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N O R M A BRANŻOWA BN-84 WYROBY . . 
PRZEMYSŁU Wyroby garmazerYJ ne 8151-54 . SPOŻYWCZEGO 

PÓŁPRODUKTY Wyroby z mięsa baraniego 
I WYROBY dodatkiem 

. 
oraz z mięsa 

GOTOWE baraniego Grupa katalogowa 1211 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są wy­
magania ogólne dotyczące wyrobów z mięsa baraniego 
oraz z dodatkiem mięsa baraniego. 

1.2. Zakres stosowania normy. Normę należy stoso­
wać w produkcji i obrocie. 

1.3. Określenia 
1.3.1. surowiec - tusze baranie, elementy i mięsa 

drobne uzyskane z rozbioru tusz baranich wg obo­
wiązujących norm branżowych. 

1.3.2. wyroby garmażeryjne z baraniny oraz z dodat­
kiem mięsa baraniego - półprodukty i gotowe wyroby 
garmażeryjne za wierające odpowiednio powyżej 50% oraz 
25 + 50% mięsa baraniego. 

1.3.3. półprodukty z mięsa baraniego - wyroby gar­
mażeryjne z elementów mięsa baraniego, tłuszczu, do­
datków skrobiowych, warzywnych oraz przypraw, wy­
magające przed spożyciem dodatkowych zabiegów tech­
nologicznych. 

1.3.4. elementy zasadnicze tusz baranich - półpro­

dukty uzyskane z rozbioru zasadniczych części tuszy 
baraniej wyznaczone układem kośćca, np. udziec, com­
ber, karkówka, antrykot. 

1.3.5. mięso gulaszowe z baraniny - półprodukty 

z mięsa baraniego świeżego, pokrojonego w kawałki 
i wymieszanego z dodatkami i przyprawami. 

1.3.6. szaszłyki z mięsa baraniego - półprodukty 

z mięsa baraniego świeżego, boczku lub słoniny wę­
dzonej z dodatkiem lub bez dodatku cebuli, pokrojone 
w kawałki, przyprawione i naprzemianlegle nabite na 
szpikulec lub szpilki wędliniarskie. 

1.3.7. mięso mielone baranie - półprodukty w posta­
ci kotletów, klopsó~, klopsików, pulpetów, masy 
mięsnej, sporządzone z mielonego mięsa baraniego, 
świeżego, dodatków skrobiowych lub warzywnych, 
przypraw oraz z ewentualnym dodatkiem mięsa, tłusz­
czu i podrobów innych zwierząt rzeźnych. 

1.3.8. wyroby gotowe z mięsa baraniego - wyroby 
garmażeryjne gotowe z mięsa baraniego lub dodatko­
wo z udziałem mięsa , tłuszczu i podrobów innych zwie­
rząt rzeźnych oraz surowców i dodatków, przeznaczone 
do bezpośredniego spożycia . 

1.3.9. gula,"ze z mięsa baraniego - wyroby garmaże­
ryjne gotowe z mięsa baraniego różnych klas z do­
datkiem tłuszczu zwierzęcego lub roślinnego , warzyw 
lub bez udziału warzyw z przyprawami: odpowiednio 
rozdrobnionymi i poddane obróbce termicznej. 

1.3.10. pasztety z mięsa baraniego - wyroby garma­
żeryjne gotowe z mięsa baraniego z udziałem mięs, 

podrobów (po obróbce termicznej) oraz tłuszczu zwie­
rząt rzeźnych: rozdrobnione i wymieszane z dodatkami 
i przyprawami oraz ponownie poddane obróbce ter-

. . 
mJcznej. 

1.3.11. wyroby osłonkowe z mięsa baraniego - wy­
roby garmażeryjne gotGwe z peklowanego lub niepeklo­
wanego mięsa baraniego, a także z udziałem mięsa , 

podrobów i tłu szczu zwierząt rzeźnych, dodatków 
i przyprawo różnym stopniu rozdrobnienia w osłon­
kach naturalnych lub sztucznych wędzone i parzone, 
wędzone, parzone lub opiekane dymem wędzarniczym. 

1.3.12. klopsy, klopsiki, pulpety, kotlety z mięsa ba­
raniego - wyroby garmażeryjne gotowe sporządzone 

z niepeklowanego mięsa baraniego z udziałem lub bez 
surowców niemięsnych. jak warzywa, jaja, wypełniacze 
skrobiowe (bułka czerstwa, ryż , mąka) i przyprawy 
z dodatkiem lub bez mięsa, tłuszczu i podrobów in­
nych zwierząt rzeźnych. 

Wszystkie składniki surowcowe rozdrobnione, wy­
mieszane na jednolitą masę, odpowiednio uformowane, 
poddane procesowi parzenia lub smażenia. 

1.3.13. bloki i pieczenie z mięsa baraniego - wyro­
by garmażeryjne gotowe sporządzone z peklowanego 
lub niepeklowanego mięsa baraniego z udziałem surow­
ców niemięsnych, jak jaja, wypełniacze skrobiowe (buł­
ka , ryż mąka) i przypraw, z dodatkiem lub bez mięsa, 
tłuszczu i podrobów innych zwierząt rzeźnych, o róż­

norodnym stopniu rozdrobnienia , charakteryzujące s ię 

k ształtem wynikającym z użytej formy, poddane obrób­
ce termicznej. 

1.3.14. baranina garmażeryjna duszona - wyrób gar­
mażeryjny gotowy' z mięsa baraniego peklowanego, nie­
peklowanego lub marynowanego, z dodatkiem warzyw 
oraz przypraw poddany procesowi duszenia. 

Zgłoszona przez "SPOŁEM" CZSS Spółdzielcze Przedsiębiorstwo Produkcji Garmażeryjnej i Napojów 
Ustanowiona przez Dyrektora Spółdzielczego Przedsiębiorstwa Produkcji Garmażeryjnej i Napojów dnia 6 grudnia 1984 r. 

jako norma obowiązująca od dnia 1 lipca 1985 r. 
(Dz. Norm. i Miar nr 2/ 1985 poz. 3) 

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE "ALFA" 1985. Druk . Wyd . Norm . W·wa. Ark . wyd , 1,00 Nakł , 3200 + 55 Zam, 348/85 Cena zł 18,00 
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1.3.15. baranina garmażeryjna pieczona - wyrób 
garmażeryjny gotowy z mięsa baraniego, niepeklowa­
nego lub marynowanego z dodatkiem przypraw pod­
da ny procesowi pieczenia. 

1.3.16. elementy baranie wędzone - wg BN-84/ 
8151-55 , peklowane, poddane procesowi wędzenia . 

2. PODZIAŁ l OZNACZENIE 

2.1. Podział 

2.1.1. Półflrodukty z mięsa ba ra niego obejmują nastę­
pujące asortymenty: 

- elementy zasadnicze tusz baranich (udziec, com­
ber, an tryko t, górka, mostek, karkówka, goleń przednia 

tylna), 
mięso baranie z dodatkiem warzyw, 
mięso gulaszowe z baraniny, 
szaszłyki z mięsa baraniego, 
mięso mielone baranie w postaci rozdrobnionej 

masy mięsnej , klopsów, klopsików, pulpetów i kotle­
tów. 

2.1.2. Wyroby gotowe obejmują następujące aso rty­
menty: 

- gulasze z mIęsa baraniego: 
. . . 

mIęs n e I warzywno - mIęsne, 

- pasztety z mięsa baraniego, 
- wyroby osłonkowe z mięsa baraniego: pa rzone, 

wędzone i parzone, wędzone, kiszki pasztetowe, 

- pulpety, klopsy, klopsiki , kotlety z mIęsa bara­
mego , 

- bloki I pieczenie z mięsa baraniego, 
- bara nina garmażeryjna duszona np.: baranina 

z kapustą, 

- baran ina garmażeryjna pieczona , 
- elementy bar{l nie wędzone. 

2.2. Przykład oznaczenia baraniny garmażeryjnej du­
szoner 

BARAN INA GARMAŻERYJNA DUSZONA 

BN-84/8151-54 

3. WYMAGANIA 

3.1. Wymagania dotyczące surowców. Surowce, do­
datki i przyprawy użyte do produkcji powinny odpo­
wiadać wymaganiom obowiązujących norm przedmio­
towych. 

3.2. Wymagania organoleptyczne dotyczące półpro­

duktów - wg ·1.3 i szczegółowych opisów receptur. 
Barwa, konsystencja i zapach mięsa zgodnie z PN-65/ 

A-82000. 
Powierzchnia mięsa czysta, elementy pozbawione 

zbędnego tłu szczu, powięzi i żył, niedopuszczalne luźne 
strzępy mięsa, zabrudzenie, nalot pleśni , oślizgłość. 

3.3. Wymagania organoleptyczne dotyczące wyrobów 
gotowych 

3.3.1. Gulasze z mięsa baraniego - wg tabl. I. 
3.3.2. Pasztety z mięsa baraniego - wg tabl. 2. 

Tablica l 

Cecha 
Wymagania 

gu lasze mięsne gulasze warzywno-mięsne 

I 2 3 

i 
Wygląd ogóln y kawałki mięsa równomiernie rozmieszczone kawałki mięsa i warzyw równomiernie roz-

! w sos ie, rozdrobni enie zgodnie z recepturą mieszczone w sosie 

Konsys tencja po schłodzeniu wyrobu zesta lo na z widocznymi kawałkami mięsa zesta lona z widocznymi kawałkami mięsa 

I st ru k t u ra do temperatury 12°C I warzyw 

po podgrza niu wyrobu półpłynna z widocznymi kawałkami mięsa; półpłynna z widocznymi ka wałkami mięsa 

do temperatury kawałk i Imęsa miękkie. nierozgotowane I wa rzyw kawałki mięsa i warzyw miękkie 
50 -7- 60°C lecz nierozgotowane 

zasmażka, równomiernie rozprowadzona 

Barwa jasnobrunatna do brunatnej lub charakte- charakterystyczna dla wyrobów sporządzo-
rystyczna dla użytych dodatków i przypraw nych z mięsa I warzyw oraz dodatków 

I przypraw 

Smak I zapach charakterys tyczny dla wyrobów sporządzo- charakterystyczny dla wyrobów sporządzo-
nych z Imęsa baraniego nych z mięsa baraniego I warzyw 
z wyraźną wyczuwalnością u żytych dodatków i przypraw, niedopuszczalny smak i zapach , 
gorzki, kwaśny skutek fermen tacj i lub obcy na lllny 

Tablica 2 

Cecha 
Wymagan ia 

pasztety pieczone pasztety parzone 

I 2 3 

Wyg l ąd ogól ny ks ztałt I w i e lk ość w za leżności od uży tej formy : właściwość dyskwalifikująca - zn iek ształcenie bloków (poła-
manie, zgl1leCCnlC, pok ruszen ie) w ilości przekraczającej 5% wielkości partii 

Powi erzchnia niewyrównan3 wyrównana 
, niedopuszczalne przypalenie 

niedopuszczalne za brudzenie, na lot pleśni I oś li zgłość 
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cd. tabl. 2 

Cecha 
Wymagania 

pasztety pieczone paszte ty parzone 

I 2 3 

Barwa na powierzchni brązowa. wydzidonego tłuszczu - biało- beżowa 

kremowa; niedopuszczalna barwa czarna 
świadcząca o przypaleniu 

na przekroju beżowa. jednolita 

Smak I zapach charakterystyczny dla użytych surowców, dodatków i przypraw, z nieznacznym posmakiem 
goryczki wątroby ora z d la zastosowanych procesów technologicznych 
wada dyskwa li fikująca - smak I zapach kwaśny, zjełczały , pleśni lub Inny obcy 

Konsystencja I struktu ra smarowna, związanie dobre. plasterki o gru bości 5 mm nie powinny Się rozpadać 

3.3.3. Wyroby osłonkowe z mięsa baraniego 
towe - wg tabl. 3. 

kiełbasy parzone, wędzone i parzone, wędzone oraz kiszki paszte-

Tablica 3 

Cecha Wymagania 

Wygląd ogólny zgodnie z 1.3.11 , stopień rozdrob nienia, średnica i długość batonów. sposób utrwalania wy-

\ 
robu. rodzaj i ka liber osłonek zgodny z recepturą ; 

dla kiełbas wędzonych, wędzonych i parzonych dopuszcza się 5% wyrobów z zawędzon ymi 

wytryskami w ilości 5% wytrysków w batonie, dopuszcza się do 2% kiszek o złamanych koń-
cach i 5% w jelicie z pęknięciami , niedopuszczalne zabrudzenia , oślizgłość . nalot pleśni , oraz 
głębokie pofałdowania powierzchni 

Konsystencja I struktura dość ścisła. związanie dobre, plastry o grubości 5 mm nie powinny się rozpadać, rozmiesz-
czellle surowca równomiernie, przyprawy dokładnie rozdrobnione, mogą być widoczne; 
d la kiełbas parzonych oraz wędzonych i parzonych dopuszcza się pojedyncze otwory po-
wietrzne do 2 mm; 
niedopuszczalne skupiska poszczególnych składników oraz zacieki tłuszczu pod osłonką; 
dla kiszek pasztetowych dopuszcza się obecność wytopionego tłuszczu pod osłoną 

Barwa, smak I zapach charakterystyczne dla użytych surowców. dodatków i przypraw oraz zastosowanego procesu 
ut rwa lania wyrobów; 
niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu , pleśni , kwaśny lub inny obcy, barwa 
świadcząca o nieprawidłowo przeprowadzonym procesie tech nologiczn ym (jasne plamy nie-
dowędzenia); 

przy zastosowani u osłonek sztucznych zmlllejszona wyczuwalność procesu wędzenia 

3.3.4. Klopsy, klopsiki, pulpety, kotlety - wg t.ab l. 4. 

Tablica 4 

Wyszczególnienie 
Wymagania 

parzone, gotowane smażone 

I 2 3 

Wygląd ogólny wyroby bezosłonkowe ze zmielonej masy, kształt za l eżn y od użytej formy lub sposobu fo r-
mowania okreś lonego recepturą : powierzchnia wyrównana, gladka. lekko wi lgotna , niedo-
puszczalne zabrudzenie, na lot pleśni i oślizgłość : właśc i wości dyskwalifikujące poszczególne 
sztuk i (połamania . przypalenie) 

Ba rwa na powierzchni klopsów I klopsików beżowo-szara pulpetów oraz kotletów złocistobrązowa do 
brunatnej 

na przekroju klopsów I klopsików - beżowa pulpetów o raz kotletów - beżowa z odcie-
llIem bruna tnym 

Smak I zapach charakterystyczny dla użytych surowców doda tk ów I przypraw oraz zastosowanego pro-
cesu technologicznego; 
właśc i wości dyskwalifikujące - smak i zapach kwaśny, stęchły , gorzki. jełki, pleśni lub inny 
obcy 

Konsystencja I struktura dość ścisła. plasterki o grubości 5 mm nic powinny rozpadać się , s kładniki równomiernie 
wymieszane 
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3.3.5. Bloki, pieczenie z mięsa baraniego - wg ta b!. 5. 

Tablica 5 

Wyszczególn ienie 
Bloki 

Pieczenie 
z m ięsa pek lowanego z mięsa niepeklowa nego 

I 2 3 4 

Wygląd ogólny k sz t a łt i w i e l kość w za leżności od użytej form y, powierzctrnie rów ne; wyrób bez osłonk i z,,;;. zmicł onej 

bloki pa rzo ne w osłon k ac h sztucznych na powie rzchn i cha rak terys- masy , k ształt dowolny wg użytej 

tyczne d la wyrobu osznurowa nego for my o masie do 5 kg i wysokoś-

CI do 10 cm; niedopuszcza lne 
przypa lenie 

Powierzchni u gł adka, czysta, lekko wilgotna; niedopuszcza lne za brudzenie, oś l iz- powierzchnia gładk a od spodu 
g/ość I na lo t pleśni I bok u, wierzch wypuk/y, lekko 

pomarszczony: n ied o puszcza lne 
poł amanie I pokruszenie 

Konsystencja I st ruktur" śc i sła , jędrna . soczysta, plas try grubośc i 3 mm Ole powlOny S I ę roz- związa na , plas try gru bości 5 m m 
padać nIe powlOn y Się rozpadać 

Ba rwa niejed no lita mięsa różowa z od- niejed no li ta mięsa kremowa do sza ra, kremowa do szarobru nat-
Cl(:nlem le kko sza rym jas no różowej nCj 

Smak i zapach chara kte rystyczny d la użytych su rowców, dodatków I przy praw; 
niedo puszczalny smak k waśn y, s tęchły, nalo t pleś ni lub lOn y o bcy 

3.3.b~ Baranina garmażeryjna duszona - wg tab!. 6. 

Tablica 6 

Cecha W ymagania 

Wygl ąd ogólny m ięso baranie z kośc i ą lub bez: peklowane, niepeklowane lub marynowane o powierzchn i 
wyrów nanej, bez lu źnych s t rzępów m ięsa, zbęd nego tłu szczu, pow ięzi i żył. z doda tkiem wa-
rzyw, d uszone 

Konsystencja I struk tura m ięsa - kruche, soczyste, n ie rozpadające S ię 

wa rzyw - mięk ka, nie rozpadająca S i ę 

Ba rwa m ięsa - jasnobrązowa d o brązowej z odcieniem różowym przy u życ i u suro wca peklo wa nego 
warzyw - cha ra k terystyczna dla rodzaju uży t ych warzyw; 
niedopuszczałna ba rwa zm ienio na lub wyn i k ająca z niewłaściwi e przeprowadzonego proces u 
technologicznego 

Sma k I zapach charakterys tyczny . dla u żyt ych suro wCów dodatków I przypraw; 
niedopusz('załny sma k i za pach kwaśny, gnilny, go rzki , jełki , p rzy pa lenizny lub inny obcy 

3.4. Wymagania chemiczne dla półproduktów wyrobów gotowych - wg tab\. 7. 

Tablica 7 

Wymagania 

Wyszczegó ln ienie zawartość zawart ość zawart ość zawa rt ość zawartość zawa rtość 

wod y. %. soli, %, t łu szcz u , %, skrobi , %, azota nów, %. azotynów, %, 
nIc więcej niż me w i ęcej n iż me więcej ni ż me w ięcej ni ż me wi ęcej n i ż nie w i ęcej n iż 

I 2 3 4 5 6 7 

Półprod uk t y z masy mi,snej mie-
66,0 2,0 16,0 9,0 

lonej - -

Gu lasze - 2,0 - 5,0 - -

Paszte ty 
pieczone 62.0 

3.0 30,0 10,0 - .-
parzone 67 .0 

d robno i śred nio 
68,0 22,0 

Kic/basy rozdrobnione I 
3.0 - - -

parzone 
gruborO?drob-

72.0 /6 .0 
nlO ne 

K iełbasy 
drobno i śred n io 

66,0 29.0 
rozdrobnione 

wędzon e 3,0 - 0,1 0,0/ 
I pa rzone grubo rozdrob-

70,0 20.0 
mone 
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, 
cd. tabl. 7 

Wymagania 

Wyszczególnienie zawartość zawartość zawart ość zawartość za wartość zawartość 

wody, %. so li, %, tłu szczu, %, skrobi , %. azota nów, %. alOtynów. %. 
me wIęcej niż me wIęcej ni ż me wIęcej niż me w Ięcej ni ż me wI ęcej niż nIe wIęcej niż 

I 2 3 4 5 6 7 

Kiełbasy wędzone 60,0 3.0 30,0 - 0;1 0.0 1 

Ki~zki bez dodatku kasz 62,0 
2.5 

30.0 
- -

pasztetowe 
z dodatkiem kasz 58,0 28,0 II ,O 

Klopsy. parzone i goto-
60,0 2,5 20,0 16.0 

klopsiki , 
- -

wanc 
pulpety, 

smażone 58,0 3,0 22,0 20.0 
kotlety - -

Bloki 71,0 2,2 2 1.0 - 0.2 0.D2 

Pieczenie 65,0 2.5 25,0 6.0 - -

3.5. Wymagania fizyczne dla półproduktów i wyrobów Okres przydatności do sprzedaży me powinIen prze-
gotowych - wg tab!. 8. kraczać 

Tablica 8 

Wyszczególnienie 
Zawartość mIęsa, Zawartość warzyw, 

%. me mnIej n iż %, me wIęcej niż 

Półprodukt - ba-
ranma z warzy- 60.0 40.0 
wamI 

Gulasze mIęsne 40.0 -

G ulasze warzywno-
20.0 me mmeJ niż 30.0 

-mIęsne 

Barar.i na garmaże-
40.0 60.0 

rYJna duszona 

3.6. Wymagania mikrobiologiczne 
3.6.1. Wymagania mikrobiologiczne dla półproduktów 
Pałeczki z rodzaju Proteus - poniżej 100 W I g. 
Pałeczki z rodzaju Salmonella W 25 g produktu - nie-

obecne. 
Gronkowce chorobot wórcze - nieobecne w O, I g 

produktu. 
3.6.2. Wymagania mikrobiologiczne dla wyrobów go­

towych: 
Pałeczki z grupy Coli - nieobecne w 0,1 g produktu. 
Gronkowce chorobotwórcze koagulazododatnie -

nieobecne w O, l g produktu. 
Laseczki beztlenowe przetrwalnikujące - nieobecne 

w O, I g produktu . 
Pałeczki z rodzaju Proteus - nieobecne w O, I g 

produktu. 
Pleśnie w O, I g produktu - niedopuszczalne. 
Pałeczki z rodzaju Salmonella w 25 g produktu 

nieobecne. 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

4.1. Pakowanie i transport - wg BN-73/8150-04. 
4.2. Przechowywanie - wg BN-73/8150-04. 
4.3. Okres przydatności do sprzedaży - okres li­

czony od zakończenia produkcji do czasu zakupu przez 
konsumenta. 

a) półproduktów 
b) wyrobów gotowych 

gotowanych 
pieczonych 
parzonych 

parzonych i pieczonych 
duszonych 

wędzonych i parzonych 
smażonych 

wędzonych 

24 h 

36 h 
48 h 
48 h 
48 h 
36 h 
72 h 
48 h 
48 h 

5. BADANIA 

5.1. Program badań - wg tab!. 9. 

Lp. 

I 
2 

3 
4 

5 

6 
7 
8 
9 

10 
II 

12 

13 

14 

15 

Tablica 9 

Rodzaje badań 

2 

Określenie wyglądu ogólnego 
Określenie konsystencji 

I struktury 
Określenie barwy 
Okreś lenie smaku I zapachu 
Określenie zawartości sk ład-

ników mięsnych 
Określenie zawa rt ości warzyw 
OznaC7enie zawa rtości soli 
Oznaczenie zawartości skrobi 
Oznaczenie zawartośc i tluszczu 
Oznaczenie zawart ości wody 
Oznaczenie zawartośc i azota-

nów 
Oznaczenie zawartości azoty­

nów 
Wykrywanie obecnośc i pałe­

czek z grupy Coli 
Wykrywanie obecności lase­

czek bezt lenowych prze­
trwalnikujących 

Wykrywanie obecności gron­
kowców chorobotwórczych 

pełn e 

3 

+ 

+ 
+ 
+ 

+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

Badania 

nle­
pełne 

4 

+ 

+ 
+ 
+ 

okre­
sowe 

5 

+ 

+ 
+ 
+ 

+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 

+ 

+ 
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L.p . Rod zajc bad a ,] 
pełn e 

me- o kre-

pe łne sowe 

I 2 3 4 5 

16 Wyk rywa nie ohecn ości pl eś ni + - -
17 Wykrywa ni e obecn ości pa łe -

ele k I rodzaj u Pro/eus + - -

IX Wykrywa nic obccn ości palc -
czek z rod zaj u Salm onella + - -

Badania pełne prze p ro wadza się raz w roku - przy 
zmianie technologii lub w kwestiach spornych. 

Badania ni epełne przeprowadza się każdorazowo 

przed przekazaniem partii do obrotu. 

Badania o kresowe prze prowad za s ię wg określonego 
harmonogramu jak o badania bieżące kontrolne . 

5.2. Kontrola jakości 
5.2.1. Partia. Partię stanowi określona ilość wyrobu 

jednego rodzaju, tej samej nazwy i klasy jakościowej 
w jednakowych opako waniach lub luzem , wyproduko­
wana przez len sam zakła d, w tym samym dniu i przed­
stawio na jedno razowo do o brotu . 

5.2.2. Pobier'łnie próbek - wg BN -7 1/ 8150-0 I. 
5.3. Opis badań 
5.3.1. Badania organoleptyczne i fizyczne - wg 

PN-80/ A-82 1O I. 
5.3.2. Badania chemiczne - wg PN-7I/A-82 100. 
5.3.3. Badania mikrobiologiczne wg PN-70/ 

A-82051. W ykrywanie gronkowców chorobotwórczych 
(koagulazodo datnich) - wg PN-75/ A-·04024. 

5.4. Ocena partii. Partię należy uznać za zgodną 

z wymagani a mi normy , jeśli wyniki wszystkich badań 
będą odpowiadały wymaganiom zawartym w rozd z. 3 
i 4. 

KONI EC 

INFORMAC.JE DOIJATKOWE 

I. Instytucja opracowująca normę - ,.S POŁEM" CZSS Odd zial 
Produk Cj i Garma że ryj n ej i Na pojó w " Wa rsza wie. 

2. Norm y związane 
PN -75/A-04024 Produkty żywn ośc i owe. W ykrywa nie i il ośc i o we 

oznaczani e gro nk o wcó w ch orobo lwó rczyc h (Koagula7.0d odatnich) 

I'N-651 A-82000 Mięso i podroby zwierzą t rzeźnych. Wspó lne wy­
magania i badania 

PN-70/ A-82051 An y kuły garmaże ryjne. Półfabry kat ) i wyro by go­
towe. Bada nia mikrobiologi czne 

PN-7 1/ A-82 100 Wyro by garma żc' rY.ln e . Badania che mi czne 
PN-SOI A-S 21 O I Wyrohy garma że ryjne. Badania o rga llolcplyQnC 

i fizyczne 

BN- 71 /8 150-0 I Wyrob ~ g ,i rmaże rYJn e. Po hieranie pró bek 

BN -7V8 150-04 W yro hy garm aże rYJne . Pakowanie. przech o wywani e 
i transpo rt . Wytyczne ogó lne 

BN-R4/8 15 1-55 Produk cja garma że ryjna . Elementy i miysa d robne 

uzys ka ne z rozbi oru tusz baranich 

3. Symbol wg SWW 

- półprodukty 7 mięsa 2 ~ 13, 
- wyro by garm aże ryjn e 2542 . 

4. Autorzy projekt.u normy - in ż. Eleonora Olech , in ż . Ba rha ra 
Id7iak .. SPOŁ EM " CZSS - Oddz iał Wojewódzki w Kat owicach 

f) z iał Produkcji Ga rm aże ryjn ej. 


