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1. wstĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są wyma
gania dotyczące grupy wyrobów garmażeryjnych goto
wych .- rolad. 

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

'cie i kontroli . 
1.3. Określenia ' 
1.3.1. rolady - wyroby garmażeryjne gotowe produ-

Owane ze wszystkich rodzajów mięsa, podrobów 
i tłuszczu zwierząt rzeźnych, peklowanych lub nie
peklowanych , przypra»" z doda tkiem lub bez dodatku 
krwi , jaj, warzyw, owoców i innych składników roz
mieszczonych w sposób charakterystyczny dla danego 
rodzaju rolady tworzących typowy rysunek lub wzór 
mozaikowy na przekroju, wędzone i parzone , parzone 
lub parzone i opiekane, formowane w prasach lub 
osznurowane jako pojedyncze batony. 

1.3.2. rolady mięsne - wyroby sporządzone z mięsa 

zwierząt rzeźnych peklowanego lub niepeklowam!go, 
tłuszczu, przypraw, z dodatkiem lub bez dodaiku jaj , 
wa rzyw, owoców, wędzone i parzone, parzone-lub pa
rzone i opiekane : 

1.3.3 . rolady mięsno-podrobowe - vvyroby sporzą 

dzone z mięsa i podrobów zwierząt rzeźnych, peklO
wanych lub niepeklo wanych , tłuszczu, przypraw, z do
datkiem lub bez dodatku krwi, jaj , warzyw, owoców 
parzone lub parzone i opieka ne. 

1.3.4. rolady podrobowe - wyroby sporządzone 

z podrobów zwierzą t rzeźnych peklowanych lub niepe-, . 

klowa nych , tłu szczu, przypraw ' z dodatkiem lub bez 
dodatku krwi, jaj, warzyw, owoców, parzone lub pa
rzone I opiekane . · 

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE 

2.1. Podział 
2.1.1. Rolady mięsne 
a) W zależności od zastosowanego procesu termicz

nego dzieli s i ę na : 

parzone, 
pa rzone i opiekane, 
wędzone! i parzone. 

b) W zależności od sposobu formowania' dzieli SIę 
na: 

prasowane , 
. . 

sznurowane. 

c) W zależności od rodzaju surowca mięsnego dzie-
li SIę na: 

WIeprzowe , 
wołowe, 

cielęce, 

z mIęsa mIeszanego. 

.2.1.2. Rolady mięsno-podrobow~ krwiste i niekrwis
te w zależności od zastosowanego procesu termiczne
go dzieli się na: 

parzone, 
.- parzone I opiekane. 

2.1.3. Rolady podrobowe krwiste i niekrwiste w za
leżnoś.ci od zastosowanego procesu termicznego dzieli 
S Ię na: 

parzone, 
- parzone I opiekane. 

2.2. Przykład oznaczenia rolady podrobowej: 
ROLADA POD ROB OWA BN-8118151-35 

3. WYMAGANIA ' 

3.1. Surowce, dodatki i p~zyprawy użyte do pro
dukcji rolad powinny odpowiadać wymaganiomobo
wiązujących norm przedmiotowych. 

3.2. Wymagania dotyczące wyrobów gotowych 

3.2.1. Wymagania organoleptyczne dla rolad mięs

nych ,- wg tabl. I 

Zgłoszona pfzez Społem WSS Oddział Produkcji 
Ustanowiona przez Dyrektora Oddziału Produkcji Garmażeryjnej i Napojów Społem WSS dnia 3 lipca 1981 r. 

jako ' norma obowiązująca od dnia 1 października 1981 r. 
(Dz. Norm. i Miar nr 15/ 1981 poz. 64 ) 
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Tablica l 

, Rolady mIęsne 
Cecha 

wędzone 
, 

opiekane 
, 

I parzone pa rzone parzone I 

wygląd powie rzc hni 

- prasowane ro lada wyrównana , gładka , czysta, ro lada wyrównana, gładka , czys- rolada wyrównana, gładka , lekko 
sucha: niedo puszczalne okopcenie , ta , lekko wilgotna : niedopusz~ wilgotna; niedop uszc za lne przy-
nalo t . pleś ni , oś li zgłość. ' zabrudzenie cza lne zabTudzenie , nalot pleśni, palenie, . nalot pleś ni, oś I i zgłoŚć ;. 

oś l izgłość zab,rudzenie 

do puszcza ln e prześwity elementów dekoracyjnych; ba rwa c'hara kterystyczna dla użytych surowców mięsnych , 

tłuszczu. dodatków I zastosowan yc h procesów tec hn o logicznych ,. 
, 

powierzchni gładk iej, po\vierzc hni - sznurowane rolada o po wierzchni gładkiej, czys- rolac;la o rolada o gładkiej, 
I 

lekko wilgo tnej z widocz-tej, suchej z widoczn ymi ś ladami czystej. czystej z widocznymi śladami 

oszn urowania; niedopuszczalne za- nymi ś ladami osznurowania~ nie- osznurowania: . niedopuszcza lne 
brudzenia. nalot pleśni, oś lizgło~ć dopuszcza lne zabrudzenie, nal o t zabrudzenie, nalot pleś ni , oś li z-

I okopcenie pleś ni . oś lizgłość gł oŚć. przypalenie 

do puszcza lne prześwit y elementów d eko rac yj nyc h; barwa charakterystyczna dla użytyc h surowcó w mięsnyc h , 

tłuszc zu, dodatków I zas tosowanyc h procesów tec hno logicznych . 

wyg lą d na przekroj u określone składniki deko racyjne rozmieszczone w masie wiążącej. tworzące określony w recepturze wzór, przy-
prawy dokładnie rozdrobnione i równomi ernie rozmieszczone na przekroju; dopuszczalne nieliczne drob ne o two-
ry ; ba rwa ' charakterystyczna dla użytych ' surowców mięsnych, tłuszcz u. dodatków i zastosowanych procesów 
techno logicznych ; niedopuszcza lna barwa zmieniona poszczegó lnych składników świadcząca o zepsuciu wyrobu 
lub niedoparzeni u lub niedopeklowaniu (w przypadku zastosowania surowców pekl owanych) 

Ko nsystencja śc i sła . jędrna . e la s t yc zna ; niedopuszcza lna kons ystencja wyrobu krusząca się ; pias t ry grubośc i 5 mm me po-
winny rozpadać się; d opuszczalne zgniecenia. połamanie blo ków łub batonów w ilości 5 % wie.lkoŚci partii 

Smak I zapach I cha rakterystyczny dla każdego rodzaju rolad. umiarkowani~ słony z wyczuwalnością przy praw; niedopuszczalny 
smak i zapac h zjełczałego tłuszcz u, stęc hł y, pleśni. kwaśny lub inny obcy 

, 
3.2.2. Wymagania chemiczne dla rolad mięsnych - wg tabl. 2. 

Tablica 2 

Cecha 
Rolady z mięsa 

wieprzowego. wołowego c ielęcego mieszanego 

Za wartość wody % . me wi ęcej ni ż 62,0 70,0 65,0 64.0 

Za wartość so li % . niC wię cej niż 3,0 

Zawartość azotanów. %. me więcej ni ż 0.05 

Za wartość azotynów. % . nie więcej niż 0,005 , 

3.2.3. Wymagania o'rganoleptyczne dla rolad podrobowych 
Tablica 3 

mięsno-podrobowych - wg tabl. 3. 

Wymaga nia 

Cecha Rolad y mięsno-pod robowe ) pod ro bowe 

parzone' parzone I o pieka ne 

wygląd po wi e rzch ni 
i 

- krwiste ro lada gładka. lekko wilgo tn a. nielep ka ; niedo pusz- rol ada gładka. sucha ; niedopuszcza lne za brudzeni a. na-
cza lne zab rud ze ni a. nal o t pleśni. ' oś li zgł ość. wyciek lo t . pl eś ni . oślizgł ość, przy pa lenie . wyciek krwi . na 
krwi na powie rzc hnię , powi e rzc hnię 

dopuszczalne prześw it y elementó w dekoracyjnych: 

ba rwa cha rak te rystycZl1a d la użytych surowców: mięsa . podrobów. tł uszczu. kr wi I zas tosowa nyc h procesów 
technologicznych;· niedopuszcza lna barwa zmieniona ~oszczególnych składników świadcząca o zeps uci u wyrobu 

• 
- niekrwiste rolada gładka, lekko wil gotna . . niele pka: niedopusz- ro lada gładka: niedopuszcza lne zabrud ze nia. na lo t 

cZ<ił ln e za brud ze ni a . na lo t pl eś ni. ośli zgł ość pleś ni. przy palen ie 

• do puszcza l"n e prześwity elementów d eko racyjnyc h: 

barwa cha ra kte rystyczna dla użytych surowców: mięsa. podrobów. tłu szczu i za stosowa nych procesów techno lo-
gicznyc h; niedo puszc~a ln a barwa zmienio na po~zczegó ln yć h s kładników świadcqca o zepsuciu wy robu : dopusz-
cza lne zgn lecema I połama ni a w il ości 5 % wie,l k ośc i partii 

wygląd na prze kroju .. 
- krwiste okreś l o ne s kładniki dekoracyj ne rozmIeszczone w mas ie wląząCCj z dodatkiem krwi . tworzące okreś lony w 

recepturze wzór; dopuszcza lne nieliczne o two ry powietrzne ; przyprawy dokładnie ro zd.robnion c i rÓ WnOlTIlerl1l e 
rozmie szczone na przekroju ; niedopuszcza lne sk rze py krwi; 

, 

, 
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cd. tabl. 3 

Wymagania 
. 

Cecha Rolady mię sno-podrobowe I podrobowe 

parzone I parzone I o piekane , 
barwa charakterystyczna dla użytych surowców: mięsa, podrobów, dodatków, przypraw, krwi i zastosowanych 
procesów technologicznych : niedopuszcza lna barwa zmieniona poszczegó ln ych składników świadcząca o zeps uci u 
wyrobu 

- niekrwiste określone skład niki dekoracyjne ro"mieszczone w -masie wiążącej tworzące okreś l on y w recepturze wzór, przy-
. prawy dokładnie rozdrobn~one i równomiernie rozmieszczone na przekroju; dopuszczalne nieliczne o two ry po-

wie trzne ; niedopuslczalne skrze py krwi; 

barwa charakterystyczna dla użytych surowców: mięsa, podrobów, dodatków, przypraw, tłuszczu i zastosowa-
nych procesów technologicznych ; niedopuszczalna barwa zmieniona poszczególnych składników świadcząca o 
zepsucIu wyrobu, n iedopa rzeniu lub niedopeklowaniu (w przypadku zastosowania surowców ' peklowanych) 

-Konsystencja śc i sł a, jęd rna, e lastyczna; niedopuszczalna konsys tencja krusząca ; pla sterki grubości 5 mm nie powinny roz-, padać Się . 
Smak I zapach chara kterystyczny dla każdego rodzaju ro lad , umiarkowanie słon y z wyczuwa l nością przypraw I dodatkó w; 

nied opuszczaln y sma k I zapach zjełczałego 

3.2.4. Wymagania chemiczne dla rolad podrobowych 
i mięsno-podrobowych - wg tab!. 4. 

Tabłica 4 

• 
Wymagania 

Cecha Rolady podrobowe Ro lady mię sno-podro-

bowe 

krwiste niekrwiste krwiste niekrwiste 

Zawartość wody. %. 
nie wi ęcej niż 60,0 62.0 65 ,0 68 ,0 

r 

Zawartość so li . %, , 
nie więcej ni ż . 3.0 

Za wartość azota-

nów. o/q . nie więcej 

niż 0,01 

Zawartość azoty-

nów. %. nie więcej 

ni ż 0,005 

3.2.5. Wymagania mikrobiologiczne 
bak te ri e z grupy coli . - nieobecne w 0,1 g pro

duktu. 
Pałeczki z rodzaju Proteus - nieobecne w (l , I g 

produktu , 
Bakterie przetrwalnikujące beztlenowe - pieobecne 

w 0, 1 g produktu, 
Gronkowce koagula zododatnie - nieobecne w 0,1 g 

produktu , 
, Bakterie z rodzaju Salmonella- nieobecne w 25,0 g 

produktu , 
Pleś nie - nieobecne w ' O, I g produktu , 
Ogó lna li czba drobno ustrojow nie więcej niż 105 

w I g produktu . 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
l TRANSPORT 

4.1. Pakowanie - wyrób w b lo kach , batonach lub 
ich częśc iach należy za be zpieczyć przed zanieczyszcze-
ntem poprzez owin ięcie papierem pergaminowym, 
ergopag iem lub fol i ą. Przy po rcjo waniu wyrobów na 
l eży s t osować opakowania jednostkowe . dopuszczone 
przez władze sa nitarne . Na opakowaniach jednostko
wyc h powinny być umieszczone etykiety zawierające 

nas tępujące dane : 

tłuszczu, stęc hły. kwaśny. pleś ni lub lOny obcy 

a) na z\Va prooucenta, 
b) pełna nazwa wyrobu , 
c) data produkcji , 
d) masa jednostkowa netto, 
e) cena detaliczna . 
Etykiety powinny być umieszczone na opakowaniu 

w sposób trwały i widoczny. Nadruk powinien być 

czy telny , wykonany w sposób estetyczny i ni eznisz
czalny. 

4.2. Przechowywanie 
4.2.1. Warunki ' przechowywania. Rolady powinny 

być przechowywane w pomieszcze niach chłodzonych , 

bez obcych zapachów, w temperaturze od 4 do 12 oC 
wilgotności względneJ powietrza me większej 

ni ż 85 %. 
4.2.2. Okres przydatności . do sprzedaży pOWlnten 

wynosić od ~kończenia produkcji do chwili zakupu 
przez konsumenta. Do tego okresu wlicza się czas 
transportu okres przechowywania u producenta. 
Okres przydatności do sprzedaży w.ynosi dla: 

, a) rolad mięsnych 48 h, 
b) rolad podrobowych 

krwistych 36 h , 
niek rwistych A8 h , 

c) ro lad mięsno-podrobowych 

' - krwistych 36 h , 
- niek rwistych 48 h. 
4.2.3. Transport wg BN-73/8 150-04. 

5. BADANIA 

5.1. Program badań - wg tab!. 5. 
Tablica S 

Lp. Rodzaje badań 
Badania 

. pełne niepełne 

I Okreś l anie wyglądu + + 
2 Okreś l a ni e konsystencji + + 
3 Określan i e smaku I zapachu + + 
4 Oznaczanie zawartości wody + -
5 Oznaczanie za wa rt ośc i soli + -
6 Oznaczanie zawa rt ośc i a zo tanów + -
7 Oznaczanie zawartosc l azótynów + -
8 Wykrywa nie obecności bakterii 

z grupy coli + -
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cd . tab!. 5 . 

Lp. Rodzaje badań 
Badania 

pełne niepełne 

9 Wykrywanie obecności pałeczek 

z rod zaju Proteus + -
10 Wykrywanie obecności b.akterii 

przetrwalnikującyc h beztl enowych + -
II Wykrywanie obecności gronkowców 

koag ulazo-<Iodatn'ich + -
12 Wykrywa nie obec ności bakte ri i 

i rodzaju Salmo nella + -
13 Wykrywanie obecności pleś ni + -
14 Okreśfa nie ogólnej li czby drobn o-

ustrojów . + -

a) Badania pełne przeprowadza się przed urucho
mieniem produkcji , w przypadku sporu -lub na żądanie 
organów kontroli i nadzoru. Badania pełne należy 

przeprowadzać co najmniej dwa razy w roku . 

b) Badania niepełne przeprowad za SIę dla każdej 
partii produktu . 

5.2. Kontrola jakości 
5.2.1. Skład i liczność partii. Partię przezna

czoną do jednorazowego odbioru powinna stano wIc 
określona ilość wyrobu jednego rodzaju, tej farnej 
nazwy, w jednakowym opakowaniu, wyprodukowana 
przez ten sam zakład w tym sa mym dniu, jcd'1olicie 
oznakowana: 

5.2.2. Pobieranie próbek - wg BN-85/8 150-0 I. 
5,3. Opis badań 
5.3.1. Badania organoleptyczne - wg PN-80/ A-821O J. 
5.3.2. Badania chemiczne - wg PN-85/ A-82 100. 
5.3.3. Badania mikrobiologiczne wg PN-85/ 

A-82051 , wykrywanie gro nkowców cliorobotwó rczych 
(koagulazododatnich) - wg PN-75/ A-04024. 

5.4. Ocena partii. Pa rtię na l eży uznać za zgod ną 
z wyr!laganiami norm y, j e żeJ i wyniki badań będą odpo
wiadały wymaganiom zawa rtym w rozdz. 3 . 

• 

K O N I E C 

INFORMACJE DODATKOWE 

l. Instytucja opracowująca normę - Społem WSS, Oddział Pro
dukcji Garmażeryjnej i Napojów w Warszawie. 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-73/8I51-35 . 
a) normali zowane cechy o rgan o le ptyczne ogra nic zono 'do: wyglądu 

(na powierzchni , na przekroju), ko nsys tencji. sma ku i zapachu. 
b) ustalo no wskaźniki .chemiczne na pods tawie a ktualn yc h badań , 

c) obniżo no dopuszczalny poziom zaw'a rt ości środków peklują

cyc h (azotanów i azotynów). 

3. Normy związane 
PN-75/A~4024 Produkty żywn ościowe . Wykrywanie i il ośc i owe oz

naczani e gro nk o wców chorohotwórczych (koagulazododatnich) 

PN-85/ A-8205 1 Wyro by garrna żc ryj llL· . Pó l produkt y i wyr<.hy go to
wc. R ld,,,,ia mikro b io logicznl' 

PN-85/ A-82 100 Wyroby ga rma żc ry.Jl l c. Metod y badali chemicznyc h 
PN-80/ A-82 10 1 Wyroh y ga rma że r yj liC . Bada n ia o rga nolept ycz nc 

i fi zyczne 

B N-85n 150-0 I Wyrob y ga rma żeryj nl' . P,lbi cra II il' próh,' k 

BN- 73/8 I 50-04 Wyroby ga rma żeryj n,'. Pa ko wanie , przecho wywa nie 
i tra nspo rt . Wytycz ne ogó lne 
4. Symbol wg SWW - 2542- I . 

5. Autorzy projektu norm y - Ma ria Warszywka , I n ż. Albina 
G rado wska - Społem 'WSS, Oddzial Prod~lkc.ii Ga rmażeryjn ej i Na
po.iów w Warszawie. 

6, Wydanie 2 - stan ak tua ln y: stycze li 1988 
a) ua ktualni o no. no rm y zw i ąza ne, 

b) u wzg l ędniDno zmian,: 
zmia na I - Biu let yn PKNMiJ nr 5/ 1987. 


