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W CHtLODNIACH

Wyroby kulinarne

BN-76/8166-07

maczne

1 WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wyro-
by kulinarne z ciasta sporzagdzonego z maki oraz do-
datkéw, z nadzieniem lub bez, przygotowane zgodnie
z obowigzujacymi recepturami i instrukcjami technolo-
gicznymi, uformowane i nadziewane mechanicznie,
utrwalone przez zamrozenie, przeznaczone do spozycia
po uprzedniej obrobce termicznej.

1.2. Okreslenia

1.2.1. wyroby z ciasta pierogowego — uformowane
wyroby z ciasta przygotowanego z maki, masy jajowej
oraz dodatkdw, z nadzieniem.

1.2.2. wyroby z ciasta pétkruchego — wyroby z ciasta
przygotowane z maki, ttuszczu, masy jajowej oraz do-
datkdw z nadzieniem.

1.2.3. wyroby z ciasta nalesnikowego — uformowane
i podsmazone platy z ciasta naleSnikowego przygoto-
wanego z maki, masy jajowej, mleka i dodatkdw, z na-
dzieniem lub bez.

1.2.4. dodatki — skkadniki recepturowe wyrobow ku-
linarnych (np. sol, przyprawy i inne) dopuszczone przez
stuzbe zdrowia.

1.2.5. data produkcji — data zapakowania wyrobu
bezposrednio po zakonczeniu procesu zamrozenia.

1.2.6. Pozostate okreslenia — wg BN-78/8166-03.

2. PODZIAL | OZNACZENIE

2.1.
nastepujace grupy:

— pierogi,

— pierozki ravioli,

— paszteciki i krokiety,

— nalesniki.

Grupa katalogowa 1243

2.2. Przykfad oznaczenia pierogow:

PIEROGI MIESNE WOLOWE BN-81/8166-07

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania wspolne

3.1.1. Surowce stosowane w produkcji powinny od-
powiada¢ wymaganiom obowigzujgcych norm przed-
miotowych.

3.1.2. Temperatura zamrozonego wyrobu przy wyda-
niu z chtodni nie powinna by¢é wyzsza niz -18 °C.

3.1.3. Masa poszczegblnych sztuk wyrobéw w opako-
waniu jednostkowym — wyrdéwnana. Tolerancja wagowa
masy netto wyrobu w opakowaniu jednostkowym
+30 g. Srednia masa netto wyrobéw w 10 opakowa-
niach jednostkowych nie moze by¢ nizsza od masy de-
klarowanej.

3.1.4. Wyglad zewnetrzny w stanie zamrozonym. Po-
szczeg6lne wyroby nie powinny by¢ zbrylone. Zlepience
nietrwale, rozpadajace sie pod naciskiem palca, nie sta-
nowig wady. Powierzchnia wyrobdw nie powinna by¢
uszkodzona.

Dopuszcza sie niewielkie oszronienie i uszkodzenia
nie wptywajace na obnizenie waloréw uzytkowych
wyrobu.

Podziat. Wyroby kulinarne maczne dzieli sie na

3.1.5. Wymagania mikrobiologiczne.

— laseczki beztlenowe przetrwalnikujgce oraz gron-
kowce chorobotworcze nieobecne w 0,01 g.

— bakterie z grupy Coli nieobecne w 0,0001 g,

— pateczki z rodzaju Salmonella nieobecne w 25 g.

Zgtoszona przez Zjednoczenie Przemystu Chtodniczego
Ustanowiona przez Naczelnego Dyrektora Zjednoczenia Przemystu Chiodniczego dnia 11 lutego 1981 r.
jako norma obowigzujagca od dnia 1 pazdziernika 1981 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 11/1981 poz. 55)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJINE 1981.

Druk. Wyd. Norm. W-wa. Ark. wyd. 0,60 Nakt. 2400 + 55 Zam 1472/81

Cena zt 3,60



.2. Wymagania szczegdtowe

.2.1. Pierogi

Cechy

sztatt

larwa
> ciasta

) nadzienia

‘asystencja
) >>asta

) nadzienia

mak i zapach

Zawarto$¢ nadzienia, % wag.

3.2.2. Pierozki ravioli

Cechy

1

I¢sztatt i wielko$¢

Barwa
a) ciasta
b) nadzienia

Konsystencja
a) ciasta

b) nadzienia

Smak i zapach
a) ciasta
b) nadzienia

Zawarto$¢ nadzienia. % wag.

3.2.3. Paszteciki i krokiety

Cechy

Ks/talt

Barwa
a) ciasta
b) nadzienia

Konsystencja
a) ciasta

b) nadzienia

Smak i zapach

Zawarto$¢ nadzienia, % wag.

BN-81/8166-07

Wymagania i tolerancja

w stanie zamrozonym
2

wyroby pétkoliste z jednej strony ptaskie z dru-
giej wypukte

po obrébce termicznej

3

zachowany ksztatt; pierogéw rozklejonych lub
popekanych z wyciekiem nadzienia — nie wie-

cej niz 10 % sztuk

jasnoszara do kremowej z prze$witami barwy charakterystycznymi dla uzytego nadzienia

typowa dla uzytych sktadnikow

twarda

40 %5

pierogi serowo-owocowe
pierogi miesne domowe
35 #5

Wymagania i
w stanie zamrozonym
2

wyroby kwadratowe z jednej strony ptaskie
z drugiej lekko wypukte, obrzezone zgbkowane,
wielko$¢

a) 35x35 mm b) 28X28 mm c¢) 18x18 mm

miekka, elastyczna
miekka

wiasciwy dla uzytych skiadnikéw, bez obcych
posmakéw i zapachéw

tolerancja
po obrdébce termicznej
3

zachowany ksztatt, pierozkéw rozklejonych lub
popekanych z wyciekiem nadzienia — nie wie-
cej niz 10 % sztuk

ciemnokremowa
jasnobrunatna

twarda

a) 35X35 mm — 34 5
b) 28X28 mm — 25 #5
c) 18X18 mm — 22 %5

Wymagania i
w stanie zamrozonym
2

wyroby zblizone do prostopadto$cianu lub
0 ksztatcie kulistym i owalnym, lekko sptasz-
czone

elastyczna, wiasciwa dla ciasta makaronowego

miekka, spoista

charakterystyczny dla sktadnikéw nadzienia
i ciasta makaronowego

tolerancje
po obrébce termicznej

3

' jasnoszara do kremowej, wha: ciwa dla uzytych sktadnikéw

lekko chrupka wiasciwa dla ciasta pétkruchego
miekka

wiasciwy dla uzytych sktadnikéw, bez obcych
posmakéw i zapachow



3.2.4. Nalesniki

Wymagania i tolerancje

po obrébce termicznej

whasciwa dla uzytych sktadnikéw

elastyczna, na powierzchni lekko chrupka
miekka

charakterystyczny dla ciasta naleSnikowego
i innych sktadnikéw nadzienia, bez obcych po-
smakoéw i zapachu

Cechy
w stanie zamrozonym A
Ksztatt wyroby uformowane w rulonik, ,ksigzeczke",
»Chusteczke” lub inne
Barwa
a) ciasta kremowa do kremowoz6ttej z przeswitami bar-
wy nadzienia; miejscowe przybrunatnienie cha- —
rakterystyczne dla procesu opiekania nie stano-
wig wady
b) nadzienia
Konsystencja
a) ciasta
twarda
b) nadzienia
Smak i zapach
Zawarto$¢ nadzienia. % wag. 40 %5

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
| TRANSPORT

4.1. Pakowanie

4.1.1. Opakowanie jednostkowe stanowig woreczki
polietylenowe lub kartoniki z nadrukiem, czyste, cate,
bez obcych zapachéw. Na opakowaniu jednostkowym
powinny by¢ umieszczone napisy okreSlajace:

— nazwe producenta,

— nazwe produktu i oznaczenie wg 2.2,

— mase deklarowanag,

— date produkciji,

— cene jednostkowa,

— podstawowe skiadniki recepturowe,

— warunki przechowywania i przygotowania do
spozycia,

— informacje o tresci: ,,Chroni¢ przed rozmroze-
niem. Produkt rozmrozony nie kwalifikuje sie do po-
nownego zamrozenia".

Dopuszcza sie znakowanie torebek polietylenowych
z wyrobem przez wkiadanie etykiet do torebek.

4.1.2. Opakowanie transportowe stanowig pudia tek-
turowe lub torby papierowe. Na opakowaniu powinny
by¢ umieszczone napisy okreslajgce:

— nazwe i adres producenta,

— nazwe produktu i oznaczenie wg 2.2,

— liczbe opakowarn jednostkowych,

— catkowitg mase netto i mase opakowania jedno-
stkowego,

— date produkciji,

— warunki przechowywania,

— informacje o tresci: ,,Chroni¢ przed rozmroze-
niem. Produkt rozmrozony nie kwalifikuje sie do po-
nownego zamrozenia'.

4.2. Przechowywanie w chiodniach — wg PN-76/
A-07005.

4.3. Przechowywanie w obrocie handlowym w odpo-
wiednio niskiej temperaturze zapewniajgcej zachowanie
wilasciwej jakosci wyrobéw az do chwili sprzedazy.

4.4, Transport. Produkt nalezy przewozi¢ Srodkami
transportowymi przystosowanymi do przewozu mrozo-
nej zywnosci, zabezpieczajgcymi go przed rozmroze-
niem.

tadownia $rodka transportowego powinna odpowia-
da¢ wymaganiom sanitarnym okre$lonym Zarzadze-
niem Ministra Zdrowia i Opieki Spolecznej z dnia
17 wrzednia 1971 r.

5. BADANIA

5.1. Program badan. Badania obejmuja:

a) badania organoleptyczne — wyglad, barwa, smak,
zapach, konsystencja,

b) badania fizyczne — wielko$¢, ksztatt, masa netto,
zawarto$¢ nadzienia,

¢) badania mikrobiologiczne — zgodno$¢ z 3.1.5.

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) oznaczenie bakterii z grupy Coli i beztlenowych
laseczek przetrwalnikujagcych — wg PN-70/A-82051,

b) oznaczenie pateczek z rodzaju Salmonella — wg
PN-64/A-04023 oraz wg zasad podanych w PN-77/
A-86031,

c) oznaczenie gronkowcow chorobotworczych (koa-
gulazododatnich) — wg PN-75/A-04024.

5.4. Ocena partii — wg BN-78/8166-03.

KONIEC

Informacje dodatkowe



4 Informacje dodatkowe do BN-81/8166-07

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norme — Centralne Laboratorium
Chtodnictwa, t6dz, Zjednoczenie Przemyslu Chtodniczego, War-
szawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-76/8166-06

a) zaktualizowano wymagania jakosciowe dla wyrobéw kulinar-
nych macznych dostosowujac je do potrzeb rynku,

b) zaktualizowano asortyment wyrob6éw kulinarnych maczynch
produkowanych przez przemyst chtodniczy.

3. Normy i dokumenty zwigzane
PN-64/A-04023 Artykuty zywnosciowe. Wykrywanie drobnoustro-
jow z rodziny Enterobacteriaceae (wykrywanie Salmonelli)
PN-75/A-04024 Produkty zywnosciowe. Wykrywanie i iloSciowe
oznaczenie gronkowcéw chorobotwérczych koagulazododatnich

PN-76/A-07005 Towary zywnos$ciowe. Warunki klimatyczne i okresy
przechowywania w chtodniach

PN-70/A-82051 Artykuty garmazeryjne. Poéifabrykaty i wyroby go-
towe. Badanie mikrobiologiczne

PN-77/A-86031 Mleko i przetwory mleczarskie. Badania mikrobio-
logiczne

BN-78/8166-03 Mrozonki. Potrawy gotowe. Badanie jakoSci

Zarzgdzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej nr 320 z dnia
17 wrze$nia 1971 r. w sprawie og6lnych warunkéw sanitarnych
przy przewozie $rodkéw spozywczych (Mon. Pol. nr 50 poz. 320)
4. Symbol wg SWW — 2542-19.
5. Autorzy projektu normy — mgr inz. Alicja Pilarska — Zjedno-

czenie Przemystu Chtodniczego, Warszawa, mgr Andrzej Gogolinski

— Centralne Laboratorium Chtodnictwa, t6dz.



BN-81/8166-07 Mrozonki. Wyroby kulinarne maczne

zmiana 2
1243 87.00.30
W punkcie 3.1 tablica, w kol. 2, cecha: Zawarto$¢ nadzienia, P0 wag, powinno
by¢:
40 £ 5%
pierogi serowo-owocowe
pierogi miesne: domowe i wotowe
35+5%
zmiana + — Biuletyn PKNMiJ nr 7/86 poz. 64 (Biuletyn PKNMiJ nr 1/88 poz. 12) .
zmiana 7
BN-81/8166-07 Mrozonki. Wyroby kulinarne, maczne 92.12.08

1243 1 ; tnWancie (kol. 2: w stanie zamrozonym)

W p°zyci ' — 1
nadzienia 35 +5% wag.

\- SSg:A\WMInwYZ & «
zmla™* 3Z Biuletyn PKNMiJ nr 9/89, poz. 89
zmiana 3- » a PKNMWJ ,r8/,0, poz. 71
zmiana 4 u nf,0/,, poz. 71

(Biuletyn PKNMiJ nr 4/93, poz. 33)
zmiana 6 3 BiJe.ynPKNMiJ nr 10/92, poz. 53



23.

BN-81/8166-07 Mrozonki. wyroDy Kulinarne lugcuic

1243

1 Uzupetnia sie punkt 1.2. Okreslenia kolejnymi punktami o numeracji od 1.2.6
do 1.2.9 o nastepujacej tresci oraz dotychczasowy 1.2.6 zmienia sie na 1.2.10

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

1.2.7. produkt w opakowaniu jednostkowym — produkt przeznaczony do obrotu,
umieszczony w opakowaniu uniemozliwiajgcym zamiane zawarto$ci bez otwierania

lub zamiany opakowania.

1.2.8. skiadnik — wystepujace w produkcie surowce, tacznie z substancjami do-
datkowymi dozwolonymi, stosowane w czasie produkcji lub przetwarzania produk-
tu i obecne w koricowym produkcie nawet w innej postaci.

1.2.9. data minimalnej trwatosci — data do ktdrej prawidtowo przechowywany
produkt zachowuje petne wiasciwosci jakosciowe i zdrowotne.

2. W punkcie 4.1.1 od wyrazéw: Na opakowaniu jednostkowym, do korica roz-
dziatu tres¢ zmienia sie nastepujgco:

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

— nazwe i adres producenta,

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

— nazwe produktu i oznaczenie wg 2.2,

— zawarto$¢ netto; w przypadku gdy opakowanie zawiera dwie lub wiecej
porcji tego samego produktu nalezy poda¢ zawarto$¢ netto porcji i liczbe porciji.
Znakowania liczbg porcji nie nalezy stosowaé, gdy liczba porcji i znakowanie za-
wartosci netto przynajmniej jednej porcji sa widoczne z zewnatrz,

— oznaczenie partii produkcyjnej umozliwiajgce identyfikacje,

— wykaz sktadnikdéw w malejacej kolejnosci,

— date minimalnej trwatosci przy przechowywaniu w temperaturze nie wyzszej
niz -18°C wyrazong cyfrowo po wyrazach: najlepiej spozy¢ przed kofncem — 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 trescii CHRONIC PRZED ROZMROZENIEM. PRODUKT
ROZMROZONY NIE KWALIFIKUJE Sie DO POWTORNEGO ZAMROZENIA.

Znakowanie powinno by¢ wykonane w jezyku polskim, w sposéb czytelny, zro-
zumiaty, 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 wyrazéw: mase netto, mase lub mase netto,

powinno by¢: zawartos¢ netto lub zawartoscig netto,

zamiast: date/datg produkcji,

powinno by¢: oznaczenie partii produkcyjnej umozliwiajace identyfikacje,
Dopisuje sie pozycje:

— date/datg minimalnej trwatosci — wg 4.1.1.

4. Wprowadza sie rozdziat 6. Postanowienia przejsciowe 0 tresci:
Opakowania produktéw z dotychczasowym znakowaniem moga by¢ stosowane
do czasu wyczerpania ich zapaséw, jednak nie dtuzej niz do dnia 11 lipca 1994 roku.

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 7/86 poz. 64

zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 1/88 poz. 12

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

zmiana 4 — Biuletyn PKNMiJ nr 8/90 poz. 71

zmiana 5 — Biuletyn PKNMiJ nr 10/91 poz. 71

zmiana 6 — Biuletyn PKNMiJ nr 10/92 poz. 53

zmiana 7 — Biuletyn PKNMiJ nr 4/93 poz. 33 (Biuletyn PKNMiJ nr 15/93 poz. 86)

93.12.17



15. BN-81/8166-07 Mrozonki. Wyroby kulinarne maczne

10

W punkcie 4.1.1 skre$la sie cene jednostkowg

zmiana 1 - Biuletyn PKNMU nr 7/86 poz 64
zmiana 2 — Biuletyn PKNMU nr 1/88 poz 12
zmiana 3 — Biuletyn PKNMU nr 8/89 poz 89
zmiana 4 — Biuletyn PKNMU nr 8/90 poz. 71
zmiana 5 — Biuletyn PKNMU nr 10/91 poz. 71

(Biuletyn PKNMiJ nr 10/92 poz. 53)

BN-81/8166-07 Mrozonki. Wyroby kulinarne maczne

1243
W punkcie 3.2.1, w tablicy wymagan i tolerancji dla pierogéw obniza sie zawar-

to$¢ nadzienia w pierogach podrobowych i w pierogach z kapusta, z dotychczasowych:
40 +5% wag., do: 35 +5% wag., tj. do zakresu analogicznego jak dla pierogéw sero-
wo-owocowych i pierogéw miesnych domowych.

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 7/86 poz. 64

zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 1/88 poz. 12

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

zmiana 4" — Biuletyn PKNMiJ nr 8/90 poz. 71
1243

W punkcie 3.2.1. Pierogi, w tablicy, dla Cechy: Ksztalt, w kol. 3, po prébce
termicznej zdanie zmienia sie nastepujgco: zachowany ksztatt; pierogéw rozkle-
jonych i popekanych z wyciekiem nadzienia — nie wiecej niz 10% sztuk.

(Biuletyn PKNMiJ nr 7/86, P0OZ. 64)

BN-81/8166-07 Mrozonki. Wyroby kulinarne maczne
1243 ]
W punkcie 4.1.1 dopisuje sie: W obrocie krajowym dopuszcza sie w opakowa-
niach transportowych nie wiecej niz 5% opakowan jednostkowych bez etykiet.
(Biuletyn PKNMiJ nr 9/89 poz. 89)

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 7/86 poz. 64
zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 1/88 poz. 12

5. BN-81/8166-07 Mrozonki. Wyroby kulinarne maczne

1243
Tre$¢ punktu 5.1 zmienia sie nastepujgco:
5.1. Program badan
5.1.1 Badania przeprowadzone dla kazdej partii wyrobu
a) sprawdzenie opakowania i znakowania,
b) badania organoleptyczne — wyglad, barwa, smak i zapach, konsystencja,
) badania fizyczne — wielko$¢ i ksztalt, temperatura produktu, masa netto, zawar-
to$¢ nadzienia,
d) badania mikrobiologiczne — oznaczanie bakterii z grupy coli, laseczek beztleno-
wych przetrwalnikujacych oraz gronkowcdw chorobotwdrczych.
5.1.2. Badania przeprowadzane przynajmniej raz w miesiacu
— wykrywanie pateczek z rodzaju Salmonella.

(Biuletyn PKNMiJ nr 8/90 poz. 71)
zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 7/86 poz. 64

zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 1/88 poz. 12
zmiana 3 — Biuletyn PKNMiJ nr 9/89 poz. 89

Zzmiana 6
92.06.05

zmiana 5
91.06.24

86 03 18

zmiana 3
89.05.04

Zzmiana 4
90.09.11



