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N O R M A B R A N Ż OWA BN-80 WYROBY • 
PRZEMYSŁU Wyroby garmażeryjne 8151-05 

SPOŻYWCZEGO Pasztety, klopsy, 
. . 

PÓŁFABRYKATY 
pieczenie 

Zamiast .. 
mielonych I WYROBY Z mięs BN-73/ 8151-05 

GOTOWE Wymagania og'ólne Grupa katalogowa 1211 

l. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są wyma­
gania ogólne dotyczące wyrobów garmażeryjnych goto­
wych: pasztetów, klopsów i pieczeni z mięs mielonych. 

1.2,. Zakres stosowania normy. Normę należy stoso­
wać przy opracowywaniu receptur , w produkcji, obro­
cie i kontroli. 

1.3. Określenia 

1.3.1. pasztety - wyroby garmażeryjne gotowe spo­
rządzone z niepeklowanych mięs drobnych, tłuszczu, 

wątroby i innych podrobów ze zwierząt rzeźnych oraz 
z dziczyzny uprzednio gotowanych lub duszonych, przy­
praw i dodatków niemięsnych, jak : warzywa, ' wypeł­
niacze skrobiowe (bułka czerstwa, kasza manna, mąka), 

substytuty białkowe (teksturowane białko mleka, ka"'­
zeinian sodu, białko sojowe i inne dopuszczone iloś­

ciowo i jakościowo grzez służbę zdrowia), jaja, wszyst­
kie składniki drobnorozdrobnione, wymies'zane na jed­
nolitą masę, odpowiednio uformowane i poddane pro­
cesowi parzenia lub pieczenia; skład surowcowy , sto­
pień rozdr6bnienia . sposób formowania i proces ter­
miczny określają receptury. 

1.3.2. klopsy - wyroby ga rmażeryjne gotowe sporzą­
dzone 'f peklowanych lub niepekl owa nych mię s drob­
nych, tłus zcz u i podrobów ze zwierząt rzeźnych (z wy­
j ątki em wątroby) , przypraw i dodatków ni e mięsnych , 

ja k: warzywa, jaja, wypełniacze skrobi owe (bułka czer­
stwa, mąka , kasza manna) , substytuty białkowe (teks­
turowane białk o mleka, ka ze inian, sodu , białko sojowe 
i inne dopuszczone il ośc i o wo i jakośc i owo przez służbę 
zdrowia); wszystkie s kładniki drobnorozdrobnio ne , wy- . 
miesza ne na jednolitą masę , odpowiednio uformowane 

. i poddane procesowi parzenia lub s mażenia ; skład su­
rowcowy, stopień rozdrobnienia , sposó b formowani a 
i proces termiczny okreś lają receptury . 

Dla klopsów parzon yc h porcjowan ych o małej gra­
maturze stosuje się zwyczajową nazwę - pulpety, d la 
klopsów smażonych, porcjowanych - klopsi ki . 

1.3.3. pieczenie z mięs mielonych - wyroby garma ­
żeryjne gotowe spo rządzone z peklo wanych lub niepek­
lowanych mięs drobnych i tłuszczu ze zwierzą t rzeźnych 

oraz z dodatkiem lub bez surowców ni em i ęsnych , ja k: 
warzywa, jaja , wypełniacze skrob iowe (bułka czers twa, 
ryż, mąka), substytuty białkowe (kazeinian sodu , białk o 
sojowe , teksturowa ne białko mleka i inrie dopuszczo ne 
il ościowo i jakośc i owo przez służbę zdrowia); z dodat,­
kiem przypraw; wszystkie s kładniki surowcowe drobno­
rozdrobnione , wymiesza ne na j ednolitą masę , odpo­
wiedni o uform owa ne, poddane procesowi pa rzeni a 
i opiekania lub piecze nia ; s kład surowcowy, s topi eń 

rozdrobnie nia , sposób fo rmowania i proces term iczny 
o kreś l ają receptury. 

2. PODZIAi J 
\ 

OZNACZENIE 

2.1. Podział. Wyroby garmażeryjne go towe - pasz­
tety , kl opsy, piecze nie z mię s mielonych d ziel i SIę: 

a ) ze wzg l ęd u na obrób k ę term i czną na : 
paszte ty 
parzone, 
pIeczone, 
klopsy 
parzone, 
smażo ne , 

-

Ustanowiona przez 
I 

Zgłoszona przez SPOŁEM WSS Oddział Produkcji 
Dyrektora Oddziału Garmażeryjnego i Napojów WSS SPOŁEM 

jako norma obowiązująca od dnia 1 kwietnia 1'981 r. 
(Dz. Norm. i Miar nr 28/ 1980 poz. 113) 

dnia 4 listopada 1980 r. 
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. . 
pieczenie 
parzone I opiekane, 
pieczone , 

b) ze względu na proces obróbki wstępnej mięs drob-
nych: 

klopsy 
z mięs peklowan yc h, 
z mięs niepeklowanych, 

. . 
pieczenie 
z mięs pek lowa nyc h, 
z mięs niepeklowa nych. 

2.2. Przykład oznaczenia pasztetu mię s nego: 

PASZTET MIĘSNY BN-80/ RI5 I-05 

3. WYMAGANIA 

3.1. Surowce, dodatki i przyprawy 
3.1.1. Surowce mięsne, tłuszczowe i podrobowe. Mię­

so, tłuszcz i podrob y uży te do produkcji powinny po­
chodzić z tusz zwierzą t rzeź n ych uznanych przez Wete­
rynaryjny Inspekto rat Sanitarny za zdatne do spożycia 
bez zastrzeżeń. 

Tusze, półtusze 
. . 

mięso wll1ny 
A-S200 1. 

i ćwierćtusze , 

odpowiadać 

z któ rych uzyskuje s i ę 

wymaga nio m PN-74/ 

Mięso rozdrobione powinno 
BN-8 1180 11-06. 

odpowiadać wymaganiom 
! 

Tłuszcze surowe powInny odpowiadać wymaganIOm 
PN-63/ A-85816. 
Podroby powinny odpowiadać wymagamom PN-76/ 
A-82004. 

3.1.2. Zamienniki białkowe mięsa 
3.1.2.1. Zamienniki białkowe pochodzenia zwierzęcego 
Kazeinian sodu I) . 
Białczan sodowy!). 
Tek sturowane białko mleka pow1l1no odpowiadać 

wymaganiom BN-78/8049-09. 
3.1.2.2. Zamienniki białkowe pochodzenia roślinnego . 

Białko sojowe w postaci izolatu , mączki , teksturatu 
itp. - dopuszczone przez Ministerstwo Zdrowia i Opie­
ki Społecznej. 

3.1.3. Dodatki i przyprawy użyte do produkcji po­
winny odpowiadać wymaganiom obowiązujących norm 
przedmio towych. 

3.2. Wymagania dotyczące wyrobu gotowego 
3.2.1. Wymagania organoleptyczne dotyczące paszte­

tów - wg tabl. I. 

') Patrz Infor macje doda tk owe p. 5. 

Tablica l 

Cecha . Wymagania 

pasztety pieczone pasztet y parzone 

Kszwlt I wielkość b loki o zróżnicowanym kszta ł c i e I masie ; 
właściwość dyskwalifikująca - zniek sz ta łce nia bloków (poła ma nie, zgniece nie , pokruszenie) w il ośc i prze-
kraczającej 5% wielkości partii -

Po wie rzchnia boczne I spodu gł adkie, wie rzch w miarę gładki, boczne , spod u I wierzchu wyrównane 
wyrównan y lub nieco wk l ęsł y; dopuszcza s i ę me-

wydzielenie tłu szczu ; niedo puszcza lne 
. 

znaczne 
przy palenie. 

niedopuszczalne zab rud zenie, nal ot pleśni I oś li zgł ość 

Ba rwa nCl powie rzchni brązowa, wydz ielonego tłus zcz u - bia la do kre- beżowa 

m owej 
wada dyskwalifik ują ca - barwa cza rna świ adcząca o przypaleniu 

Barwa na prze kroj u heżowa. jednolita, chara k terys tyczna dla przetworów z surowców mięsno-tluszczowo-pod robowyc~ me-
pe kl owa nyc h ppddanych obróbce te rmicznej 

Struklura jednolita , sk ładniki równomiernie wy miesza ne 

Ko nsyslencja . sma rowna I dość śc i sła 

zwi ązanie dobre, plaste rki o grubośc i 5 mm me powinny rozpadać S ię 

Sma k I zapach chara kle rys lyczny dla użytych su rowców, dodatków i przypraw z l ek k ą wyczuwa ln ośc ią wątroby o raz d la 
za stosowanych proce sów tech nologicznyc h, 
wada dysk wa li fi k ująca- sma k I za pach kwaśny , jełki, gorzk i, pleśni lub mn y obcy 

3.2.2. Wymagania chemiczne dotyczące pasztetów 
c 

wg tab l. 2. 

Tablica 2 cd. tabl. 2 

Cecha 
Wymagania 

Cecha 
Wymagania 

pasztety pieczone pasztety parzone pasztety pieczone I paszte ty parzone 

Zawart ość wody, % , Zawartość soli, %, nie 
nie w ięcej ni ż 62,0 67 ,0 więcej niż 2,5 

Za wa rt ość tł uszczu, %, , Zawartość skrobi ogó -
111 e w i ęcej ni ż 30,0 ł em , % , ni e więcej n i ż 10,0 
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3.2.3. Wymagania orga .. oleptyczne dotyczące klopsów - wg tabl. .3. 

Tablica 3 

Wymagania 

Cecha klopsy parzone klopsy smażon e 

z mIę s peklo wanych z mIę s niepeklo wanych z mIęs peklo wa nych z mIęs niepek lo wa nych 

Kształt I wielkość b loki lub batony o zróżnicowanym kształcie I masIe; 
'- . właśc i wości dyskwalifikujące - zniekształcen ie, bloków (połamanie, zgniecenie, po krusze nie) w i l ośc i prze-

k.rac zającej 5% wielkości parti i; • 
pulpety - uformowa ne w kształc i e kulek , masa klo psiki - ufo rmo wane w k ształcie o waln ym nieco 

po rcJI około 100 g s płaszczon ym , masa porcJ I około 100 g 

Powierzchnia wyrów na na , gładka; niedopuszcza lne za brudzenie, ' nalot pleś ni I oś li zgłość 

niedopuszcza lne przy pa lenie 

Ba rwa na powierzchni beżowoszara z .odci.e- beżowosza r~ złoc i stob rązowa d o bruna tnej 
nIem różowym 

Ba rwa "'na przekroju beżowo różowa beżowa beżoworóżowa z odci e- beżowa z odcieniem 
- brunatn ym brunatn ym nIem 

Struktura jednolita , składniki równomiernie wymIesza ne; 
właściwośc i dyskwalifikują ce - liczne i duże otwo ry powie trzne , wokół któ ryc h zmien iona zos t ała barwa 

Konsystencja dość śc i sła , plaste rki o grubośc i 5 mm nIe powinny rozpadać SIę 

Smak I zapach cliarakte rystycz ny dla użyt ych surowców, dodatków i przypraw ora z zaslOsowanego procesu tec hnologicz-

- nego; właściwości . dyskwalifikujące - sma k i za pach kwaśn y, s tęc hł y, gorzki , jełki, pl eś ni lub inn y obcy 

3.2.4. Wymagania chemiczne dotyczące klopsów - wg ta bl. 4 . 

. Tablica · " . -
Wyma gania 

Cecha klo psy parzone k lo psy smażone 

z mIęsa pek lowa nego z mIęsa nie peklowa nego z mIęsa peklo wanego z mięsa niepek lo wanego 

Zawartość wod y, %, Ole 

wIęcej ni ż 59 .0 59 ,0 59,0 59,0 

Zawartość tłu szczu, % , nie 

wIęcej ni ż 22 ,0 22,0 22,0 22 ,0 

Zawa rtość skrobi ogółem, 

%, Ole wIęcej ni ż 6,0 6,0 13,0 13 ,0 

Zawa rt ość so li, %, Ole 

. więcej ni ż 2,5 2,5 3,0 3,0 

Zawartość azo ta nów, %, 

Ole wIęcej ni ż 0 ,1 - O, J -

Zawartość a zotynów, % , -

nIe wIęcej ni ż 0 ,01 - 0.01 -

3.2.5. Wymagania organoleptyczne dotyczące pieczeni - wg tab l. 5. 

Tablica 5 
. , 

Wymaga nia 

Cecha pIeczo ne pa rzone I o piekane 

z mIęsa peklo wa nego I z mIęsa niepek lawa nego z m I ęsa pek lo wa nego l z 11lIę sa nicpe klowa nego 

K ształt I wi el k ość blok i lub bato ny o zró ż ni cowall ym ksz tałc i e I mas ie: 
właściwośc i d yskwa li fik ujące - z ni e k sz tałccn i e blo ków lu b ba to nów ( po łaman i e, zgniece nie. po kruszc nie) 
w il ośc i prze kraczającej 5% wi e lk ośc i pa rti i 

Po wierzchnia wyrówna na, Ie kk b po ma rszczo na ; właściwośc i dys kwalifikujące - zbrudzen ie, na lo t p l eś ni . oś li zgł ość 

Barwa na po wie rzchni zł oc i s ta do brunatnej I jasno bn) zowa do b r,)zowcj , 
właśc i wość dys k w,i li I'i k ujq ca - ba rwa czarna , ś wiadczi)ca o przypa leni u 
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~d. tab l. 5 

TabHca ~ 

, 
, Wymaganiil 

Cecha pieczone , 
" 

parzone I opiekane , 
. 

z mięsa peirJowanego z mięsa niepeklowanego z mięsa peklowanego z mięsa niepeklowanego 
. .. - - ..,-'- -- .. 

Barwa na przekruju różowa do c lemnoró- beżowa\ różowa do ciemnoró- beżowoszara z odcie-

żowej żowej nIem brunatnym . 

Struktura jed nolita, zwarta; właściwość dyskwalifikująca - li czne, duże otwory wypełnione galare tą, ze zmianą 

barwy wokół otworów 
. 

Konsystencja śc i sfa, zWlązame dobre, plastry o grubości 5 mm nIe powInny rozpadać , się 

Smak I za pa ch charak terys tyczny d la użytych surowców, dodatków i przypraw oraz zastosowanych .procesów term icz-

nych; wlaściwość dyskwa lifikująca 

3.2.6. Wymagania chemiczne dotyczące pieczeni - wg ' 
rabI. 6. 

Tablica 6 

Wymagania ... 
Cecha 

piec zone 
parzone 

I o piekane 

Zawartość wody, %, me więcej ni ż 63 ,0 70 ,0 

Zawartość tłuszczu , %, nie więcej ni ż 29 ,0 20,0 

Zawart ość skrob i ogółem , %, ni e 

więcej ni ż 6,0 6,0 

Zawartość so li , %, me w i ęcej ni ż 3,0 3,0 

Zawartość azotynów, %, n)e wi ęcej 

ni ż 0,01 0,0 1 

Zawa rt ość azota nów. %. nie więcej 

ni ż 0 , 1 0 , 1 

3.2.7. Wymagania mikrobiologiczne 
Bakte rie z grupy co li nieobecne w 0, l g prodUKtu. 
Pałeczki z rodzaju Prote us nieobecne w 0,1 g produktu. 
Ba kterie przetr'wa l ni kujące beztlenowe nieobecne , 
w 0, 1 g produktu. --<; 

Gronkowce koagulazo-dodatnie nieobecne w O, l.g pro­
duktu. 
Bakterie z rodzaju Sa lm onella nieobecne w 25,0 g pro­
duktu. 
Ogólna liczba drobnoustrojów - nie więcej niż 105

. 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

4.1. Pakowanie. Wyrób w blokach , batonach lub ich 
częściach należy zabezpieczyć przed za nieczyszczeniem 
poprzez owin i ęc i e papierem pergaminowym lub fo li ą. 

Przy porcjowaniu wyrobów na l eży stosować opako­
wa nia bezpośrednie jednostkowe dopuszczone przez 
służbę zd rowia . 
Na opakowaniach jednostkowych powinny być umIesz­
czone etyk iety zaw i erające następ uj ące dane: 

a) nazwa producenta , 
b) pełna nazwa wyrobu , 
c) data produkcji , 
d) masa jednostkowa netto , 
e) cena de ta li czna. 

' . k - 5ma I zapach kwaśny, jełki, gorzki , pleśni lub mny obcy 
. .' 

4.2. 'frzechowywanie 
4 .. i'l~':'Warunki ,przechowywania. Wyroby powinn y 

być ' prze owywane w pomieszczeniach chłodzonych 
b'ez obcy h zapachów, w temperaturze od +4 do + 12°C 
i wilg n9ści nie większej niż 85% . 

4.2)2. Okres przydatności do sprzedaży - okres li " 
czo,ńy od zakończe nia produkcji do zakupu przez kon­
sumenta. Okres przydatności do sprzedaży przy zacho­
waniu warunków zgodnych z 4.2.1 nie pOWInIen prze­
kraczać dla: 

- pasztetów, pieczeni pieczonych lub parzonych 
opieka nych - 48 h, 

- pasztetów, klopsów pa rzonych - 36 h . 
4.2.3. Transport - zgodnie z BN-73/8 I 50-04. 

5. BADANIA 

5.1. . Program badań - wg tabl. 7. 
Tablica 7 

Lp. Rodzaje badań 
pełne 

I Okreś lenie kształtu i wie lk ości + 
2 Okreś l enie powie rzchni + 
3 Określenie barwy + 
4 Określenie struktury + , 
5 Okreś l enie konsys tencji + 
6 Okreś l e nie sma ku I zapachu + 
7 Oznaczenie zawartości wody + 
8 Oznaczenie za wartośc i tłusz-

czu + 
9 Oznaczenie zawa rtośc i skrobi 

ogółem + 
10 Oznaczenie za wartośc i so li + 
I I Oznaczenie za wartości azota-

nów + 
12 Oznaczenie zawartości azo ly- . -

nów + 
13 Wykrywanie obecnośc i bak-

terii z grupy co li + 
14 Wykrywanie obecności pałe-

czek z rodzaj u Proteus + 
15 Wykrywanie obecnOści bak -

terii .prze trwałnikujących bez-
tlenowych + 

16 Wykrywanie obecności gron-
kowców koagulazo-dodatnich + 

17 Wykrywanie obecnośc i bak-
terii z rodzaju Salmone ll a + 

18 Okreś lenie ogó lnej liczby 
drobnoustrojów + 

Badania 

1l1e- okre-
pełne sowe 

+ + 
-t1 + 
+ + 
:I- + 
+ + 
+ + 
- + 

- + 

- + 
- + 

- -

- -

- -

- -

- -

- -

- -

- -
, 

, 
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1:: ., "' ·· .l 
Badania · pełne przeprowadza się przed uruchomie-

niem produkcji seryjnej, przy zmianie składu surowco- ' 
wego, technologii i co najmniej w okresach rocznych . 

Badania niepełne przeprowadza się każdorazowo 
przed przekazaniem partii do obrotu towarowego. 

Badania okresowe przeprowadza się zgopnie z usta­
lonym harmonogramem lub na zlecenie jednostki prze­
prowadzającej !<0.ntrolę. 

5.2. Kontrola jakości 
. 5.2.1. Skład i liczność partii. Partię przeznaczoną do 

---:Jednorazowego odbioru powinna stanowić określona 
ilość wyrobu jednego rodzaju, tej samej nazwy, w jed­
nakowym opakowaniu lub nieopakowanego, wyprodu­
kowana przez ten sam zakład w tym samym dniu 
i przedstawiona jednorazowo do odbioru. 

5.2.2. Pobieranie próbek - zgodnie z BN-85/8150-01. 

5.3. Opis badań 
5.3.1. Badania organoleptyczne 

A-82IO!. 
5.3.2. Badania 

I A-82IOO. 
chemiczne 
\ 

zgodnie z PN-80/ 

zgodnie z PN-85/ 

5.3.3. Badania mikrobiologiczne - zgodnie z PN-85/ 
A-8205I. 

Wykrywąnie gronkowców chorobotwórczych (koagula­
zo-dodatnich) - zgodnie z PN-75/ A-04024. 

5.4. Ocena partii. Pa rtię należy uznać za pra widłowq, 
jeżeli odpowiada wymaganIom normy podan'y m 
w rozdz. 3. 

KONIEC 

INFORMACJE DODATKOWE 

l. Instytucja opracowująca normę - SPOŁEM WSS Oddział Pro­
dukcji Garmażeryjnej i Napojów, Warsza wa . 

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

PN-85/ A-821 00 Wyroby garmażeryj ne. Metod y badań chemicznych 
PN-80/ A-82101 Wyroby garmażeryjne. Badania organolept yczne 

i fizyczne 
PN-63/ A-85816 Tłuszcze zwierzęce surQwe jada lne 

a) wpro,wadzono zmiany w określeniach normali zowa nych 
robów uwzględniając stosowanie substytutów białkowych. 

wy- . BN-81/8011-06 Mięso bez koś c i na prze twory z mIę sa rozdrobnio­
nego 

b) rozszerzono przedmiot normy o pulpety i klopsiki, BN-78/8049-09 Teksturowane biał ko ml eka z tłuszczem 

c} podano wymagania chemiczne na podstawie aktua lnych 
dań , 

ba- BN-85/8150-01 Wyroby garmażeryjne. Po bie ranie próbe k 

dl wprowadzono nowe zasady oceny part ii wyrobów. 

J. Normy związane . 
PN-75/ A-04024 Produkty żywnosclOwe. Wykrywanie i ilościowe 

oznaczanie gronkowców chorobotwórczych (koagulazo-dodat­
nich) 

PN-74/ A-82001 Mięso w tuszach , półtuszach i ćwierćtuszach 
PN-76/ A-82004' Podroby zwierząt rzeźnych 
PN-85/ A-82051 Wyroby garmażeryjne. Półprodukty i wyroby goto,­

we . Badania mikrobiologiczne 

BN-73/8150-04 Wyroby garmażeryjne. Pa kowa nie, przechowywanie 
i transport. Wytyczne ogó lne 
4. Symboł wg SWW - 2542- I l. 
5. Zamienniki białkowe pochodzenia zwierzęcego. Ka zei nia n sodu 

powinien odpowiadać wymagani o m wg ZN-69/CZSM I-Ks/ A-29. 
a białczan sodowy wg ZN -74/CZSMI-01 /A-78 . 

6. Wydanie 2 - s tan aktua lny: wrzes i eń 1986 - uaktualniono 
normy zwiąZane oraz wprowadzono zm ia ny: 

zmIana I Biuletyn PKNMiJ nr 10/ 1981 , 
zmIana 2 Biule tyn PKNMiJ nr 7/1984, 
zmIana 3 Biuletyn PKNMiJ nr 2-3/ 1985. 


