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1. WSTEP

1.1. Zakres stosowania normy. Norme¢ nalezy stoso-
wa¢ w produkcji garmazeryjnej i obrocie.

1.2. Okreslenia

1.2.1. surowiec — Cwierctusze konskie, elementy,
mi¢sa drobne, podroby uznane przez Weterynaryjng
Inspekcj¢ Sanitarng za zdatne do spozycia bez za-
strzezen.

1.2.2. wyroby garmazeryjne z mig¢sa konskiego — pot-
produkty i gotowe wyroby garmazeryjne zawierajgce
jako sktadnik podstawowy powyzej 50% migsa konskie-

go.

1.2.3. wyroby garmazeryjne z dodatkiem migsa kon-
skiego — potprodukty i gotowe wyroby garmazeryjne
zawierajace jako sktadnik podstawowy 25% -+ 50%
migsa koﬁskiego.*

1.2.4. potprodukty z migsa konskiego — wyroby gar-
mazeryjne z mi¢sa konskiego lub jego elementéw z do-
datkiem lub bez ttuszczu, migsa 1 podrobéw innych
zwierzat rzeznych, dodatkéw skrobiowych, warzywnych
oraz przypraw, wymagajace dodatkowych zabiegdéw
technologicznych.

a) elementy zasadnicze ¢éwierctusz konskich — poi-
produkty uzyskane z rozbioru ¢wierctuszy konskiej wy-
znaczone uktadem koséca, np. poledwica, rostbef, kar-
kowka.

b) migso zrazowe konskie — poiprodukty uzyskane
z migsa konskiego $wiezego klasy I w formie uplastycz-
nionych platéw migsa o grubosci 1,5 =+ 2,0 cm, ci¢te
w poprzek witékien migsSniowych.

c) mi¢so mielone konskie — potprodukt w postaci
klopsikéw, masy migsnej, sporzadzone: z mielonego
mig¢sa konskiego $wiezego z udziatem lub bez surowcow
skrobiowych, warzywnych, przypraw oraz migsa, ttusz-
czu 1 podrobow zwierzgt rzeznych.

1.2.5. wyroby gotowe z mig¢sa konskiego — wyroby
garmazeryjne gotowe z mig¢sa konskiego lub dodatkowo
z udzialem migsa, thuszczu 1 podrobéw innych zwierzat
rzeznych oraz surowcow 1 dodatkdéw spozywczych,
przeznaczone bezpoSrednio do spozycia.

a) wyroby ostonkowe z migsa konskiego — wyroby
garmazeryjne gotowe z peklowanego lub niepeklowane-
go migsa konskiego, a takze z udziatem migsa, podro-
bow 1 tluszczu innych zwierzat rzeznych, dodatkow spo-
zywczych 1 przypraw o ré6znym stopniu rozdrobnienia,
w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wedzone 1 pa-
rzone, wedzone lub jednocze$nie pieczone w dymie
wedzarniczym w temperaturze nie wyzsze] niz 85°C,
a nastgpnie podsuszane.

b} wedzonki z migsa konskiego (pol¢dwice konskie) —
wyroby garmazeryjne gotowe wyprodukowane z jedne-
go kawalka peklowanego migsa konskiego bez kosci,
tkanki tgcznej 1 thuszczu zewngtrznego, w ksztalcie
sptaszczonego walca, w ostonce naturalnej lub sztucz-
nej, osznurowane, wedzone, surowe lub parzone.

¢} gulasze z miesa konskiego — wyroby garmazeryj-
ne gotowe z migsa konskiego réznych klas z dodatkiem
ttuszczu zwierzgcego lub ro$linnego, warzyw lub bez
udziatu warzyw, z przyprawami odpowiednio rozdrob-
nionymi i poddane obrdébce termicznej.

d) pasztety z migsa korskiego — wyroby gotowe
z drobnorozdrobnionego migsa konskiego oraz
z drobnorozdrobnionych surowcoéw migsnych innych
zwierzat rzeznych, podrobowych i ttuszczowych, nie-
peklowanych, poddanych uprzednio obrébce cieplnej
z dodatkiem surowcoéw skrobiowych, jaj, warzyw,
przypraw, poddane w fazie koncowej pieczeniu lub pa-
rzeniu.

e) pieczenie z miesa konskiego — wyroby garmazeryj-
ne gotowe sporzadzone z peklowanego lub niepeklowa-
nego migsa konskiego z udzialem surowcéw niemigs-
nych, jak jaja, surowce skrobiowe (butka, ryz, maka)
1 przyprawy, z dodatkiem lub bez migsa, thuszczu 1 po-
drobéw innych zwierzgt rzeznych o réznym stopniu
rozdrobnienia, charakteryzujace si¢ ksztalttem wynikaja-
cym z uzytej formy, poddane obrdbce termicznej.

f) klopsy, pulpety, klopsiki z migsa konskiego — wy-
roby garmazeryjne gotowe sporzadzone z niepeklowa-
nego miesa konskiego z udzialem lub bez surowcow
niemigsnych, jak warzywa, jaja, surowce skrobiowe
(butka czerstwa, jaja, ryz, maka) i przyprawy z dodat-
kiem lub bez dodatku migsa, ttuszczu 1 podrobow in-
nych zwierzat rzeznych.
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Wszystkie skladniki surowcowe rozdrobnione, wy-
mieszane na jednolitag mas¢, odpowiednio uformowane,
poddane procesowi parzenia lub smazenia.

g) befsztyk tatarski z mi¢sa konskiego — wyrob gar-
mazeryjny gotowy, sporzagdzony z surowego, $wiezego,
rozdrobnionego mig¢sa konskiego klasy I, oleju, jaj $wie-
zych, przypraw oraz jadalnych dodatkéw dekoracyj-
nych.

2. PODZIAL 1 OZNACZENIE

2.1. Podzial. Wyroby garmazeryjne z miegsa konskie-
go dzieli si¢ na potprodukty i wyroby gotowe.

a) Polprodukty z migsa konskiego obejmujg naste-
pujace asortymenty:

— elementy zasadnicze tusz konskich,

— mieso zrazowe konskie,

— migso gulaszowe konskie,

— mi¢so mielone konskie w postaci rozdrobnionej
masy mielonej, klopséw, pulpetéw, klopsikow.

b) Wyroby gotowe obejmujag nastgpujace asorty-
menty:

— wyroby ostonkowe z migsa konskiego: wedzone
i parzone, wedzone surowe, pieczone, pieczone podsu-
szone, kiszki watrobiane, kaszanki garmazeryjne,

— wedzonki z migsa konskiego (poledwice konskie),

— gulasze z migsa konskiego,

— pasztety z mig¢sa konskiego,

— pieczenie z mig¢sa konskiego,

— klopsy, pulpety, klopsiki z mi¢gsa konskiego sma-
zone lub gotowane,

— befsztyk tatarski z migsa konskiego.

2.2. Przyktad oznaczenia befsztyka tatarskiego z ko-
niny:
BEFSZTYK TATARSKI Z KONINY
BN-87/8151-56

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania dotyczgce surowcéw. Surowce, do-
datki spozywcze i przyprawy uzyte do produkcji po-
winny odpowiada¢ wymaganiom obowigzujgcych norm
przedmiotowych.

3.2. Wymagania organoleptyczne dotyczace poéipro-
duktéw z wyjatkiem migsa zrazowego i mielonego — wg
PN-65/A-82000.

Wymagania organoleptyczne dotyczgce migsa zrazo-
wego. Barwa typowa dla $wiezego miegsa konskiego;
niedopuszczalna poszarzala, zmieniona. Powierzchnia
migsa czysta, elementy pozbawione zbyt grubej warstwy
ttuszczu, powiegzi i zyl; niedopuszczalne luZne strzepy
migsa lub tluszczu, zabrudzenie, nalot ple$ni, oslizglosé.

Wymagania organoleptyczne dotyczgce migsa mielo-
nego konskiego. Barwa typowa dla $wiezego migsa kon-
skiego; niedopuszczalna poszarzata, zmieniona lub inna
obca.

Smak i zapach charakterystyczny dla §wiezego migsa
konskiego; niedopuszczalny smak i zapach stechty, ples-
ni, zjetczaty, gorzki lub inny obcy.

3.3. Wymagania organoleptyczne dotyczace wyrobéw
gotowych

3.3.1. Wyroby ostonkowe z migsa konskiego — kietba-

sy wedzone i parzone, wgdzone surowe, pieczone, pie-
czone podsuszone oraz kiszki watrobiane wg tabl. 1.

Tablica 1

Lp. Cechy
1 2 3

Wymagania

stopien rozdrobnienia, $rednica i diu-
gos¢ batonéw, stopien utrwalania
wyrobu, rodzaj i kaliber ostonek
zgodny z receptura; dla kietbas do-
puszcza si¢ 5% wyrobow z zawedzo-
nymi wytryskami w ilosci 5% wytrys-
kow w batonie, dopuszcza si¢ do 2%
kiszek o ztamanych koncach i 5%
w jelicie z pegknigciami; niedopusz-
czalne zabrudzenia, opalenia, okop-
cenia, wycieki tluszczu, o$lizglosé,
nalot plesni, oraz glgbokie pofatdo-
wania powierzchni

1 Wyglad ogdlny

Scista lub dos$é¢ scista, zwigzanie do-
bre, plastry o grubosci 5 mm nie po-
winny si¢ rozpadaé, rozmieszczenie
surowca roéwnomierne, przyprawy
doktadnie rozdrobnione, mogg by¢
widoczne; dla kietbas wedzonych
i parzonych dopuszcza si¢ pojedyn-
cze otwory powietrzne do 2 mm; nie-
dopuszczalne skupiska poszczegol-
nych skitadnikéw oraz zacieki thusz-
czu pod ostonka; dla kiszek dopusz-
cza si¢ obecnos$¢ wytopienego tlusz-
czu pod ostonka

2 Konsystencja
1 struktura

typowa dla uzytych dodatkéw spo-
zywczych 1 przypraw oraz zastosowa-
nego procesu utrwalania wyrobdéw;
niedopuszczalna barwa $wiadczaca
o nieprawidlowo przeprowadzonym
procesie technologicznym, jasne pla-
my niedowgdzenia oprocz miejsc sty-
ku kielbas z kijem wedzarniczym
W miejscu zawieszenia

3 Barwa

charakterystyczny dla uzytych su-
rowcow, dodatkow spozywczych
1 przypraw oraz zastosowanego pro-
cesu utrwalania wyrobéw; niedo-
puszczalny smak i zapach zjetczatego
ttuszczu, plesni, kwasny lub inny
obcy; przy zastosowaniu ostonek
sztucznych zmniejszona wyczuwal-
no$¢ procesu wedzenia

4 Smak 1 zapach

3.3.2. Kaszanki garmazeryjne — wg BN-83/8151-01.

3.3.3. Poledwica konska — wg tabl. 2.
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3.3.4. Gulasze z miesa konskiego — wg BN-83/

8159-02.

3.3.5. Pasztety z migsa konskiego — wg BN-80/

Tablica 2 3.3.6. Pieczenie z migsa konskiego — wg BN-80/
J Lp. Cechy Wymagania 8151-05.
1 2 3 iy : T
3.3.7. Klopsy, pulpety, klopsiki z migsa konskiego —
1 Wyglad ogdlny wielko$¢ poledwic, sposéb sznurowa- wg BN-80/8151-05.
nia 1 utrwalania wyrobu, rodzaj i ka-
liber ostonek zgodny z receptura; do- 3.3.8. Befsztyk tatarski z migsa konskiego — wg
puszcza si¢ do 5% poledwic z poje-
. . : tabl. 3.
dynczymi pecherzykami powietrza
pod ostonka wielkosci do 1,5 cm .
kazdy; niedopuszczalne zabrudzenia, Tablica 3
krysztatki soli, oslizgto$§é, nalot ples- Lp. Cechy Wymagania
ni, okopcenie, glebokie pofaldowania ‘
powierzchni, luZzne osznurowanie po- : - >
lgdwic odstajace od ostonki 1 Wyglad ogolny gramatura, sposob formowania zgod-
ny z recepturg; powierzchnia befszty-
2 Konsystencja dos¢ Scista, lekko ciggliwa ka lekko blyszczaca, wilgotna lecz
1 struktura nie lepka
3 Barwa typowa dla migsa konskiego oraz za- 2 Konsystencja mig¢kka, smarowna, plastyczna; roz-
stosowanego procesu utrwalania wy- 1 struktura mieszczenie skladnikéw réwnomier-
robu; niedopuszczalna barwa $wiad- ne; uformowana porcja zachowuje
czaca o nieprawidlowo przeprowa- swo) ksztatt
dzonym procesie technologicznym
3 Barwa typowa dla Swiezego migsa konskie-
4 Smak i zapach charakterystyczne dla migsa konskie- go, dodatkéw spozywczych i przy-
g0 oraz zastosowanego procesu praw; niedopuszczalna barwa posza-
utrwalania wyrobu; niedopuszczalny rzala, zmieniona lub inna obca
smak 1 zapach ple$ni, kwasny lub in-
ny obcy E Smak 1 zapach charakterystyczne dla §wiezego migsa
konskiego, dodatkéw spozywczych

i przypraw; niedopuszczalny smak
i zapach stechly, plesni, zjelczaty,
gorzki lub inny obcy

3.4. Wymagania fizykochemiczne dotyczgce poipro-

8151-05. duktow 1 wyrobéw gotowych — wg tabl. 4.
Tablica 4
Zawarto$¢ Zawarto$¢ Zawartos¢ Zawarto$c Zawarto$¢ azo- | Zawarto$c azo-
Lp. Wyszczegolnienie wody, %, soli, %, ttuszczu, %, skrobi, %, tanow, mg/kg, | tynow, mg/kg
nie wigcej niz | nie wigcej niz | nie wigcej niz | nie wigcej niz | nie wigcej niz | nie wigcej niz
1 2 3 4 5 6 7 8
1 Po-lpro'dukty. Z masy migs- 60.0 25 25.0 9.0 . .
nej mielonej
2 Befsztyk tatarski 70,0 2:9 10,0 —_ —_ —_—
3 Kietbasy wedzone i parzo-
ne:
— drobno 1 $rednio roz-
drobnione 66,0 3,0 28,0 — 200 125
— grubo rozdrobnione 70,0 3,0 18,0 — 200,0 125
4 Kietbasy we¢dzone:
— surowe 60,0 3.0 20,0 — 200 125
— pieczone 61,0 3.0 29,0 — 200 125
— pieczone podsuszone 55,0 3,0 30,0 — 200 125
5 Wedzonki z migsa kon-
. . —_ . — — 125
skiego (poledwica konska) 3,5 A
6 Kiszki watrobiane 65,0 2,5 25,0 — — —_
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Gulasze z migsa konskiego — wg BN-83/8159-02.

Pasziety z migsa konskiego — wg BN-80/8151-05.

Pieczenie z miesa konskiego — wg BN-80/8151-05.

Kiopsy, pulpety, klopsiki — wg BN-80/8151-05.

Kaszanki garmazeryjne z migsa konskiego — wg
BN-83/8151-01.

3.5. Wymagania mikrobiologiczne

3.5.1. Wymagania mikrobiologiczne dla péiproduktow

Paieczki z grupy Coli — nieobecne w 0,1 g produktu.

Pateczki z rodzaju Proteus — ponizej 100 w 1 g pro-
duktu. -

Pateczki z rodzaju Salmonella w 25 g produktu —
nieobecne.

Gronkowce chorobotwércze — nieobecne w 0,1 g
produktu.

3.5.2. Wymagania mikrobiologiczne dla wyrobéw go-
towych

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,1 g produktu.

Gronkowce chorobotwoéreze koagulazododatnie —
nieobecne w 0,1 g produktu.

Pateczki z rodzaju Proteus — nieobecne w 0,1 g pro-
duktu.

Laseczki beztlenowe przetrwalnikujgce — nieobecne
w 0,1 g produktu.
Plesnie w 0,1 g produktu — niedopuszczalne.

Pateczki z rodzaju Salmonella w 25 g produktu —
nieobecne.

3.6. Zawartos¢ metali szkodliwych dla zdrowia mg/kg,
nie wigcej niz:

arsen — 0.2,
otow — 0.5,
miedz — 10,0,
cynk — 20,0,
cyna — 20,0.

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 przydatnosci do sprzedazy — okres liczony
od zakonczenia produkcji do czasu zakupu przez kon-
sumenta.

Okres przydatnosci do sprzedazy nie powinien prze-
kraczac¢ dla:

a) polproduktow — 24 h,

b) wyrobow gotowych

gotowanych — 36 h,

pieczonych — 48 h,

parzonych — 48 h,

parzonych 1 pieczonych — 48 h,
duszonych — 36 h,

smazonych — 48 h,

wedzonych — 48 h,

wedzonych 1 parzonych — 72 h,
wedzonych 1 pieczonych — 96 h,
wedzonych, pieczonych 1 podsusza-
nych — 144 h,

befsztyka tatarskiego — 14 h.

5. BADANIA
5.1. Program badan — wg tabl. 5.
Tablica 5
Badania
Lp. Rodzaje badan nie- pree
peine
petne sowe
1 2 3 4 5
1 Okreslenie wygladu ogél-
nego + + +
2 Okreslenie konsystencji
1 struktury + + +
3 Okreslenie barwy + +- +
4 Okreélenie smaku 1 zapa-
chu + + +
5 Okreslenie zawartosci
sktadnikow migsnych + - +
6 Oznaczenie zawartosci soli 4 - +
7 Oznaczenie zawartosci
skrobi + - +
8 Oznaczenie zawartosci
ttuszczu + - +
9 Oznaczenie zawartosci
wody + - +
10 Oznaczenie zawartosci
azotanoOw + - +
11 Oznaczenie zawartosci
azotynow + - +
12 Oznaczenie zawarto$ci me-
tali szkodliwych dla
zdrowia + - -
13 Wykrywanie obecnosci pa-
teczek z grupy Coli + - -
14 Wykrywanie obecnosci la-
seczek beztlenowych
przetrwalnikujgcych + - -
15 Wykrywanie obecnosci
gronkowcow chorobo-
tworczych + - -
16 Wykrywanie obecnosci
plesni + = -
17 Wykrywanie obecnosci
z rodzaju Proteus + - -
18 Wykrywanie obecnosci pa-
teczek z rodzaju Salmo-
nella + - -

Badania pelne przeprowadza si¢ raz w roku — przy
zmianie technologii lub w kwestiach spornych.

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

Badania okresowe przeprowadza si¢ wg okreslonego
harmonogramu jako badania biezace kontrolne.

5.2. Kontrola jakosci

5.2.1. Partia. Parti¢ stanowi okres$lona iloSs¢ wyrobu
jednego rodzaju, tej samej nazwy i klasy jakosciowe]
w jednakowym opakowaniu lub luzem, wyprodukowa-
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na przez ten sam zaklad, w tym samym dniu 1 przed-
stawiona jednorazowo do obrotu.

5.2.2. Pobieranie probek — wg BN-85/8150-01.

5.3. Opis badan

5.3.1. Badania organoleptyczne i
PN-80/A-82101.

5.3.2. Badania chemiczne — wg PN-85/A-82100.

5.3.3. Badania mikrobiologiczne — wg PN-85/
A-82051. Wykrywanie gronkowcéw chorobotworczych
(koagulazododatnich) — wg PN-75/A-04024.

5.3.4. Badania zawartosci metali szkodliwych dla zdro-

wia

fizyczne — wg

d) oznaczanie zawartosci cynku — wg PN-59/
A-04013,

€) oznaczanie zawartosci cyny — wg PN-80/
A-04014.

5.4. Ocena partii. Parti¢ nalezy uzna¢ za zgodng
z wymaganiami normy, je$li wyniki wszystkich badan
b¢da odpowiadaly wymaganiom zawartym w rozdz. 3
1 4.

6. POSTANOWIENIA PRZEJSCIOWE

a) oznaczanie zawartos$ci arsenu — wg PN-59/ W ciggu 1 roku od momentu stosowania normy,
A-04010, zaklady produkujace przekazg do PZH wyniki analiz
b) oznaczanie zawartosci otowiu — wg PN-80/ zawartosci metali szkodliwych dla zdrowia poszerzone
A-04011, o zawartosct kadmu i rteci w reprezentowanych wy-
c) oznaczanie zawarto$ci miedzi — wg PN-80/ robach, w celu ewentualnej korekty wskaznikow w tym
A-04012, zakresie.
K ONIEZC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norm¢ — SPOLEM CZSS Spoéltdziel-

cze Przedsigbiorstwo Produkcji Garmazeryjnej i Napojow, Warszawa.
2. Normy zwigzane

PN-59/A-04010 Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawartos$ci arse-
nu

PN-80/A-04011 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci otowiu

PN-80/A-04012 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawarto$ci miedzi

PN-59/A-04013 Artykuty zywno$ciowe. Oznaczanie zawarto$ci cynku

PN-80/A-04014 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci cyny

PN-75/A-04024 Produkty zywnosciowe. Wykrywanie i ilo§ciowe
oznaczanie gronkowcoéw chorobotworczych (koagulazododatnich)

PN-65/A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych. Wspolne wyma-
gania 1 badania

PN-85/A-82051 Wyroby garmazeryjne. Polprodukty i wyroby gar-
mazeryjne. Badania mikrobiologiczne

PN-85/A-82100 Wyroby garmazeryjne. Metody badan chemicznych

PN-80/A-82101 Wyroby garmazeryjne.
i fizyczne

BN-85/8150-01 Wyroby garmazeryjne. Pobieranie probek

BN-73/8150-04 Wyroby garmazeryjne. Pakowanie, przechowywanie
1 transport. Wytyczne ogdlne

BN-83/8151-01 Wyroby garmazeryjne
z dodatkiem surowcow migsnych. Wymagania ogdlne

BN-80/8151-05 Wyroby garmazeryjne. Pasztety, klopsy, pieczenie
z migs mielonych. Wymagania ogdlne

BN-83/8159-02 Wyroby garmazeryjne. Gulasze

Badania organoleptyczne

maczno-kaszowo-warzywne

3. Symbol wg SWW
— potprodukty z migsa 2313,
— wyroby garmazeryjne 2542.

4. Autor projektu normy — inz. Barbara ldziak — SPOLEM
CZSS — Oddzial Wojewodzki w Katowicach.



