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NORMA BRANZOWA
MROZONKI. BN-85
ARTYKULY 8166-01
MROZONE Mrozone wyroby kulinarne
| PRZECHOWYWANE Zamiast

W CHEODNIACH

1. WSTEP

Przedmiotem normy sg potrawy gotowe przygotowa-
ne zgodnie z obowigzujagcymi recepturami i instrukcja-
mi, utrwalone przez zamrazanie, z przeznaczeniem na
zaopatrzenie indywidualnych i zbiorowych odbiorcow
krajowych.

2. PODZIAL | OZNACZENIE
2.1. Podziat — wg tabl. 1

Tablica 1

Numer tablicy
Lp. Nazwa asortymentu dla wymagan
szczeg6towych

| Gulasze 2
— wotowy
— wotowy w sosie wiasnym
— wieprzowy
— miesny z warzywami
— warzywno-migsny
— wegierski
— podrobowy po wegiersku
— podrobowy debicki
— z serc
— z makaronem
— warzywno-miesny z makaronem

2 Paprykarz cielecy
Przysmak wotowy 2
4 Forszmak

w

5 Wyroby mielone jednorodne 3
— Zrazy wroctawskie
— Zrazy beskidzkie
— Zrazy z baraniny
— Zraziki siekane
— Zraziki podkarpackie
— Zraziki podhalanskie
— Zraziki chrzanowskie
— Kotleciki migsno-warzywne
— Kotleciki mielone
— Kilopsiki do soséw

cd. tabl. 1

Lp.

10

n

12

Potrawy gotowe BN-76/8166-01

Grupa katalogowa 1211

Numer tablicy
Nazwa asortymentu dla wymagan
szczeg6towych

Wyroby mielone z nadzieniem 4

Zrazy tyskie

Zrazy domowe z nadzieniem wa-
rzywnym

Klopsiki nadziewane kapustg
Krokiety z nadzieniem migsnym

po warszawsku

po poznarnsku
wotowe
koszalinskie

po zamojsku
Flaczki hetmanskie
Flaczki debickie

Ozory 6

wieprzowe
wotowe

Bigosy 7

wyborowy
pomorski
zamojski
wiejski
biatostocki
todzki
matopolski
Swietokrzyski
olsztynski

Fasolki w sosach 8

po bretoAsku wyborowa

po bretoisku z miesem

po bretoAsku koszalinska t
po debicku

w sosie pikatnym

po mysliwsku

Kapusty nadziewane 9

Kapusta faszerowana

Gotabki

Gotagbki z nadzieniem ryzowo-pie-
czarkowym

Kietbasy w kapuscie 10

Zgtoszona prze? Centralne Laboratorium Chtodnictwa
Ustanowiona przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Chtodnictwa dnia 14 pazdziernika 1985 r.
jako norma obowigzujaca od dnia 1 kwietnia 1986 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 15/1985 poz. 31)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJINE , ALFA" 1986.

Druk. Wyd. Norm. W-wa, Ark. wyd. 1,80 Nakt. 3300 + 55 Zam. 3650/85 Cena zt 54,00

o



2 BN-85/8166-01

cd. labl. 1

Numer tablicy
dla wymagan
szczeg6towych

Lp. Nazwa asortymentu

13 Zupy u
— Zupa z miesem
— Kapuséniak z miesem
— Krupnik z migsem
— Pomidorowa z ryzem i migsem
— Grochowa z wedzonka
— Jarzynowa z miesem
— Ziemniaczana z migsem
— Zupy warzywne z miesem zagesz-
czone
Kalafiorowa
Brukselkowa
Fasolowa
Wielowarzywna
— Zupy warzywne zageszczone
Warzywna
Kalafiorowa
— Zupa pomidorowa z ryzem

14 Sosy 12
— pomidorowy
— grzybowy
— pieczarkowy
— jarzynowy

15 Zestawy obiadowe 13
— inigsno-warzywny
— delikatesowy

2.2. Przyklad oznaczenia gulaszu warzywno-mies-
nego:
GULASZ WARZYWNO-MIi-SNY BN-85/8166-01

3. WYMAGANIA JAKOSCIOWE

3.1. Wymagania ogdlne

3.1.1. Surowce stosowane do produkcji zamrozonych
potraw gotowych powinny odpowiada¢ wymaganiom
obowigzujacych norm przedmiotowych.

3.1.2. Temperatura zamrozonej potrawy gotowej przy
wydawaniu z chtodni nie powinna by¢ wyzsza niz
-18°C.

3.1.3. Wyglad zewnetrzny zamrozonej potrawy

a) Ksztalt potrawy zamrozonej powinien odpowia-
da¢ opakowaniu jednostkowemu lub formie, w ktorej
byt prowadzony proces zamrazania. Powierzchnia po-
trawy w czesci stykajacej sie w formg — gladka; na
gornej ptaszczyznie niewyréwnana lub pomarszczona,
z dopuszczalng warstewka wydzielonego ttuszczu, zma-
towieniem i nieznacznym oszronieniem; po okresie skta-
dowania dopuszcza sie nieznaczng powierzchniowa
ususzke.

b) Ksztatt elementu kulinarnego — zgodny w wyma-
ganiami szczeg6towymi podanymi w 3.2.

3.1.4. Zawarto$¢ soli kuchennej w potrawach — nie
mniej niz 0,8% i nie wiecej niz 1,8% wag.

3.1.5. Tolerancje masy netto potraw gotowych

a) Dopuszczalne tolerancje masy netto potraw w opa-
kowaniach jednostkowych o masie deklarowanej do
500 g — +20g, powyzej 500 g +30 g; w blokach pa-
kowanych mechanicznie o masie deklarowanej powyzej
1000 g — +40 g, powyzej 2000 g — +50 g

Srednia masa netto potraw w 10 opakowaniach jed-
nostkowych lub blokach pakowanych mechanicznie —
nie moze by¢ nizsza od masy deklarowanej.

b) Masa netto zamrozonych potraw w blokach pa-
kowanych recznie, w momencie sprzedazy, powinna
wynosi¢ nie mniej niz masa deklarowana.

3.1.6. Wymagania mikrobiologiczne

— pateczki z rodzaju Salmonella nieobecne w 25 g,

— bakterie z grupy Coli nieobecne w 0,1 g,

— laseczki beztlenowe przetrwalnikujace, gronkowce
chorobotworcze nieobecne w 01 g.

3.1.7. Zawarto$¢ metali szkodliwych dla zdrowia —
mg/kg produktu nie wiecej niz:

arsen — 0,5, ,

olbow — 0,6,

miedz — 10,0

cynk — 50,

cyna — 20.

3.2. Wymagania szczegGtowe

3.2.1.  Gulasze, paprykarz cielecy, forszmak, przysmak

wotowy — wg tabl. 2

Tablica 2

Cecha Asortyment
1 2
Wyglad wotowy, wotowy w

podrobowy debicki

miesny z warzywami, warzywno-miesny,
forszmak, przysmak wotowy

sosie wiasnym,
wieprzowy, wegierski, paprykarz ciele-
cy, podrobowy po wegiersku, z serc,

Wymagania i tolerancje
3

mieszanina sosu i pokrojonego w nieregularng kostke
sktadnika miesnego lub podrobowego; kostki o wy-
miarach od 15 do 30 mm, mozliwie wyréwnane w po-
trawie;

dopuszcza si¢ kawatki bardziej rozdrobnione, nie wig-
cej niz*

miesne — 15% wag.,

podrobowe — 20% wag.,

dopuszcza sie Sciegniste mieso i przerosty thuszczu
zwigzane z tkanka miesna; oskrzeliki ptucne nie sta-
nowig wady

gulasze, ewentualnie z udziatem innych sktadnikéw
miesnych (np. kietbasy, boczku), z dodatkiem przewi-
dzianych w recepturze warzyw krajanych lub catych;
uszkodzenia lub nieregularne ksztaltty sktadnikéw wa-
rzywnych nie stanowig wady



cd. tabl. 2

Cecha

1
Wyglad
Barwa
a) czesci statych
b) sosu
Konsystencja
a) czesci statych
b) sosu
Smak i zapach
Zawarto$¢ sktadnika miesnego,
% wag., nie mniej niz
Zawarto$¢ skrobi % wag., nie

wiecej niz

(

Asortyment
2

z makaronem, warzywno-miesny z ma-
karonem

wotowy,
Z serc

podrobowy po wegiersku,

wieprzowy, paprykarz cielecy, wegierski,
miesny z warzywami, podrobowy de-
bicki

wotowy w sosie wiasnym
przysmak wotowy, forszmak
z makaronem

warzywno-miesny,
makaronem

warzywno-miesny z

gulasze z miesa i podrobéw, paprykarz
cielecy, podrobowy debicki

Wymagania i tolerancje
3

gulasze z warzywami lub bez, z dodatkiem makaronu

miesa — brunatna z kremowymi przerostami tkanki
tacznej lub tluszczowej,

podrobéw — bezowa do brgzowej,
kietbasy — brunatnorézowa,

boczku — kremowa,

warzyw — typowa dla uzytych skiadnikow,

makaronu — kremowa, bezowa do brunatnopomaran-
czowej i

miesa — soczysta, miekka, nie rozpadajaca sie.
boczku i kietbhasy — miekka,

ptuc — gabczasta, elastyczna, miekka,

serc, nerek, wymion — piiekka,

sktadnikéw warzywnych i makaronu — miekka, nie

rozpadajaca sie, zawiesista, jednolita; dopuszcza sie
lekko wydzielony tluszcz

wiasciwy dla uzytych sktadnikéw i przypraw, zhar-
monizowany, do$¢ pikantny

45

40
30
16
15

3.2.2. Wyroby mielone jednorodne. Zrazy, zraziki, kotleciki, klopsiki — wg tabl. 3

Cecha
i
Wyglad 1
Barwa
Konsystencja

Smak i zapach

Zawarto$¢ skrobi w przeliczeniu
na make, %, wag., nie wiecej niz

Tablica 3
Asortyment
2

zrazy, zraziki, kotleciki, klopsiki

zraziki siekane, podkarpackie
kotleciki miesno-warzywne
zraziki chrzanowskie, kotleciki mielone

klopsiki do soséw

Wymagania i tolerancje
3

jednorodna masa z miesa, Srodkéw wigzacych i przy-
praw z dod$tkiem lub bez sktadnikéw warzywnych,
ewentualnie innych sktadnikéw recepturowych, ufor-
mowana w ksztatt zalezny od stosowanego urzadzenia
(kulisty, owalny, walcowaty)

na powierzchni — jasnobragzowa do brunatnej,
na przekroju — szarobrunatna; w wyrobach z dodat-
kiem warzyw widoczne czastki uzytych sktadnikéw

dos$¢ zwiezta, miekka

wiasciwy dla usmazonego migsa oraz uzytych skiad-
nikéw i przypraw, do$¢ pikantny; wyczuwalny posmak
smazonego ttuszczu nie stanowi wady

8
12
15
17



cd. tabl. 3
Cecha
1

Zawarto$¢ thuszczu, % wag., nie
wiecej niz

Masa elementu kulinarnego

BN-85/8166-01

Asortyment

2

zraziki siekane
zraziki podhalanskie
klopsiki do soséw

kotleciki mielone

Wymagania i telerancje

3

15
18
17
22

w zakresie od 30 do 100 g, zalezna od urzadzenia
formujacego, wyréwnana w opakowaniu jednost-
kowym

3.2.3. Wyroby mielone z nadzieniem. Zrazy, klopsiki, krokiety — wg tabl. 4.

Cecha

Wyglad

Barwa
a) otoczki
b) nadzienia

Konsystencja
a) otoczki
b) nadzienia

Smak i zapach

Zawarto$¢ nadzienia, % wag.,

Masa elementu kulinarnego, g,
okoto

3.24. Flaki — wg tabl. 5.

Cecha

Wyglad

Barwa
a) czesci statych

b) sosu

Smak i zapach

Tablica 4
Asortyment
2
zrazy, klopsiki, krokiety
zrawy domowe, tyskie
klopsiki
zrazy domowe, tyskie
klopsiki
Tablica 5
Asortyment
2

flaki
po warszawsku, wotowe, koszalinskie
po poznansku

po zamojsku
debickie
flaczki hetmanskie

Wymagania i tolerancje
3

masa miesna lub miesno- warzywna uformowana w
ksztatt walca lub kuli, wypetniona nadzieniem,
usmazona

jasnobrazowa do brunatnej;
szara z widocznymi fragmentami uzytych warzyw

soczysta, miekka;
soczysta, lekko mazista

wiasciwy dla usmazonego miesa oraz uzytych skiad-
nikéw i przypraw, zharmonizowany, do$¢ pikantny;
wyczuwalny posmak smazonego ttuszczu

8 +2
20 £2

zaleznie od urzadzenia formujacego, wyréwnana w
opakowaniu jednostkowym
100

50

Wymagania i tolerancje
3

mieszanina sosu i sktadnikéw statych

— zotagdkéw i przedzotagdkéw wotowych

— zotgdkéw wotowych i wieprzowych oraz rozdrob-
nionych skérek

— zotadkéw wotowych i wieprzowych

— zotadkéw wieprzowych

— zotadkéw wotowych oraz groszku i nieregulanych
kostek marchwi, pietruszki, selera;

czesdci state pokrojowe w paski o szerokosci do 5 mm;

dopuszczalne paski szersze i nieregularne

flakéw — szarokremowa
warzyw — typowa, charakterystyczna dla uzytych
sktadnikow

szarokremowa z widocznymi przyprawami

wiasciwy dla uzytych sktadnikéw i przypraw, zharmo-
nizowany, pikantny, aromatyczny



BN-85/8166-01

cd. tabl. 5

Cecha Asortyment'

1 2

Konsystencja
a) czesci statych
b) sosu
Zawarto$¢ czesci statych, % wag.,
nie mniej niz po warszawsku, po poznarsku

.hetmarnskie, debickie

koszalinskie, po zamojsku

wolowe
Zawarto$¢ skrobi w przeliczeniu po warszawsku, po poznansku
na make, % wag., nie wiecej niz
hetmanskie, koszalinskie, wotowe,

zamojsku, debickie

3.25. Ozory — wg tabl. 6.

Cecha
1

Wyglad wieprzowe
wotowe

Barwa

a) czesci statych wieprzowe
wotowe

b) zalewy

Konsystencja

a) czesci statych
b) zalewy

Smak i zapach

Zawarto$¢ ozoréw % wag., nie
mniej niz

3.2.6. Bigosy — wg tabl. 7.

Cecha

Wyglad bigosy

Barwa

Tablica 6

Asortyment

2

Tablica 7

Asortyment

2

Wymagania i tolerancje

3

flakéw — miegkka, do lekko jedrnej

warzyw — miekka

lekko zawiesista do zawiesistej; dopuszcza sie lekko
wybity thuszcz

gastronomiczne — 35,
w opakowaniach jednostkowych — 50
50
35
25
gastronomicznie — 6,
w opakowaniach jednostkowych — 2
6

Wymagania i tolerancje
3

mieszanina zalewy, catych ozoréw (bez skéry i nasady)
i pokrojonych w plastry warzyw

mieszanina zalewy, potéwek ozoréw (bez skéry i na-
sady) i pokrojonych w plastry warzyw

na powierzchni — szarobezowa,
na przekroju — szaror6zowa
na powierzchni i przekroju — szarobrazowa

stomkowa z mozaikg barw uzytych warzyw i przypraw

migkka do dos$¢ jedrnej
ptynna, zawiesista

wiasciwy dla ugotowanych sktadnikéw i przypraw,
zharmonizowany, aromatyczny

45

Wymagania i tolerancje
3

gesta, zwigzana mieszanina poszatkowanej, ugotowa-
nej kapusty i rozdrobnionego w nieregularng kostke
miesa, boczku, pokrojonej w plastry lub kostke kiet-
basy z ewentualnym dodatkiem innych sktadnikéw
recepturowych (np. Sliwki, grzyby)

mozaika barwy kapusty i uzytych sktadnikéw
kapusty — kremowozielona z odcieniem oliwkowym
lub pomaranczowym,

kietbasy — rézowa do brunatnoczerwonej,

boczku — biata z szarobragzowymi przerostami miesa;
widoczne fragmenty innych sktadnikéw o typowej dla
nich barwie



cd. tabl. 7
Cecha

Konsystencja

Smak i zapach

Zawarto$¢ sktadnikéw miesnych
% wag., nie mniej niz

Zawarto$¢ ttuszczu, % wag., nie
mniej niz

3.2.7. Fasolki w sosach —

Cecha

Wyglad

Barwa
a) czesci statych

b) sosu

Konsystencja
a) czesci statych

b) sosu

Smak i zapach

BN-85/8166-01

Asortyment

2

wyborowy matopolski
pomorski, tédzki
wiejski

biatostocki

olsztynski, zamojski, Swietokrzyski

wyborowy, matopolski, wiejski
biatostocki
zamojski, olsztynski, t6dzki

pomorski, $wietokrzyski

wg tabl. 8

Tablica 8
Asortyment
2

fasolki po bretoAsku: wyborowa, z mig-
sem,

koszalinska, fasolka po debicku
fasolka w sosie pikantnym

fasolka po mysliwsku

fasolki po bretonsku:

wyborowa, z miesem, koszalifska,
fasolka po debicku,

fasolka w sosie pikantnym

fasolka po mysliwsku

Wymagania i tolerancje
3

niejednorodna

kapusty — typowa dla witasciwego stopnia dogotowa-
nia, miekka do lekko jedrnej,

sktadnikéw miesnych i grzybéw — miekka, nie roz-
padajaca sie

whasciwy dla ugotowanej kapusty wraz z uzytymi
sktadnikami miesnymi i przyprawami; zharmonizo-
wany, do$¢ pikantny

16

13

Wymagania i tolerancje
3

mieszanina ugotowanych ziaren fasoli biatej,

przewidzianych w recepturze sktadnikéw miesnych
(nieregularnych kostek boczku, miesa, plastrow lub
kostek kietbasy) oraz sosu

mieszanina ziaren fasoli i sosu z dodatkiem pasty
miesnej i rozdrobnionych warzyw

mieszanina odcinkéw strgkéw fasoli szparagowej,
plastrowanej lub kostkowanej kietbasy, nieregularnych
kostek migsa oraz sosu

ziaren fasoli — kremowa,

miesa — szarobrunatna z widocznymi przerostami
tkanki facznej i tluszczowej,

boczku — biata z szarobragzowymi przerostami
miesa,

kietbasy — szaror6zowa do czerwonobrunatnej
fasolki szparagowej — zielona,

sktadnikéw miesnych — jak fasolki po bretorisku

pomaraficzowa do brgzowo-pomarafczowej

miekka do lekko jedrnej

zawiesista, jednolita; dopuszcza sie lekko wydzielony
thuszez

wiasciwy dla uzytych sktadnikéw i przypraw, zharmo-
nizowany, do$¢ pikantny



_d. tabl. 8
Cecha
i
Zawarto$¢ sktadnikéw miesnych,
% wag., nie mniej niz

Zawarto$¢ fasoli, %
mniej niz

wag., nie

3.2.8. Kapusta nadziewana.

Cecha

Wyglad

Barwa
a) kapusty
b) nadzienia

Konsystencja
a) kapusty
b) nadzienia

Smak i zapach

Masa elementu kulinarnego g,
okoto

Zawarto$¢ nadzienia, % wag., nie
mniej niz

3.2.9. Kietbasy w kapuscie. Kietbasa w kapuscie, kiethasa w

Cecha

Wyglad

Barwa

BN-85/8166-01

Asortyment
2

fasolki w sosach:
po bretorisku, wyborowa, po debicku

po bretorisku
po mysliwsku
po bretoAsku z miesem

koszalifska

w sosie pikatnym

po debicku, koszalinsku, wyborowa z
miesem

po mysliwsku

Wymagania i tolerancje

3

14
12
n
10

5

50

35
33

Kapusta faszerowana, gotgbki -- wg tabl. 9.

Tablica 9
Asortyment
2

kapusty nadziewane

— kapusta faszerowana
— gotgbki
— gotabki ryzowo-pieczarkowe

kapusta faszerowana

gotabki

Tablica 10
Asortyment
2

kietbasy w kapuscie

Wymagania i tolerancje
3

wyréb z nadzienia uformowanego w ksztatt zblizony
do walca, Scisle owinietego lisémi kapusty;

sktad nadzienia przewidziany w recepturze
sktadniki miesne

mieso z ryzem

ryz z pieczarkami

liscie kapusty bez zewnetrznych uszkodzen mecha-
nicznych;

dopuszcza sie w lisciach kapusty gtéwny nerw;

nie dopuszcza sie lisci porazonych przez choroby

kremowa z odcieniem zielonkawym, z ciemniejszymi
miejscami przeswitujgcego farszu
szarobrunatna

jedrna do lekko twardej

do$¢ zwarta, soczysta, lekko wyczuwalna gruzetkowa-
tos¢

wiasciwy dla ugotowanych lisci kapusty oraz skiad-
nikéw i przypraw uzytych do nadzienia, do$¢ pikatny,
zharmonizowany, aromatyczny

200

30
35

kapuscie po wiejsku — wg tabl. 10.

Wymagania i tolerancje
3

gesta, zwigzana mieszanina pokrojonej kapusty kwa-

0 wyréwanej masie

mozaika barw kapusty i uzytych sktadnikéw receptu-
rowych

kapusty — zielona z odcieniem pomaraficzowym
kietbasy — r6zowa



cd. tabl. 10
Cecha

Konsystencja

Smak i zapach

Zawarto$¢ kiethasy, % wag., nie
mniej niz

BN-85/8166-01

Asortyment

2

Wymagania i tolerancje
3

niejednorodna
kapusty — miekka do lekko jedrnej
kietbasy — miekka

wiasciwy dla ugotowanej i duszonej kapusty z przypra-
wami, z wyczuwalnym smakiem wedzonej kietbasy,
dos¢ pikantny

30

3.2.10. Zupy. Zupy z miesem, zupy warzywne z migsem ZzageszCzone, zupy warzywne zageszczone — Wg

tabl. 1L

Cecha

Wyglad

Barwa

Konsystencja
a) czesci statych
b) czesci ptynnej

Smak i zapach

Zawarto$¢ sktadnika miesnego
% wag., hie mniej niz

Zawarto$¢ pitynu samoczynnie
wyciekajacego, % wag., nie wiecej
niz

Zawarto$¢  suchej  substancji.
% wag., nie mniej niz

Tablica 11
Asortyment
2

zZupy z miesem

— ziemniaczana

— krupnik

— jarzynowa

— pomidorowa z ryzem
— kapus$nika

— grochéwka

zZupy warzywne z miesem zageszczone
— kalafiorowa

— brukselkowa

— fasolowa

— wielowarzywna

zZupy warzywne zaggszczone
— kalafiorowa

— warzywna

— pomidorowa z ryzem

zupy
— z miesem

— warzywne z migsem zageszczone

— warzywne z miesem zZageszczone

— warzywne:
— pomidorowa z ryzem

— kalafiorowa

— warzywna

Wymagania i tolerancje
3

mieszanina wywaru z warzyw i miesa, nieregularnych
fragmentéw miesa, rozdrobnionych warzyw smako-
wych i innych skfadnikéw typowych dla rodzaju zupy:
ziemniakéw

ziemniakéw i kaszy

réznych warzyw i kaszy

koncentratu pomidorowego i ryzu

kapusty, kiethasy i zieritniakow

grochu i wedzonego boczku

kalafiorow

kapusty brukselskiej

fasoli szparagowej

réznych warzyw

mieszanina rozdrobnionych warzyw i/lub innych
sktadnikéw typowych dla rodzaju zupy, przewidzia-
nych w recepturze (np. tluszcz, pasta rosotowa);
stopien rozdrobnienia sktadnikéw miesnych i warzyw
zalezny od rodzaju zastosowanych urzadzen mecha-
nicznych

typowa, charakterystyczna dla uzytych skfadnikéw
i przypraw

sktadnikéw miesnych — migkka, nie rozpadajaca sie
warzyw, ziemniakéw, kaszy, ryzu — miekka
zawiesista; dopuszcza sie lekko wydzielony ttuszcz

typowy dla danego rodzaju zupy, pikantny, aroma-
tyczny

20

40
25
20



3.2.11. Sosy — wg tabl.
Cecha
1
Wyglad
Barwa
Konsystencja

Smak i zapach

Zawarto$¢ thuszczu, % wag., nie
mniej niz

Zawarto$¢ skrobi, % wag., nie
wiecej niz

Zawarto$¢ suchej substancji, %
wag., hie mniej niz

BN-85/8166-01

Tablica 12
Asortyment
2
pomidorowy
grzybowy, pieczarkowy
jarzynowy
pomidorowy n
grzybowy

pieczarkowy
jarzynowy

pomidorowy
grzybowy, pieczarkowy, jarzynowy

pieczarkowy, jarzynowy

pomidorowy, grzybowy

pieczarkowy, jarzynowy

pomidorowy, grzybowy

grzybowy
pomidorowy

pieczarkowy, jarzynowy

Wymagania i tolerancje
3

w zasadzie jednolity, nierozwarstwiony

cze$¢ ptynna jednolita, nierozwarstwiona z widoczny-
mi nieregularnymi czastkami rozdrobnionych grzybéw
i cebuli

cze$¢ ptynna jednolita, nierozwarstwiona, z widoczny-
mi nieregularnymi czastkami rozdrobnionych warzyw

intensywnie pomaraficzowa

brunatna z widocznymi jasnobragzowymi czastkami
grzybéw

biatoszara

bezowa do jasnobrazowej

potptynna, zawiesista
poiptynna, zawiesista; czastki state miekkie do lekko
jedrnych

wiasciwy dla uzytych sktadnikéw i przypraw, zharmo-
nizowany, aromatyczny

10

17
14
9

3.2.12. Zestawy obiadowe. Zestaw miesno-warzywny i delikatesowy — wg tabl. 13

Cecha
1
Wyglad
Barwa
Konsystencja

Smak i zapach

Zawato$¢ sktadnikow miesnych,
% wag., nie mniej niz

Zawarto$¢ warzyw % wag., nhie
mniej niz

Zawarto$¢ makaronu, % wag.,
nie mniej niz

Tablica 13
Asortyment
2

migsno-warzywny
N
delikatesowy

miesno-warzywny

delikatesowy

migsno-warzywny

delikatesowy

migsno-warzywny

delikatesowy

miesno-warzywny

delikatesowy

Wymagania i tolerancje
3

zraziki miesno-warzywne z dodatkierh warzyw (faso-
la, marchew, seler), zalane sosem

plastrowana pieczen wotowa z dodatkiem makaronu,
zalana sosem pieczarkowym

zrazikbw — jasnobragzowa do brunatnej, dodatkéw
warzywnych — typowa dla uzytych sktadnikéw, so-
su — jasnobrazowa

miesa — szarobragzowa, makaronu — szarokremowa,
sosu — szarobrunatna; z widocznymi czastkami grzy-
bow

zrazikéw -r- do$¢ zwiezta, miekka,

dodatkéw warzywnych — miekka do lekko jedrnej,

sosu — zawiesista, potptynna
miesa — miekka do lekko jedrnej,
makaronu — miekka, sosu — zawiesista, potptynna

wiasciwy dla uzytych sktadnikéw i przypraw, zharmo-
nizowany, dos$¢ pikantny

25

25

20



10 BN-85/8166-01

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie

4.1.1. Opakowania bezpoSrednie zamrozonych potraw
stanowig tacki aluminiowe jednodzielne, woreczki
z folii polietylenowej, kartoniki pokrywane powtokami
z tworzyw sztucznych, owiniecia z tomofanu, ergopaku
lub folii, dostosowane do wielkosci i ksztattu produk-
tu. Wszystkie tworzywa uzywane jako opakowania bez-
posrednie potraw powinny by¢ dopuszczone przez wha-
dze sanitarne do kontaktu z zywno$cig zawierajaca
thuszcz.

Na opakowaniach zamrozonych potraw dla odbior-
cOw gastronomicznych etykieta powinna zawiera¢ na-
stepujgce dane:

— nazwe zakladu produkcyjnego,

— nazwe produktu i oznaczenia wg 2.2,

— mase deklarowana,

— date produkcji.

Na opakowaniach jednostkowych zamrozonych po-
traw dla odbiorcow indywidualnych etykieta powinna
zawierac:

— nazwe zakladu produkcyjnego,

— nazwe produktu i oznaczenia wg 2.2,

— mase netto,

— date produkgciji,
podstawowe skfadniki recepturowe,

— warunki przchowywania,

— sposob przygotowania do spozycia,

ocene jednostkowg opakowania,

informacje o tresci: Chronis¢ przed rozmroze-
niem. Produkt rozmrozony nie kwalifikuje sie do po-
nownego zamrozenia.

4.1.2. Opakowania transportowe zamrozonych potraw
stanowig pudta z tektury falistej wykonane zgodnie
z PN-73/0-79402. Jako opakowania zastepcze dopusz-
cza sie stosowanie workéw papierowych wielowarstwo-
wych.

Dopuszcza sie wielokrotne uzywanie pudet tekturo-
wych i workéw papierowych jako zbiorczych opako-
wan transportowych. Opakowania te powinny by¢
wewnatrz czyste, bez uszkodzer naruszajgcych szczel-
nos¢.

Na opakowaniach transportowych powinny by¢
umieszczone etykiety zawierajgce nastepujace dane:

— nazwe zakladu produkcyjnego,

— nazwe produktu i oznaczenia wg 2.2,

— faczng mase netto produktu,

— liczbe opakowan jednostkowych lub blokdw,

— date produkcji,

— warunki przechowywania,

— informacje o tresci: Chroni¢ przed rozmrozeniem.
Produkt rozmrozony nie kwalifikuje sie do ponownego
zamrozenia.

Dopuszcza sie wielokrotne znakowanie opakowan
transportowych, pod warunkiem zachowania czytel-
nosci znakowania aktualnego.

4.2. Przechowywanie w chiodniach — wg PN-83/
A-07005.

4.3. Przechowywanie w obrocie handlowym — w od-
powiednio niskiej temperaturze minusowej umozliwia-
jacej zachowanie whasciwej jakosci wyrobow az do
chwili korfcowej sprzedazy.

Zalecana temperatura przechowywania -18°C.

4.4, Transport. Produkt nalezy przewozi¢ Srodkami
transportu przystosowanymi do przewozu mrozonej
zywnosci, zabezpieczajgcymi go przed rozmrozeniem.

tadownia S$rodka transportu powinna odpowiadac
wymaganiom sanitarnym okreSlonym w Zarzadzeniu
Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej w sprawie ogol-
nych warunkéw sanitarnych przy przewozie Srodkdw
spozywczych.

5. BADANIA

5.1. Program badan

5.1.1. Badania petne obejmuja:

a) badania organoleptyczne — wyglad, barwa, kon-
systencja, smak i zapach,

b) badania fizyczne — temperatura produktu, masa
netto, masa elementu kulinarnego, zawarto$¢ nadzienia,
zawartos¢ sktadnikéw miesnych i innych sktadnikéw
statych ujetych w wymaganiach szczeg&towych, zawar-
to$¢ suchej substancii,

c) badania mikrobiologiczne — zgodnie z 3.1.6,

d) badania chemiczne — zawarto$¢ tluszczu, zawar-
tos¢ skrobi,

e) badania metali — zgodnie z 3.1.7.
Badania petne, poza 5.1.le), nalezy wykonywaé w
przypadkach:

— okresowej kontroli jakosci biezacej produkcji,
przeprowadzanej przez producenta przynajmniej raz
W miesigcu,

— zakldcerh w procesie technologicznym,

— na zadanie organéw kontroli,

— innych uzasadnionych potrzeb.

Badania metali nalezy wykonywa¢ co najmniej raz
w roku oraz kazdorazowo w przypadkach uzasadnio-
nych (np. wprowadzenie w procesie technologicznym
nowych urzadzeri metalowych).

5.1.2. Badania niepetne obejmuja:

a) badania organoleptyczne wg 5.1.1a),

b) badania fizyczne wg 5.1.1b),

c) badania chemiczne wg 5.1. 1d).

Badania te powinny by¢ wykonywane dla kazdej
partii produkcyjnej.

5.2. Pobieranie probek — wg BN-78/8166-03.

5.3. Metody badan

5.3.1. Badania organoleptyczne, fizyczne i chemiczne
— wg BN-78/8166-03.

5.3.2. Badania mikrobiologiczne

a) oznaczanie pateczek z rodzaju Salmonella — wg
PN-64/A-04023,

b) oznaczanie bakterii z grupy Coli i beztlenowych
laseczek przetrwalnikujgcych — wg PN-85/A-82051,

€) oznaczanie  gronkowcow  chorobotwdrczych
(koagulazododatnich) — wg PN-75/A-04024.
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6. POSTANOWIENIA PRZEJSCIOWE

5.3.3. Badanie zawartosci metali szkodliwych dia
zdrowia
a) oznaczanie zawartosci arsenu — wg PN-59/ W ciggu 1 roku od momentu stosowania normy
A-04010, zaklady produkujace:
A_g)éloolzlnaczanle zawartosci  olowiu — W PN-80/ — przekaza do PZH wyniki analiz zawartosci metali
' . P szkodliwych dla zdrowia, w celu ewentualnej korekty
C) oznaczanie zawartosci miedzi — Wy PN-80/ L7 .
A-04012, wskaznikdw w tym zakresie,
d) oznaczanie zawartosci cynku — wg PN-59/ — ustalg faktyczng zawarto$¢ ttuszczu w swoich pro-
A-04013, duktach, na podstawie ktorej zostang wprowadzone do
€) oznaczanie zawartosci cyny — wg PN-80/ normy obustronne graniee dopuszczalnej zawartosci
A-04014. tluszczu dla poszczego6lnych grup asortymentowych
5.4. Ocena partii — wg BN-78/8166-03. potraw.
KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujagca norme — Centralne Laboratorium
Chtodnictwa.
2. Normy i dokumenty zwigzane
PN-59/A-04010 Artykuty zywnosciowe.
arsenu
PN-80/A-04011 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci otowiu
PN-80/A-04012 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci miedzi
PN-59/A-04013 Artykulty zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci
cynku
PN-80/A-04014 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawarto$ci cyny
PN-64/A-04023 Artykuly zywno$ciowe. Wykrywanie drobnoustro-
jow z rodziny Enterobacteriaceae
PN-75/A-04024 Produkty 2zywnosciowe. Wykrywanie i iloSciowe
oznaczanie gronkowcow chorobotwdérczych (koagulazododatnich)
PN-83/A-07005 Towary zywnosciowe. Warunki klimatyczne i okresy
przechowywania w chtodniach
PN-85/A-82051 Wyroby garmazeryjne. Po6tprodukty i wyroby goto-
we. Badania mikrobiologiczne

Oznaczanie zawartos$ci

PN-73/0-79402 Opakowania transportowe tekturowe. Pudta

BN-78/8166-03 Mrozone wyroby kulinarne. Pobieranie prébek i ba-
danie jakosci

Zarzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej w sprawie ogél-
nych warunkéw sanitarnych przy przewozie $rodkéw spozyw-
czych z dnia 17 wrze$nia 1971 r. (Mon. Pol. nr 50, poz. 320)

3. Istotne zmiany w stosunku do BN-76/8166-01

a) wyeliminowano wymagania jakos$ciowe dla wyrobéw wycofa-
nych z programu produkcyjnego przemystu chtodniczego,

b) wprowadzono wymagania jakosciowe dla nowych wyrobéw
produkowanych przez przemyst,

c) wprowadzono wymagania dotyczace zawarto$ci metali ciez-
kich oraz zaktualizowano niektére inne wymagania, dostosowujac
je do warunkéw produkcji i wymagan rynku.

4. Symbol wg SWW — 2542,
5. Autor projektu normy — mgr inz. Bogdan Parcheta — Przed-
siebiorstwo Przemystu Chiodniczego, Torun, Chtodnia Wioctawek.



41.

BN-85/8166-01 Mrozone wyroby kulinarne. Potrawy gotowe zmiana 5
1211 89.12.28
1 Tre$¢ punktu 3.1.5 zmienia sie nastepujgco:
3.1.5. Tolerancje masy netto potraw gotowych
Dopuszczalne tolerancje masy netto potraw w opakowaniach o masie dekla-
rowanej do 500 g +20 g, 501—1000 g +30 g, 1001—2000 g +40 g, powyzej 2000 g
+50 ¢. Srednia masa netto potraw w 10 opakowaniach nie moze by¢ nizsza od
masy deklarowane;j.
2. W punkcie 4.1.1 w pierwszym wierszu drugiego akapitu wyraz: zamrozo-
nych, zmienia sie na: bezposrednich;
— W pierwszym wierszu trzeciego akapitu wyraz: jednostkowych zamrozonych,
zmienia sie na: bezposrednich.
zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 4/88 poz. 50
zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 5—6/89 poz. 55
zmiana 3 — Biuletyn PKNMiJ nr 9/89 poz. 89
zmiana 4 — Biuletyn PKNMiJ nr 2/90 poz. 15
(Biuletyn PKNMiJ nr 5/90 poz. 46)



BN-85/8166-01 Mrozone wyroby kulinarne. Potrawy gotowe zmiana 2
1211 89.02.10

W punkcie 3.2.8, tabl. 9, cecha, masa elementu kulinarnego, g, okoto, powinno
by¢:,100 lub 200, wyréwnana w opakowaniu jednostkowym.

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 4/88 poz. 50 (Biuletyn PKNMiJ nr 5—6/89 poz. 55)



zmiana 3
89.05.04

BN-85/8166-01 Mrozone wyroby kulinarne. Potrawy gotowe
1211

1. W punkcie 3.2.7, tabl. 8, dla cechy zawartosci tluszczu, %, wag., tres¢ zmienia
sie nastepujgco:

Cecha Asortyment Wymagan_la
i tolerancje
zawarto$é ttuszczu, %, wag., Fasolki w sosach:
— po bretonsku koszalinska 2H-3
— po bretonsku
—1po bretonsku wyborowa
5-7-10

— po bretonsku z migsem
— po debicku
— po mysliwsku

2. W punkcie 4.4.1 dopisuje sie: W obrocie krajowym dopuszcza sie w opakowa-
niach transportowych nie wiecej niz 5% opakowan jednostkowych bez etykiet.

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 4/88 poz. 50 (Biuletyn PKNMiJ nr 9/89 poz. 89)
zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 5—6/89 poz. 55
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1211
w Kk .» 1 sI5:
- W »»e « “S i
przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Chiodnictwa
. . zmiana 7

BN-85/8166-01 Mrozone wyroby kulinarne. Potrawy gotowe 90.07.06
121! W punkcie 3.2.4, tabl. 5, Cecha: zawartos¢ ttuszczu % wag. °J*n,*a s,e do["J
granice tolerancji dla wyrobu Haki po warszawska z ~czasowych. 5do. -
skresla sie w catosci wiersz: Zawarto$¢ skrob, w przeliczeniu na make, A wae.,

wArnkckTIt ¢S .1 % wes.1, ,,bniia * dotu,

dla WrobOw: fasolka po bte.ofaku ..ras fasolka po bafonsku w,-
borowa z dotychczasowych: 5 do: 3.
zmiana | - Biuletyn PKNMiJ nr 4/88 poz. 50
zmiana 2 - Biuletyn PKNMiJ nr 5-6/89 poz 55
zmiana 3 - Biuletyn PKNMIJ nr 9/89 poz. 89
zmiana 4 - Biuletyn PKNM J nr 2/90 poz. 15
zmiana 5 — Biuletyn PKNMiJ nr 5/90 poz. 46
zmiana 6 - Biulelyn PKNMiJ nr 9-10/90 poz. 85 (Bjulclyn PKNM,J ,r 11/9(1 poz. 93)
zmiany obowigzujg z dniem ogloszenia obwieszczenia
przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Chtodnictwa
BN-85/8166-01 Mrozone wyroby kulinarne. Potrawy gotowe smiana. 6
90.05.25

W punkcie 3.2.6 tabl. 7, kol. 2, uzupetnia si¢ zapisem: bigos mazurski w pozycjac
odpowiadajacych zawartosci sktadnikow miesn%g:h nie mniej niz 12% oraz zawarli
>d thuszczu 18% (jak dla bigosu biatostockiego).

umiana 1 — Biulelyn PKNMiJ nr 4/88 poz. 50

umiana 2 — Biulelyn PKNMiJ nr 5—6/89 poz. 55

zmiana 3 — Biuletyn PKNMiJ nr 9/89 poz. 89

amiana 4 — Biuletyn PKNMiJ nr 2/90 poz. 15

amiana 5 — Biuletyn PKNMiJ nr 5/90 poz. 46 (Biuletyn PKNMiJ nr 9—10/90 poz. 85)



BN-85/8166-01 Mrozone wyroby kulinarne. Potrawy gotowe
1211

1 Wykaz wyrobéw w p. 2.1, tabl. 1 uzupetnia sie:
— w poz. 6: zrazy biatostockie

— w poz. 7: flaki po mazursku
— w poz. 10: fasolke po bretoAsku.

2. W punkcie 3.1.7 wprowadza sie nastepujace (skorygowane) wskazniki zawar-

tosci metali szkodliwych dla zdrowia:

arsen, nie wiecej niz 0,2 mg/kg
otow, nie wiecej niz 0,5 mg/kg
miedz, nie wiecej niz 50 mg/kg
cynk, nie wiecej niz 20,0 mg/kg
cyna, nie wiecej niz 20,0 mg/kg

3. Wprowadza si¢ nastepujgce dwustronne granice zawartosci tluszczu:

Punkt  Numer $6 B
normy tabl. Asortyment Zan;/j‘rt;:th;L;.sz
3.2.1. 2 gulasze, paprykarz cielecy, 4 —10

forszmak, przysmak wotowy
322 3 wyroby mielone jednorodne:

— zraziki siekane, 6 —15

— zraziki podhalanskie, 8 —18

klopsiki do sos6w,

— kotleciki mielone 15 —22
3.2.4. 5 flaki 5 —8
3.2.6. 7 bigosy:

— wyborowy, matopolski, wiejski, 6 —20

— biatostocki, 5 —18

— zamojski, olsztynski, todzki, 4 —15

— pomorski, Swietokrzyski 15— 8
327. 8 fasolki w sosach 5 —10
3.28. 9 kapusta nadziewana:

— kapusta faszerowana, 12 —18

— gotabki 8 —14
3.2.11. 12 sosy 2 —12

Skresla sie dotychczasowe jednostronne granice zawartosci tluszczu okreslone
w tabl. 3, 7, 12 craz nie okresla wymagah w tym zakresie w tabl. 4, 6, 10, 11 i 13.

4. W punkcie 3.23, tabl. 4, wykaz wyrobdw, dla cech zawartosci nadzienia,

% wag. oraz masa elementu, g — uzupetnia sie: zrazy biatostockie.

5. W punkcie 3.24, tabl. 5 wykaz rodzajow flakow, w kolumnie 2, dla cechy:

wyglad zawarto$¢ czesci statych i zawarto$¢ skrobi, uzupetnia sie: po mazursku

(w tych samych pozycjach, w ktérych wystepujg flaki po zamojsku).
6. W punkcie 3.2.7, w tabl. 8 wprowadza si¢ nastepujgce zmiany:

cecha, wyglad dla dwoch pierwszych pozycji, w kol. 2 — wpisuje sie: wszystkie

rodzaje po bretonsku, fasolka po debicku — oraz skresla sie linie poziomg pomiedzy
tymi pozycjami.

cecha: barwa — dla dwoch pierwszych wierszy w kol. 2 wpisuje sie: wszystkie ro-
dzaje fasolki po bretonsku

cecha: barwa sosu — w kol. 3, zamiast: pomaranczowa do brgzowo-pomaranczowej,
powinno by¢: kremowo-pomarariczowa do brazowo-pomaranczowej

cecha: zawartos¢ sktadnikéw miesnych — w kol. 2, w pierwszym wierszu skresla
sie przecinek pomiedzy wyrazami, po bretorisku i wyborowa; w ostatnim wierszu
wpisuje sie: po bretonsku koszalinska

cecha: zawarto$¢ fasoli — w kol. 2 i 3 wpisuje sie:
fasolka w sosie pikantym 50
wszystkie fasolki po bretorisku
i fasolka po debicku b
fasolka po mysliwsku 33

7. W punkcie 4.1.1 tre$¢ pierwszego zdania zmienia si¢ nastepujaco:

Opakowania bezposrednie zamrozonych potraw stanowig tacki aluminiowe jedno-
lub wielodzielne, woreczki z folii jedno- i wielowarstwowych, kartoniki powlekane
powtokami z tworzyw sztucznych, owiniecia z tomofonu, ergopaku lub folii oraz in-
ne rodzaje opakowan dostosowane do wielkosci i ksztattu produktu.

- Ay s.i.id) wykaz badan chemicznych uzupetnia sie o zawarto$¢ soli

zmiana 1
87.12.21



13.

39.

BN-85/8166-01 Mrozone wyroby kulinarne. Potrawy gotowe zmiana 10
1211 92 06.05

W punkcie 4.1.1 skresla sie cene jednostkowg opakowania.

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 4/88 poz. 50
zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 5—6/89 poz. 55
zmiana 3 — Biuletyn PKNMiJ nr 9/89 poz. 89
zmiana 4 — Biuletyn PKNMiJ nr 2/90 poz. 15
zmiana 5 — Biuletyn PKNMiJ nr 5/90 poz. 46
zmiana 6 — Biuletyn PKNMiJ nr 9/90 poz. 85
zmiana 7 — Biuletyn PKNMiJ nr 11/90 poz. 93
zmiana 8 — Biuletyn PKNMiJ nr 4/91 poz. 31

zmiana 9 — Biuletyn PKNMiJ nr 10/91 poz. 71 i i
(Biuletyn PKNMiJ nr 10/92 poz. 53)

BN-85/8166-01 Mrozone wvrobv kulinarne. Potrawy gotowe zZmiana 8
1211 90.12.07

1 W punkcie 21 w tabl. 1 Ip. 7 uzupetnia sie wykaz asortymentéw flakdw
nowym wyrobem o nazwie: flaczki biatostockie.

2. W punkcie 3.2.4 tabl. 5 uzupetnia sie nastepujaco:

— w kol. 2, w rubr. Wyglad wpisuje sie: llaczki biatostockie

— w kol. 3, w rubr. Zawartos¢ czesci statych, % wag. nie mniej niz skresla sie: 30

— kol. 3, w rubr. Zawarto$¢ tluszczu, % wag. skresla sie: 2 — 5.

zmiana
zmiana
zmiana

1 Biuletyn PKNMiJ nr 4/88 poz. 50

2

3
zmiana 4

5

6

7

Biuletyn PKNMiJ nr 5-6/89 poz. 55

Biuletyn PKNMiJ nr 9/89 poz. 89

Biuletyn PKNMiJ nr 2/90 poz. 15

Biuletyn PKNMiJ nr 5/90 poz. 46

Biuletyn PKNMiJ nr 9/90 poz. 85

Biuletyn PKNMiJ nr 11/90 poz. 93 (Biuletyn PKNMiJ nr 4/91 poz. 31)

zmiana
zmiana
zmiana
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przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Chtodnictwa

N

oboquzuje z dniem ogtoszenia obwieszczenia

BN-85/8166-01 Mrozone wyroby kulinarne. Potrawy gotowe ]

1211

W punkcie 3.2.4, tabl. 5, zamiast 2 ostatnich rubryk wpisuje sie nastepujaca

tresé:

Cecha

Zawarto$¢ czesci statych, % wag., nie
mniej niz

Zawarto$¢ skrobi w przeliczeniu na
make, % wag., nie wiecej niz

Zawarto$¢ thuszczu, % wag.

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr4/88 poz. 50
— Biuletyn PKNMiJ nr5-6/89 poz. 55
zmiana 3 — Biuletyn PKNMiJ nr9/89 poz. 89

zmiana 2

po
po
po
po
po
po
po
po

Wymagania
Asortyment .y 9 .
i tolerancje
warszawsku,
. 35
poznansku
warszawsku zageszczone 50
poznansku zageszczone
warszawsku 6
poznansku
warszawsku zageszczone 9
poznarisku zageszczone
flaczki hetmanskie 2-5
5-38

pozostate asortymenty

(Biuletyn PKNMiJ nr 2/90 poz. 15)

zmiana 4
89.10.06



przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Chtodnictwa

BN-85/8166-01 Mrozone wyroby kulinarne. Potrawy gotowe zmiana 11
1211 92.12.08
1 W punkcie 1.2.1, tabl. 1, dopisuje sie na kotficu kol.: nazwa asortymentu,
Lp. 1 — domowy
Lp. 7 — wolowe popularne
— wotowe wyborowe
— wieprzowe.
2. W punkcie 3.2.1 tabl. 2, w kol. 2 (asortyment), dopisuje sie w cechach:

— wyglad — na koncu, po przecinku — wyraz: domowy,

— zawarto$¢ skfadnika miesnego — na koncu pozycji od-

powiadajgcej zawartosci 13 — wyraz: domowy,

w kol.: asortyment: — gulasz domowy, zawartos¢ ttuszczu, %

wag. 4 b 15.

3. W punkcie 3.2.4 tabl. 5, w kol. 2 (asortyment) dopisuje sie w cechach:

— wyglad — na koticu wyrazu: flaki wotowe popularne
flaki wotowe wyborowe
flaki wieprzowe

— zawarto$¢ czesci statych: (w pozycji odpowiadajacej zawartosci 35 (po prze-
cinku)
— wolowe popularne, wieprzowe w pozycji odpowiadajgcej zawartosci 50 (po
przecinku)
— wotowe wyborowe.
zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 4/88, poz. 50
zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 5—6/89, poz. 55
zmiana 3 — Biuletyn PKNMiJ nr 9/89, poz- 89
zmiana 4 — Biuletyn PKNMiJ nr 2/90, poz. 15
zmiana 5 — Biuletyn PKNMiJ nr 5/90, poz. 46
zmiana 6 — Biuletyn PKNMiJ nr 9—10/90, poz. 85
zmiana 7 — Biuletyn PKNMiJ nr 11/90, poz. 93
zmiana 8 — Biuletyn PKNMiJ nr 4/91, poz. 31
zmiana 9 — Biuletyn PKNMiJ nr 10/91, poz. 71

zmiana 10 — Biuletyn PKNMiJ nr 10/92, poz. 53
(Biuletyn PKNMiJ nr 4/93, poz. 33)



przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Chiodnictwa
obowjazuje z dniem ogtoszenia obwieszczenia

tV;
7.  BN-85/8166-01 Mrozone wyroby kulinarne. Potrawy gotowe zZmiana 4
1211 » : 89.10.06
W punkcie 3.2.4, tabl. 5, zamiast 2 ostatnich rubryk wpisuje si¢ nastepujaca
tresc:
Cecha Asortyment sz)r:;?gzz;:
Zawarto$¢ czesci statych, % wag., nie po warszawsku, 35
mniej niz po poznarnisku
po warszawsku zageszczone 50
po poznansku zageszczone
Zawarto$¢ skrobi w przeliczeniu na po warszawsku 6
make, % wag., nie wiecej niz po poznansku
po warszawsku zageszczone 2
po poznansku zageszczone
Zawarto$¢ thuszczu, % wag. flaczki hetmanskie 2 -5
pozostate asortymenty 5-8

(Biuletyn PKNMiJ nr 2/90 poz. 15)
zmiana 1 — Biuletyn PKNMIiJ nr 4/88 poz. 50
zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr5-6/89 poz. 55
zmiana 3 — Biuletyn PKNMiJ nr9/89 poz. 89



przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Chtodnictwa

BN-85/8166-01 Mrozone wyroby kulinarne. Potrawy gotowe
1211
1 W punkcie 1.2.1, tabl. 1, dopisuje sie na konicu kol.: nazwa asortymentu,
Lp. 1 — domowy
Lp. 7 — wolowe popularne
— wolowe wyborowe
— wieprzowe.
2. W punkcie 3.2.1 tabl. 2, w kol. 2 (asortyment), dopisuje sie w cechach:

— wyglad — na koncu, po przecinku — wyraz: domowy,

— zawartos¢ skladnika miesnego — na koncu pozycji od-

powiadajacej zawartosci 13 — wyraz: domowy,

w kol.: asortyment: — gulasz domowy, zawartos$¢ ttuszczu, %

wag. 4 §- 15.

3. W punkcie 3.2.4 tabl. 5, w kol. 2 (asortyment) dopisuje sie w cechach:

— wyglad — na koricu wyrazu: flaki wotowe popularne
flaki wotowe wyborowe
flaki wieprzowe

— zawartos$¢ czesci statych: (w pozycji odpowiadajacej zawartosci 35 (po prze-
cinku)
— wotowe popularne, wieprzowe w pozycji odpowiadajacej zawartosci 50 (po
przecinku)
— wotowe wyborowe.
zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 4/88, poz. 50
zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 5—6/89, poz. 55
zmiana 3 — Biuletyn PKNMiJ nr 9/89, poz- 89
zmiana 4 — Biuletyn PKNMiJ nr 2/90, poz. 15
zmiana 5 — Biuletyn PKNMiJ nr 5/90, poz. 46
zmiana 6 — Biuletyn PKNMiJ nr 9—10/90, poz. 85
zmiana 7 — Biuletyn PKNMiJ nr 11/90, poz. 93
zmiana 8 — Biuletyn PKNMiJ nr 4/91, poz. 31
zmiana 9 — Biuletyn PKNMiJ nr 10/91, poz. 71

zmiana 10 — Biuletyn PKNMiJ nr 10/92, poz. 53
(Biuletyn PKNMiJ nr 4/93, poz. 33)

zmiana 11
92.12.08



21.

BN-85/8166-01 Mrozone wyroby kulinarne. Potrawy gotowe zmiana 12

1211 93.12.17

1 Wprowadza sie podziat rozdziatu 1 nastepujaco:

1.1. przedmiot normy — tre$¢ bez zmian.

1.2. okreslenia — z podziatem na punkty od 1.2.1 do 1.2.4 0 nastepujacej tresci:

1.2.1. znakowanie — umieszczanie informacji na opakowaniu, etykiecie lub
obwolucie.

1.2.2. produkt w opakowaniu jednostkowym — produkt przeznaczony do obrotu,
umieszczony w opakowaniu uniemozliwiajgcym zamiane zawartosci bez otwierania
lub zmiany opakowania.

1.2.3. sktadnik — wystepujace w produkcie surowce, tacznie z substancjami do-
datkowymi dozwolonymi, stosowane w czasie pI‘OdUijI lub przetwarzania produk-
tu i obecne w koricowym produkcie nawet w innej postaci.

1.2.4, data minimalnej trwatosci — data do ktorej prawidtowo przechowywany
produkt zachowuje petne whasciwosci jakosciowe i zdrowotne.

2. W punkcie 4.1.1 od wyrazéw: Na opakowaniach bezposrednich do korca
rozdziatu tres¢ zmienia sie nastepujaco:

Znakowanie opakowan jednostkowych lub opakowan bezposrednich potraw go-
towych dla odbiorcéw indywidualnych powinno zawiera¢ nastepujace informacije:

— nazwe i adres producenta,

— nazwe i adres podmiotu gospodarczego paczkujacego, jezeli jest inny niz
producent,

— nazwe produktu i oznaczenie wg 2.2,

— zawarto$¢ netto; w przypadku gdy opakowanie zawiera dwie lub wiecej por-
cji tego samego produktu nalezy podac zawarto$¢ netto porcji i liczbe porcji. Zna-
kowania liczba porcji nie nalezy stosowac, gdy liczba porcji i znakowanie zawarto$-
ci netto przynajmniej jednej porcji sg widoczne z zewnatrz,

— oznaczenie partii produkcyjnej umozliwiajace identyfikacje,

— wykaz skiadnikéw w malejacej kolejnoscl,

— date minimalnej trwatosci, przy przechowywaniu w temperaturze nie wyzszej
niz -18°C, wyrazona cyfrowo po wyrazach: najlepiej spozy¢ przed koricem — jako
miesigc i rok. Jezeli nie jest mozliwe ze wzgledéw technicznych oznaczenie po
okresleniu stownym daty cyfrowej, nalezy umiesci¢ informacje w jakim miejscu
opakowania znajduje sie data; miejsce to powinno by¢ widoczne bez otwierania
opakowania,

— warunki przechowywania,

— sposob przygotowania do spozycia,

— informacje o tresci: CHRONIC PRZED ROZMROZENIEM, PRODUKT
ROZMROZONY NIE KWALIFIKUJE Sig DO POWTORNEGO ZAMROZE-
NIA.

Znakowanie powinno by¢ wykonane w jezyku polskim, w sposob czytelny, zro-
zumialy, widoczny i niezmywalny.

Jezeli znakowanie jest wykonane w jezyku obcym, nalezy dodatkowo podac
informacje w jezyku polskim.

Znakowanie opakowan bezposrednich potraw gotowych dla gastronomii po-
winno zawiera¢ informacje wymienione dla opakowan jednostkowych z wyjatkiem
sposobu przygotowania do spozycia.

3. W punkcie 4.1.2, zamiast: nazwe/nazwg zakladu produkcyjnego,

powinno byé: nazwe/nazwg i adres/adresem producenta,

zamiast: mase netto, mase lub mase netto,

powinno by¢: zawarto$¢ netto lub zawartoscig netto

zamiast: date/datg produkcji,

powinno byC: oznaczenie partii produkcyjnej umozliwiajace identyfikacje.
Dopisuje sie pozycje:

— date/datg minimalnej trwatosci — wg 4.1.1.

4. Wprowadza sie rozdziat 6. Postanowienia przejéciowe o tresci:

Opakowania produktéw z dotychczasowym znakowaniem mogg by¢ stosowane
do czasu wyczerpania ich zapaséw, jednak nie dtuzej niz do dnia 11 lipca 1994 roku.

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 4/88 poz. 50

zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 5-6/89 poz. 55

zmiana 3 — Biuletyn PKNMiJ nr 9/89 poz. 89

zmiana 4 — Biuletyn PKNMiJ nr 2/90 poz. 15

zmiana 5 — Biuletyn PKNMiJ nr 5/90 poz. 46

zmiana 6 — Biuletyn PKNMiJ nr 9/90 poz. 85

zmiana 7 — Biuletyn PKNMiJ nr 11/90 poz. 93

zmiana 8 — Biuletyn PKNMiJ nr 4/91 poz. 31

zmiana 9 — Biuletyn PKNMiJ nr 10/91 poz. 71

zmiana 10 — Biuletyn PKNMiJ nr 10/92 poz. 53 i i
zmiana 11 — Biuletyn PKNMIiJ nr 4/93 poz. 33 (Biuletyn PKNMiJ nr 15/93 poz. 86)



przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Chtodnictwa

BN-85/8166-01 Mrozone wyroby kulinarne. Potrawy gotowe

1211

1 W punkcie 2.1, tabl. 1, w poz. 7, Flaki, dopisuje sie¢ nazwe: — roztoczanskie.

2. W punkcie 3.2.4, tabl. 5, dla cechy wyglad, kol. 2, na koncu, uzupetnia si¢ na-
zwa: flaki roztoczanskie oraz w kol. 3 po ostatnim mysiniku wprowadza si¢ zapis:

— zoladkow i przedzotgdkdéw wotowych oraz nieregularnych kostek marchwi,
pietruszki, selera,

dla cechy zawartos¢ czesci statych, % wag., nie mniej niz, w kol. 2, odpowiadajgcej
kol. 3: 35, po stowach: po zamojsku, dopisuje sie: roztoczanskie.

W tablicy okreslajacej dwustronne granice zawartosci thuszczu obniza sie dolng
granice tolerancji cechy dla wszystkich rodzajow flakéw z dotychczasowych 3 do
2% wag.
zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 4/88 poz. 50

zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 5-6/89 poz. 55
zmiana 3 — Biuletyn PKNMiJ nr 9/89 poz. 89

zmiana 4 — Biuletyn PKNMiJ nr 2/90 poz. 15
zmiana 5 — Biuletyn PKNMiJ nr 5/90 poz. 46
zmiana 6 — Biuletyn PKNMiJ nr 9/90 poz. 85
zmiana 7 — Biuletyn PKNMiJ nr 11/90 poz. 93

zmiana 8 — Biuletyn PKNMiJ nr 4/91 poz. 31 (Biuletyn PKNMiJ nr 10/91 poz. 71)

zmiana 9
91.06.24



