody, %, :
nie wigeej niz 62,0 67,0

Zawarto$¢ soli, %, nie
wigce] niz 2,5

Zawarto$¢ thuszezu, %, ‘
nie wigce] niz 30,0

Zawarto$¢ skrobi ogod-
lem, %, nie wigcej niz 10,0
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3.2.3. Wymagania organoleptyczne dotyczace klopsow — wg tabl. 3.

Tablica 3

Cegha

Wymagania

klopsy parzone klopsy smazone

'z migs peklowanych z migs niepeklowanych z mig¢s peklowanych z migs niepeklowanych

Ksztalt 1 wielkosc
¥

bloki lub batony o zréznicowanym ksztalcie i masie; ‘

whasciwosci dyskwalifikujagce — znieksztalcenie blokéw (potamanie, zgniecenie, pokruszenie) w ilo$ci prze-
kraczajace] 5% wielkosci parti; '
pulpety — uformowane w ksztalcie kulek, masa
porcji okoto 100 g

klopsiki — uformowane w ksztalcie owalnym nieco
splaszczonym, masa porcji okoto 100 g

Powierzchnia

wyrownana, gladka; niedopuszczalne zabrudzenie, nalot plesni i o$lizgtosc
niedopuszczalne przypalenie

Barwa na powierzchni bezowoszara z.odcie- bezowoszara ztocistobrgzowa do brunatnej
niem rézowym
Barwa na przekroju bezowordzowa bezowa bezowordzowa z odcie- bezowa z odcieniem
: niem brunatnym brunatnym

Struktura jednolita, skladniki réwnomiernie wymieszane;
whasciwosci dyskwalifikujgce — liczne 1 duze otwory powietrzne, wokdt ktoérych zmieniona zostala barwa
Konsystencja dos¢ S$cista, plasterki o gruboSci 5 mm nie powinny rozpadac si¢

Smak 1 zapach

charakterystyczny dla uzytych surowcow, dodatkéw i przypraw oraz zastosowanego procesu technologicz-
nego; whastiwosci dyskwalifikujace — smak 1 zapach kwasdny, stgchly, gorzki, jetki, ple$ni lub inny obcy

3.2.4. Wymagania chemiczne dotyczace klopsow — wg tabl. 4.

i " Tablica 4"
Wymagania
Cecha klopsy parzone klopsy smazone
z migsa peklowanego z migsa niepeklowanego z migsa peklowanego z migsa niepcklowanego
Zawartos¢ wody. %, nie
wigce) niz 59.0 59.0 59.0 59.0
Zawartos¢ thuszezu, %, nie
wigcej niz 22,0 22,0 22,0 22,0
Zawarto$¢ skrobi ogbdtem,
%, nie wigce] niz 6,0 6,0 13.0 13.0
Zawartos¢ soli, %, nie :
.wigce] niz 25 2.5 3.0 3.0
Zawarto$¢ azotanow, %,
nie wigcej niz 0,1 e 0.1 _
Zawartos¢ azotynow, %,
nie wigcej niz 0,01 — 0.01 —
3.2.5. Wymagania organoleptyczne dotyczgce pieczeni — wg tabl. 5.
Tablica 5

Cecha

Wymagania

pieczone parzone i opiekane

z migsa peklowanego z migsa niepeklowanego z migsa peklowanego z migsa niepeklowanego

Ksztatt 1 wielkosé

bloki lub batony o zréznicowanym ksztalcie 1 masie;
wlasciwosci dyskwalifikujace — znieksztalcenie blokow lub batondw (polamanie, zgniecenie. pokruszenie)
w ilosct przekraczajgce) 5% wielkosci partii

Powierzchnia

wyrownana, lekko pomarszczona; wlasciwosci dyskwalifikujace zbrudzenie, nalot plesni, oshzglosc

Barwa na powierzchni

ztocista do brunatne) jasnobrazowa do brgzowe]
wlasciwos¢ dyskwalifikujgca — barwa czarna, Swiadczaca o przypaleniu
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td. tabl. §

Tablica §

Wymagania

Cecha pieczone

parzone i opiekane

z migsa peklowanego

z migsa niepeklowanego

z migsa peklowanego

z migsa niepeklowanego

barwy wokol otworow

Barwa na przekroju réozowa do ciemnoro- bezowa rézowa do ciemnoroé- bezowoszara z odcie-
zowej zowej : niem brunatnym
Struktura jednolita, zwarta; wtasciwos¢ dyskwalifikujgca — liczne, duze otwory wypelnione galareta, ze zmiang

Konsystencja

$cista, zwigzanie dobre, plastry o grubos$ci 5 mm nie powinny rozpadac sig

Smak 1 zapach

charakterystyczny dla uzytych surowcow, dodatkdéw i przypraw oraz zastosowanych proceséw termicz-

nych; whasciwos¢ dyskwalifikujgca —' smak i zapach kwasny, jetki, gorzki, ple$ni lub inny obcy

3.2.6. Wymagania chemiczne dotyczace pieczeni — wg

tabl. 6.
Tablica 6
Wymagania
Cecha
. parzone
pieczone o
i opickane
Zawarto$¢ wody, %, nie wigcej niz 63,0 70,0
Zawartosc thuszczu, %, nie wigcej niz 29.0 20,0
Zawarto$¢ skrobi ogotem, %, nie
wigce] niz 6.0 6.0
Zawartos¢ soli, %, nie wigcej niz 3.0 3.0
Zawarto$¢ azotyndw, %, nie wigcej
niz 0,01 0,01
Zawartos¢ azotanow, %, nie wigce]
niz 0,1 0,1

3.2.7. Wymagania mikrobiologiczne

4.2. Przechowywanie

4.2;1. Warunki przechowywania. Wyroby powinny
by¢ p'rzec/ﬁowywane w pomieszczeniach chtodzonych
bez obcych zapachéw, w temperaturze od +4 do +12°C
i wilgotnosci nie wigkszej niz 85%.

4.2:2. Okres przydatnosci do sprzedazy — okres li-
czony od zakonczenia produkcji do zakupu przez kon-
sumenta. Okres przydatnoSci do sprzedazy przy zacho-
waniu warunkéw zgodnych z 4.2.1 nie powinien prze-
kracza¢ dla:

— pasztetow, pieczeni pieczonych lub parzonych
opiekanych — 48 h,

— pasztetow, klopséw parzonych — 36 h.

4.2.3. Transport — zgodnie z BN-73/8150-04.

Bakterie z grupy coli nicobecne w 0,1 g produktu.
Pateczki z rodzaju Proteus nieobecne w 0,1 g produktu.
Bakterie  przetrwalnikujace beztlenowe nieobecne
w 0,1 g produktu.

Gronkowce koagulazo-dodatnie niecobecne w 0.1 g pro-
duktu.

Bakterie z rodzaju Salmonella nicobecne w 25,0 g pro-
duktu.

Ogolna liczba drobnoustrojow — nie wigcej niz 10°.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie. Wyrob w blokach, batonach lub ich
czesciach nalezy zabezpieczy¢ przed zanieczyszczeniem
poprzez owinigcie papierem pergaminowym lub folig.

Przy porcjowaniu wyrobéw nalezy stosowa¢ opako-
wania bezposrednie jednostkowe dopuszczone przez
stuzbe zdrowia.

Na opakowaniach jednostkowych powinny by¢ umiesz-
czone etykiety zawierajgce nast¢pujgce dane:

a) nazwa producenta,

b) pelna nazwa wyrobu,

c) data produkci,

d) masa jednostkowa netto,

e) cena detaliczna.

1

5. BADANIA
5.1. Program badan — wg tabl. 7.
Tablica 7
Badania
Lp. Rodzaje badan e ke
pelne
petne sowe
1 | OkreS$lenie ksztattu 1 wielkosci : + +
2 | Okreslenie powierzchni # or +
3 | Okreslenie barwy + * +
4 | Okreslenie struktury ¥ + +
5 | Okreslenie konsystencji + + +
6 | Okreslenie smaku i zapachu - + +
7 | Oznaczenie zawartosci wody + +
8 | Oznaczenie zawartosci thusz-
czu + - -+
9 | Oznaczenie zawartosci skrobi
ogotem + - +
10 | Oznaczenie zawartosci soli + - +
11 Oznaczenie zawarto$ci azota-
now , + - -
12 | Oznaczenie zawartosSci azofy-- |
now + - -
13 | Wykrywanie obecnosci bak-
terii z grupy coli + - -
14 | Wykrywanie obecnosci pate-
czek z rodzaju Proteus 3 - -
15 | Wykrywanie obecno$ci bak-
terii przetrwainikujgcych bez-
tlenowych + - -
16 | Wykrywanie obecnosci gron-
kowcow koagulazo-dodatnich + - -
17 | Wykrywanie obecnosci bak-
terii z rodzaju Salmonella + - -
18 | Okreslenie  ogolney  liczby
drobnoustrojow + - -
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Badania peine przeprowadza si¢ przed uruchomie-
niem produkcji seryjnej, przy zmianie sktadu surowco-
wego, technologii i co najmniej w okresach rocznych.

Badania niepelne przeprowadza si¢ kazdorazowo
przed przekazaniem partii do obrotu towarowego.

Badania okresowe przeprowadza si¢ zgodnie z usta-
lonym harmonogramem lub na zlecenie jednostki prze-
prowadzajacej kontrolg.

5.2. Kontrola jakosci

5.2.1. Sklad i licznos¢ partii. Parti¢ przeznaczong do
“jednorazowego odbioru powinna stanowi¢ okre§lona
ilo$§¢ wyrobu jednego rodzaju, tej samej nazwy, w jed-
nakowym opakowaniu lub nieopakowanego, wyprodu-

5.2.2. Pobieranie probek — zhg\odhie z BN-85/8150-01.

5.3. Opis badan

5.3.1. Badania organoleptyczne — zgodnie z PN-80/
A-82101.

5.3.2. Badania chemiczne — zgodnie z PN-85/
A-82100. )

5.3.3. Badania mikrobiologiczne — zgodnie z PN-85/
A-82051.

Wykrywanie gronkowcdéw chorobotwdrczych (koagula-
zo-dodatnich) — zgodnie z PN-75/A-04024.

5.4. Ocena partii. Parti¢ nalezy uznac¢ za prawidtowy,

kowana przez ten sam zaktad w tym samym dniu  jezeli odpowiada wymaganiom normy podanym
1 przedstawiona jednorazowo do odbioru. w rozdz. 3.
KONIEC

! INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norm¢ — SPOLEM WSS Oddzial Pro-
dukcji Garmazeryjnej i Napojow, Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-73/8151-05

a) wprowadzono zmiany w okreSleniach normalizowanych wy-
robéw uwzgledniajac stosowanie substytutow biatkowych,

b) rozszerzono przedmiot normy o pulpety i klopsiki,

¢) podano wymagania chemiczne na podstawie aktualnych ba-
dan,

d) wprowadzono nowe zasadv oceny partii wyrobow.

3. Normy zwigzane
PN-75/A-04024 Produkty zywnosciowe. Wykrywanie 1 iloSciowe
oznaczanie gronkowcow chorobotworczych (koagulazo-dodat-
nich)
PN-74/A-82001 Mi¢so w tuszach, pottuszach i ¢wierctuszach
PN-76/A-82004 Podroby zwierzat rzeznych _
PN-85/A-82051 Wyroby garmazeryjne. Potprodukty i wyroby goto-
we. Badania mikrobiologiczne

PN-85/A-82100 Wyroby garmazeryjne. Metody badan chemicznych
PN-80/A-82101 Wyroby garmazeryjne. Badanmia organoleptyczne

1 fizyczne
PN-63/A-85816 Tluszcze zwierzgce surowe jadalne
BN-81/8011-06 Migso bez ko$ci na przetwory z mig¢gsa rozdrobnio-

nego
BN-78/8049-09 Teksturowane biatko mleka z thuszezem
BN-85/8150-01 Wyroby garmazeryjne. Pobieranie probek
BN-73/8150-04 Wyroby garmazeryjne. Pakowanie, przechowywanie

1 transport. Wytyczne ogolne

4. Symbol wg SWW — 2542-11.

5. Zamienniki biatkowe pochodzenia zwierzgecego. Kazeinian sodu
powinien odpowiada¢ wymaganiom wg ZN-69/CZSMI-Ks/A-29,
a biatczan sodowy wg ZN-74/CZSMI1-01/A-T8.

6. Wydanie 2 — stan aktualny: wrzesien 1986 — uaktualniono
normy zwigzane oraz wprowadzono zmiany:

7zmiana | — Biuletyn PKNMilJ nr 10/1981,

zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 7/1984,

zmiana 3 — Biuletyn PKNMiJ nr 2-3/1985.



