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NORMA

MROZONKI
ARTYKULY
MROZONE

1PRZECHOWYWANE
W CHEODNIACH

1. WST"P

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest pobie-

ranie prébek i badanie jako$ci mrozonych wyrobéw kulinar-

nych (mrozone potrawy gotowe, mrozone poétprodukty).

1.2. Zakres stosowania normy. Norma obowigzuje pro-

ducentéw, odbiorcéw i jednostki kontrolujace w zakresie;

- oceny partii produkcyjnej przekazywanej z produkcji

do przechowywania w chtodni,

- okresowych ocen partii przechowalniczych podczas

sktadowania w chtodni,
- badan odbiorczych,

- obrotu.

1.3. Okres$lenia

1.3. 1. Partia produkcyjna - ilos§¢ mrozonego wyrobu ku-

linarnego jednego asortymentu wyprodukowanego w ciegu

jednej zmiany lub jednego cyklu produkcyjnego, okres$lona

te sarne datei produkciji.

1.3.2. Partia przechowalnicza - ilo$§¢ mrozonego wyro-

bu kulinarnego jednego asortymentu wyprodukowanego przez

jednego producenta w ciggu jednego miesigeca, zapakowana

do tego samego,rodzaju opakowania jednostkowego i prze-
chowywana w tych samych warunkach.

1.3.3. Opakowanie jednostkowe - opakowanie zawiera-
jace okreélony ilos§¢ wyrobu kulinarnego (np. tacki alumi-
niowe, woreczki polietylenowe).

1.3.4. Opakowanie transportowe pos$rednie - opakowa-

nie zawierajagce okreédlony liczbe opakowan jednostkowych,

stosowane w transporcie lub sktadowaniu (np. pudta tek-
turowe).

1.3.5. Opakowanie transportowe bezposérednie - opako-
wanie zawierajgce okreslone ilos§¢ wyrobu kulinarnego lu -

zem, stosowane w transporcie lub sktadowaniu (np. worek

papierowy).

1.3.6. Prébka pierwotna - cze$¢ partii wyrobu kulinar-

nego pobrana jednorazowo z jednego miejsca opakowania
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trransportowego bezpos$redniego Ilub stanowigca opakowa-

nie jednostkowe.

1.3,7. Prébka jednostkowa - czeé$¢ partii wyrobu kuli-

narnego stanowieca sume wszystkich prébek pierwotnych

pobranych z tego samego opakowania transportowego bez-

posredniego lub zawarto§¢ opakowan jednostkowych pobra-

nych z tego samego opakowania transportowego posredniego.

1.3.8. Sztuka wadliwa - opakowanie transportowe bez-

posSrednie lub posrednie, w ktérym prébka jednostkowa nie

spetnia chociazby jednego wymagania normy przedmiotowej.
zdrowotne

W zakresie wskaznikéw zwigzanych z jakos$cieg

wyrobu (np. obecno$¢ bakterii chorobotwérczych, obecno$¢

aldehydu epihydrynowego, zmiany smaku i zapachu Swiad-
czece o zepsuciu wyrobu) tolerancji wadliwos$ci nie prze-
widuje sie.
2. POBIERANIE PROBEK
2. 1. Przygotowanie partii do pobrania prébek. Przed

przystepieniem do pobrania prébek naiezy sprawdzié¢ na pod-

stawie dokumentéw i ogledzin, czy przedstawiony do bada-

nia jakos$ci wyréb kulinarny stanowi partie produkcyjne wg

1.3. 1 lub partie przechowa Inicze* wg 1.3.2.

2.2. Prébki do badan nalezy pobra¢ w warunkach zagew -
niajecych zachowanie jako$ci wyrobu. Wybér opakowan z
partii powinien by¢é wykonany metode losowe. Prébki pier-

wotne wyrobu kulinarnego nalezy pobiera¢ z ré6znych miejsc

w miareg mozliwoéci z dotu, $Srodka i géry opakowania.

2.3. Pobieranie opakowan transportowych i jednostko-

wych do oceny stanu opakowan - wg BN-72/8160-08.

2.4. Pobieranie prébek do badan organoleptycznych,
fizycznych i chemicznych
2.4. 1. Liczba opakowan transportowych wytypowanych

do pobierania prébek oraz dopuszczalna liczba sztuk wad-

liwych - wg tabl. 1. Do biezecej oceny jako$ci wyrobéw ku-

linarnych nalezy pobiera¢ préobki wedtug | poziomu bada-

nia, natomiast do oceny odwotawczej (arbitrazowej) nalezy

pobiera¢ préobki wedtug Il poziomu badania.
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Tablica 1

Liczba opakowan trans-
pro- 1
dukcyjnej i przechowa I-

portowych w partii

Poziom badania

niczej liczba opakowan trans- X liczba opakowan trans- .
¢ h b hod dopuszczalna liczba A h b hod dopuszczalna liczba
ortowyc obranyc o ortowyc obranyc o )
P y P i v sztuk wadliwych P Y P K 4 sztuk wadliwych
badania badania
1200 lub mniej 3 6 i
1201f 2000 6 1 13 2
2001 7200 13 21 3
7201 , 15 000 21 29 4

2.4.2. Pobieranie prébek z opakowan transportowych.

Z kazdego opakowania transportowego bezpos$redniego, wy-

typowanego wg tabl. 1 nalezy pobra¢ prébki pierwotne z

nie mniej niz 3 miejsc i stworzy¢ préobke jednostkowy. Wiel-

ko$¢ probki jednostkowej utworzonej z prébek pierwotnych
nie powinna by¢ mniejsza niz 1 kg.
Z kazdego opakowania transportowego posSredniego, wy-

typowanego wg tabl. 1, w zaleznos$ci od masy wyrobu w

opakowaniu jednostkowym, nalezy pobra¢ liczbe opakowan

jednostkowych okreélonych w tabl. 2, w miare mozliwoséci

z ré6znych miejsc opakowania transportowego.

Tablica 2

Masa wyrobu Liczba pobranych opakowan

w opakowaniu jednostkowym jednostkowych

9 sztuk
do 250 5
do 500 3
do 1000 2
powyzej 1000 1

Ze wzgledu na oszczedno$¢ materiatu dopuszcza sie wy-

korzystanie tych samych prébek do ré6znych rodzajow ba-

dan Cnp. ocena organoleptyczna po uprzednim oznaczeniu

ilosci pierogéw rozklejonych).

2.5. Pobieranie prébek do badan mikrobiologicznych

wg BN-71/8150-01.

2.6. Zabezpieczenie prébek. Pobrane prébki nalezy za-

bezpieczy¢ przed rozmrozeniem i przed wplywem innych

czynnikéw powodujacych zmiane jakoS$ci.

2.7. Pakowanie i znakowanie prébek. Prébki

kowaé¢ i oznakowa¢ jedynie w przypadkach przeprowadza-

nia badan poza miejscem ich pobrania. Na kazdej prébce

nalezy umieéci¢ nastepujece dane:
- nazwe produktu,
- nazwe producenta,

- date produkciji,

- numer partii,

date i miejsce pobrania prébki,

- nazwisko i podpisy oséb pobierajecych prébke.

nalezy opa-

Dla pobranych prébek nalezy sporzedzié dokumentacje

zgodnie z obowigezujecymi przepisami.

2.8. Przesytanie prébek. Prébki nalezy przewozi¢ w

warunkach zapewniajecych utrzymanie niskich temperatur

(np. w pojemnikach z suchym lodem) i skutecznie chronie-
cych wyréb przed szkodliwym dziataniem czynnikéw zewne-
trznych.
3. BADANIE JAKOSCI WYROBOW
3. 1. Sprawdzenie opakowania i znakowania. Badanie

przeprowadzi¢ dla kazdego opakowania transportowego po-

branego wg 2. 4. 1 oraz kazdego opakowania jednostkowego

pobranego wg 2.4. 2. Kazde opakowanie bada¢ przez ogle-
dziny zewnetrzne, sprawdzajec ksztatt, czysto$s¢, doktad-
nos¢ zamkniecia, szczelno$¢ oraz rozmieszczenie znakow,

ich czytelno$¢ i kompletno$¢.

3. 2. Sprawdzenie temperatury wewnetrznej wyrobu na-
lezy przeprowadzi¢ w miejscu sktadowania lub w Srodku
transportowym . Jedno opakowanie pobrane wg 2.4.1 lub

2.4.2 otworzyé, wprowadzi¢ wstepnie schitodzony w tem -

peraturze zblizonej do temperatury odczytywanej termometr

szklany, alkoholowy lub czujnik termometru tarczowego

lub elektrycznego na gteboko$¢ 2,5 cm ponizej powierzchni

wyrobu. W przypadku wyrobéw o wymiarach mniejszych niz
5 cm punkt pomiaru ustala sig w $Srodku przekroju. Jezeli
umieszczenie termometru przez wciskanie go jest niemoz-
liwe, nalezy wykona¢ otwdér za pomoce sondy lub wiertar-
ki. Srednica otworu nie powinna byé wieksza od Srednicy

uzywanego termometru lub czujnika. Odczyta¢ temperature

o
po ustaleniu sie jej z doktadno$cig +*0,5 C.

3,3. Sprawdzenie masy netto. Z opakowania z wyrobem

w stanie zamrozonym nalezy usuneé¢ szron | natychmiast

zwazy¢ je bez otwierania,tarujec wage z identycznym opa-

kowaniem pustym.

Sprawdzeniu masy netto podlegaje wszystkie opakowania

transportowe wytypowane wg 2. 4. 1 oraz 10 opakowan jed-
nostkowych.
3.4. Ocena wygladu zewnetrznego. Ocene nalezy prze-

prowadzi¢ w warunkach uniemczliwiajecych rozmrozenie i
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szronienie wyrobu, przy $wietle dziennym Ilub przy $Swietle 3.6.3. Oznaczanie masy i wymiarébw sztuki wyrobu ku-
sztucznym zblizonym do $wiatta dziennego. Nalezy wyko- linarnego. W prébce jednostkowej nalezy oznaczy¢ liczbe
na¢ ocene wizualne wyrobu i poréwnac 2 wymaganiami sztuk wyrobu, pozostawi¢ w temperaturze pokojowej do lek-

szczegGlowymi odpowiednich norm przedmiotowych. kiego rozmrozenia powierzchni charakteryzujecego sig¢ bra-
kiem krysztatéw lodu, zwazyé¢, zanotowaé¢ mase teczne.
3.5. Badania organoleptyczne
O kresdlic Srednieg mase jednej sztuki jako stosunek tecznej
3.5. 1. Warunki wykonywania badaf. Badania nalezy prze- masy do liczby sztuk. Wymiary sztuk (elementéw) okres$li¢
przez pomiary liniowe zgodnie z wymaganiami szczegb6towy-
prowadzi¢ po przygotowaniu kulinarnym, zgodnym z prze-
. mi norm przedmiotowych.
pisem podanym przez producenta, w warunkach okresélo-
nych w PN-66/A-04020. 3.6.4. Oznaczanie zawarto$ci nadzienia. W prébce jed-
nostkowej nalezy oznaczyé¢ teczne mase wszystkich sztuk -
3.5.2. Rodzaje badan ! Y 4 ¢ ¢ ¢ 4

. . o wyrobu. W przypadku elementéw drobnych (np. pierogi) do
a) Wyglad zewnetrzny - oceni¢ przez ogledziny prébki i

badania pobra¢ nie wigecej niz 50 sztuk, w przypadku ele-
poréwnanie z wymaganiami normy przedmiotowej.
. . . mentéw duzych (np. kapusta faszerowana) - nie mniej niz
b) Barwa - oceni¢ wzrokowo przez ogledziny powierzch-
3 sztuki. Wyroby pozostawi¢ w temperaturze pokojowej do
ni i przekroju wyrobu.

powierzchniowego rozmrozenia otoczki, umozliwigjecego od-
c) Smak - oceni¢ zujec prébki w ciegu 1+2 min. Po kaz-
. dzielenie warstwy zewnetrznej od nadzienia. Nadzienie po-

dym badaniu smaku ptuka¢ usta wode.

» . winno pozosta¢ w stanie zamrozonym. Oddzieli¢ nadzienie
d) Zapach - oceni¢ przez wechanie.

od otoczki. O kres$lic wagowo teczne mase nadzienia z

e) Konsystencja czeéci statych - oceni¢ zujec prébki, sos
. . L wszystkich badanych sztuk. Wynik podawac¢ jako stosunek

b zalewe oraz przez ogledziny sposobu spitywania z tyzki/
tecznej masy oddzielonego nadzienia od masy wyjSciowej ba-

3.6. Badania fizyczne danych sztuk.

3.6.5. Oznaczanie liczby sztuk pierogéw rozklejonych
3.6.1. Oznaczanie zawarto$ci sktadnikéow statych lub podczas gotowania. W probce jednostkowej mrozonych pie-
sktadnikéw miesnych. Préobke jednostkowe zwazyé¢, a na- rog6éw nalezy oznaczyé liczbe sztuk. W przypadku ponad

stepnie poddaé rozmrozeniu i podgrzaniu do temperatury 50 sztuk do badania pobra¢ 50 pierogéw. Pierogi ugotowac

olo 70°C. Przenie$¢ na sito o przeswicie oczek okoto zgodnie z przepisem podanym przez producenta. O kreslic¢

3 mm i mozliwie dokiadnie usune¢ czesci plynne bez piluka- wizualnie liczbe pierogéw, w ktérych nastepito uszkodze-

nia wode. 'Pozostate na sicie sktadniki state ponownie zwa- nie otoczki ciasta w miejscu mechanicznego zamkniecia, po-

¢ teczone z wydzieleniem nadzienia na zewnetrz. Wynik o-

W przypadku oznaczania skiadnikéw miesnych wystepu- kre$li¢c w procentach sztuk pierogéw rozklejonych w sto-

cych obok innych sktadnikéw statych cato$¢ nalezy prze- sunku do ogéinej liczby pierogéw pobranych do gotowania.
j$¢ do ptaskiego naczynia i wyodrebni¢ wszystkie sktad-
3.7, Badania chemiczne
niki migsne (kietbasa, boczek, mieso), a nastepnie okre$-

li¢ ich teczne mase. 3.7. 1. Warunki wykonywania badan. Badania nalezy prze-
W przypadku potraw gotowych przeznaczonych dla zakta- prowadzi¢ po rozmrozeniu probek jednostkowych (bezpo-

déw gastronomicznych procentowe zawarto$¢ sktadnikow $§rednio przed wykonaniem oznaczen) w powietrzu w tem -

statych lub migsnych nalezy odnosié do cigzaru deklarowa- peraturze pokojowej lub w kepieli wodnej w temperaturze

nego netto ze wzgledu na stosowane nadwage cze$ci ptyn- nie przekraczajecej 30°C w przypadku opakowan hermety-

nych w celu rekompensaty ubytké6w i zanik6w podczas mro- cznych. Jako kryterium rozmrozenia nalezy przyje¢ tempe-

zenia, przechowywania i obrobki kulinarnej przed sprze- rature 4°C £0,5°C,
daze. 3.7.2. Rodzaje badan

3.6.2. Oznaczanie stopnia rozdrobnienia czes$ci statych a) Oznaczanie zawarto$ci wody (suchej substanciji).
w potrawie nalezy przeprowadzi¢ w przypadku, gdy czes$- b) Oznaczanie zawarto$ci ttuszczu metode Gerbera i od-
ci stale potrawy wykazuje wyraznie nadmierny stopied roz- wotawcze zmodyfikowane metode W eibulla-Staldta.
drobnienia. Z czeé$ci statych potrawy oznaczanych wg 3.3. 1 Dla wyrob6w warzywno-migsnych (np. bigos) zaleca sieg
nalezy oddzieli¢ na podstawie selekcji wzrokowej ; nastep- stosowanie jedynie metody odwotawczej Weibulia-Stoldta.
nie oznaczyé wagowo czeéci state o wymiarach nizszych od c) Oznaczanie zawartosci skrobi.
dopuszczalnych tolerancji odpowiedniej normy przedmioto- d) Oznaczanie zawartos$ci sbli kuchennej.
wej. Wynik nalezy okreéli¢c w stosunku do ogélnej zawar- e) Oznaczanie kwasowos$ci ogdlinej.

toéci czesci statych w badanej prébce przyjetych za 10070. f) Oznaczanie kwasowosci wyekstrahowanego tluszczu.
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g) Oznaczanie liczby nadtlenkowej.

h) Wykrywa lie aldehydéw (préba Kreisa),
Badania chemiczne nalezy wykonywaé¢ wg PN-71/A-82100

w zakresie ustalonym norm§ przedmiotowe danego wyrobu.

3, 8. Badanie mikrobiologiczne"

a) Oznaczanie pateczek z rodzaju okreznicy - wg PN-70/

c) Oznaczanie pateczek z rodzaju Salmenella - wg PN-6"
A-04023.
d) Oznaczanie gronkowcéw chorobotwérczych (koagula-
zododatnich) - wg PN-75/A-04024.
4. OCENA PARTII
P artie nalezy uzna¢ za zgodny z wymaganiami normy

przedmiotowej, jezeli liczba sztuk wadliwych okreslonych

w rozdz. 3 nie jest wieksza od dopuszczalnej liczby sztuk

wadliwych podanych w tabl. 1.

E C

INFORMACJE DODATKOWE

A-82051.

b) Oznaczanie beztlenowych laseczek przetrwalniku ja -
cych - wg PN-70/A-82051.

K O N

1. fnstytucja opracowujgca norme - Zjednoczenie Prze-
mystu Chtodniczego, W arszawa.

2. |Istotne zmiany w stosunku do BN-72/81 66-03

a) wprowadzono dwa poziomy badan: dla biezecej oceny
jakosci mrozonych wyrobéw kulinarnych i dla oceny odwo-
tawczej (arbitrazowej) ze zré6znicowaniem liczby pobiera-
nych prébek w zalezno$ci od poziomu badania,

b) uzupetniono i zmodyfikowano metody oznaczen fizycz-
nych mrozonych wyrobéw kulinarnych,

c) powotano metode oznaczenia liczby nadtlenkowej i wy-
krywania aldehydéw (préba Kreisa) oraz metode Gerbera

jako przemystowe metode oznaczania zawarto$ci ttuszczu.

3. Normy zwigzane

PN-66/A-04020 Analiza sensoryczna. Zasady ogbélne

PN-64/A-04023 Artykuty zywnos$ciowe. W ykrywanie drob-
noustrojé6w z rodziny Enterobacteriaceae

PN-75/A-04024 Produty zywno$ciowe. W ykrywanie i ilo$-
ciowe oznaczanie gronkowc6éw chorobotwérczych (koa-

gulazododatnich)

PN-70/A-82051 Artykuty garmazeryjne. P o6tfabrykaty i wy-

roby gotowe. Badania mikrobiologiczne

Badania chemiczne

PN-71/A-82100 Wyroby garmazeryjne.

Pobieranie prébek

BN-71/8150-01 Wyroby garmazeryjne.

BN-72/8160-08 Opakowania z mrozonymi produktami zyw-

no$ciowymi. Wymagania i badania techniczne



5. BN-78/8166-03 Mrozone wyroby kulinarne. Pobieranie prébek i badanie jakosci zmiana 2
1219 90.07.26

1 W punkcie 2.4.2 tabl. 2, zamiast: kol. |, do 500, kol. 2, 3, kol. | do 1000,
kol. 2, 2, powinno byé¢: kol., 1, 251 do 1000, kol. 2, 2.
2. Tre$¢ punktu 2.5 zmienia sie nastepujgco:

Numer, tytut i grupa katalogowa normy Numer i data
Lp.
Tre$¢ zmiany ustanowienia zmiany
1 2 3

2.5. Pobieranie prébek do badan mikrobiologicznych
2.5.1. Liczba opakowan transportowych wytypowanych do pobierania prébek — wg
tabl. 3.

Tablica 3
Liczba opakowan transportowych Liczba opakowan transportowych
w partii do pobierania prébek
1200 lub mniej 5
1201 do 7200 5
powyzej 7200 5

2.5.2. Pobieranie prébek z opakowan transportowych. Z kazdego opakowania trans-
portowego wylosowanego z r6znych czesci partii pobra¢ do badan jedno opakowanie
jednostkowe lub jeden blok.

Przy codziennych badaniach mikrobiologicznych dopuszcza sie wykonywanie ba-
dan na podstawie jednej prébki jednostkowej.

W przypadku potraw w blokach prébke nalezy pobraé wycinajgc jatowym tasa-
kiem klin, w odlegtosci 6 -F 8 cm od brzegu bloku.

Masa prébki do badan mikrobiologicznych powinna wynosi¢ ok. 250 g. Kazda
probke umiesci¢ w oddzielnym, jatlowym i suchym naczyniu.

W przypadku produkowania w danym dniu tej samej zamrozonej potrawy w pofr-
cjach o masie jednostkowej w zakresie 1 4 5 kg, pakowanych tym samym syste-
mem dopuszcza sie dla biezacej kontroli pobieranie prébek z jednego rodzaju opa-
kowan.

3. W punkcie 3.6.1 skres$la sie w catosci ostatni akapit zaczynajgcy sie od wy-
raz6w: W przypadku potraw gotowych przeznaczonych...

4. Tre$¢ punktu 3.8 zmienia sie nastepujaco:

3.8. Badania mikrobiologiczne nalezy wykonywaé¢ wg PN-89/A-82200 w zakresie
ustalonym normg przedmiotowg daneeo wyrobu.

5. W INFORMACJACH DODATKOWYCH w punkcie 3 skre$la sie wraz z ty-
tutami. z wykazu norm zwigzanych: PN-64/A-04023, PN-75/A-04024, PN-70/A-82051,
BN-71/8150-01 i BN-72/8160-08 a wpisuje sie:

PN-89/A-82200 Mrozone wyroby kulinarne. Badania mikrobiologiczne.

zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 6/88 poz. 81
(Biuletyn PKNMiJ nr 11/90 p«./. 93)



przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Cnlodnictwa

BN-78/8166-03 Mrozone wyroby kulinarne. Pobieranie préobek i bada e jakosci zmiana 1
1219 88.03.03

W punkcie 3.6.4, w ostatnim zdaniu dopisuje sie: elementéw drobnych lub jako
stosunek nadzienia do masy deklarowanej elementéw duzych.

(Biuletyn PKNMiJ nr 6/88 poz. 81)



