uX/icoJd?. JG.olt.SG
1 1 N.Lj[9Q
UKD 664.871.6 % PA~A~9i/ob~0. ’\99Q
NORMA BRANZOWA BN-86
WYROBY 8131-06 G i
PRZEMYStLU ,
SPOZYWCZEGO Koncentraty sosow Zamiast

1. WSTEP

1.1. Przedmiotem normy sg koncentraty soséw w po-
staci sypkiej lub pasty.

1.2. Okreslenia

1.2.1. koncentraty soséw — produkty spozywcze
w postaci proszku lub pasty, otrzymywane z odwod-
nionych, zageszczonych lub technologicznie spreparo-
wanych surowcdw rodlinnych lub zwierzecych z dodat-
kiem spozywczych skfadnikéw smakowych; po przyrza-
dzeniu zgodnie z przepisem podanym na opakowaniu
stanowig potrawy 0 cechach organoleptycznych cha-
rakterystycznych dla soséw obiadowych, przygotowa-
nych sposobem tradycyjnym.

1.2.2. Pozostate okreslenia — wg PN-74/A-94000.

2. PODZIAL | OZNACZENIE

2.1. Podziat
2.1.1. Podbranza i grupa — wg PN-74/A-94000.
2.1.2. Podgrupy i wyroby — wg tabl. 1

Tablica 1
Numer
Podgrupa Nazwa wyrobu receptury
| 2 3
Sosy zwykle Sos cebulowy KS—1/1
Sos grzybowy KS—1/2
Sos koperkowy KS—1/3
Sos pieczeniowy KS—1/4
Sos pieczeniowy KS—I/4a
Sos wihoski KS—1/5
Sos pieczarkowy KS—1/7
Sos gulaszowy KS—1/8
Sos wegierski KS—1/9
Sos pomidorowy pikantny KS—1/10
Sos szczawiowy KS—1/13
Sos mazurski KS—1/14
Sos jatowcowy KS—1/15
Sos warzywny z pieczar-
kami KS—1/16
Sos grzybowy zabielany KS—1/17

BN-74/8131-06

Grupa katalogowa 1293

cd. tabl. 1
Podgrupa Nazwa wyrobu reNcgrrJTt]Eﬁy
1 2 3

Sos piastowski KS—1/18
Sos koperkowy KS—1/4/1
Sos pieczeniowy KS—1/4/2

Sosy zwykle Sos whoski do zapiekanek  KS—1/4/3
Sos grzybowy do zapie-
kanek KS—1/4/4
Sos pikantny zabielany KS—1/22
Sos rumiany KS—1/23
Sos nelsonski KS—1/26
Sos grzybowy ekstra KS—1/27
Sos a’la diable KS—1/28

Sosy btyska- Sos cebulowy btyskawicz-

wiczne ny KS—11/1
Sos pieczeniowy btyska-
wiczny KS—I1/2
Sos mysliwski btyskawicz-
ny KS—I1/3
Sos migsny btyskawiczny KS—I1/4

2.2. Przyktad oznaczenia
a) sosu cebulowego wg rec. KS—1/1:
SOS CEBULOWY BN-86/8131-06 rec. KS—I/I
b) sosu cebulowego btyskawicznego wg rec. KS—II/I:
SOS CEBULOWY BLYSKAWICZNY BN-86/8131-06 rec. KS—I1/I

3. WYMAGANIA
3.1. Wymagania wspolne

3.1.1. Surowce. Jako$¢ surowcéw i materiatow po-
mocniczych stosowanych do produkcji koncentratow
sosow powinna odpowiadaé wymaganiom obowigzuja-
cych norm na te produkty.

3.1.2. Wyroby

3.1.2.1.  Obecno$¢ zanieczyszczenn mechanicznych, Sla-
dow plesni, szkodnikéw zywnosciowych i ich pozostatosci
— niedopuszczalna.

Zgtoszona przez Centralne Laboratorium Przemystu Koncentratéw Spozywczych
Ustanowiona przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Przemystu Koncentratow Spozywczych dnia 15 stycznia 1986 r.
jako norma obowigzujaca od dnia 1 pazdziernika 1986 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 10/1986 poz. 20)
Cena zt 27,00

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJINE ,ALFA" 1986. Druk. Wyd. Norm. W-wa. Ark. wyd.0,90 Naki. 1900 + 55 Zam. 1216/86



3.1.2.2. Wymagania organoleptyczne

a) przed przyrzadzeniem

BN-86/8131-06

3.1.2.3.

Zawartos¢ metali szkodliwych dla zdrowia,

mg/kg, nie wiecej niz:

— konsystencja — dla sosu gulaszowego — lekko
sie, arsenu — 0,2,

— dla pozostatych soséw wg tabl. 1, sypka, dopusz- 0"9"(‘1’“.‘ — 05,
czalne zbrylenia, wynikajace z wsadu surowcowego, za- ~ miedzl — 20,
nikajace podczas przyrzadzania, cynku — 50,

— zapach — przyjemny, wiasciwy dla surowcow YWY — 0.
\év;r;r(l)glzqcych w sktad sosu, zapachy obce niedopusz- 3.2, Wymagania szczegblowe
Z )

b) po przyrzadzeniu — zapach i posmaki obce — nie-

dopuszczalne.

14

16

17

Sos

Sos

Sos

Sos

Sos

Sos

Sos

Sos

Sos

Sos pomidorowy pikantny

Nazwa wyrobu
2
cebulowy

grzybowy

koperkowy

pieczeniowy

pieczeniowy

wihoski

pieczarkowy

gulaszowy

wegierski

— do pizzy
— do Il dan

Sos

Sos

szczawiowy

mazurski

Sos jatowcowy

Sos warzywny z pieczar-
kami

Sos grzybowy zabielany

Sos

Sos

Sos

piastowski

koperkowy

pieczeniowy

Numer receptury
3
KS—I/I

KS—1/2

KS—1/3

KS—1/4
KS—I/4a

KS—1/5

KS—1/7

KS—1/8

KS—1/9

KS—1/10

KS—1/13

KS—1/14

KS—1/15

KS—1/16

KS—1/17

KS—1/18

KS—I1/4/1

KS—1/4/2

3.2.1.

Wymagania organoleptyczne dla koncentratow

sosOw po przyrzadzeniu — wyg tabl. 2

Tablica 2
Smak
4
cebulowy

grzybowo-przyprawowy

koperkowy

pieczeniowo-pikantny

zblizony do sosu z pie-
€zonego miesa

pomidorowo-przypra-
Wowy

pieczarkowy

miesno-pikantny

ostry-piekacy

pomidorowy, pikantny

kwasny, charakterys-
tyczny dla szczawiu

kwasny z lekko wyczu-
walnym posmakiem
grzybow i czosnku

jatowcowy, pikantny

warzywny z posma-
kiem pieczarek

grzybowy

lekko kwasny z wyczu-
walnymi przyprawami

charakterystyczny dla
sosu koperkowego

charakterystyczny dla
Sosu pieczeniowego,
lekko kwasny

Barwa
5

jasnobrazowa

jasnobrazowa

zielonkawokremowa

jasnobrazowa

brazowa

pomaranczowa z do-
puszczalnym lekkim
odcieniem brazowym

kremowoszara z odcie-
niem brazowym
brazowa

pomaranczowobrunatna

pomaranczowobrunatna

szarozielona

szarobrazowa

pomaranczowa do
jasnobrazowej

szara do brazowej

kremowobrgzowa

kremowa z dopuszczal-
nym odcieniem szarym
i widocznym majeran-
kiem

szarozielona

brazowa

Konsystencja i wyglad
6

zawiesista z widoczny-
mi czastkami cebuli

zawiesista z widoczny-
mi kawatkami grzybow

zawiesista z widocznym
zielonym koperkiem

zawiesista

lekko zawiesista do za-
wiesistej

lekko zawiesista

zawiesista z widoczny-
mi kawatkami pieczarek

zawiesista z widoczny-
mi czastkami miesa

zawiesista

— bardzo zawiesista
— lekko zawiesista

ptynna do lekko zawie-
sistej lub zawiesista

lekko zawiesista do za-
wiesistej

lekko zawiesista z wi-
docznymi  kawatkami
warzyw

zawiesista z czastkami
warzyw i pieczarek

lekko zawiesista z drob-
nymi kawatkami grzy-
bow

lekko zawiesista z wi-
docznymi przyprawami

lekko zawiesista, ptyn-
na

lekko zawiesista, ptyn-
na



cd. tabl. 2
Lp. Nazwa wyrobu
1 2
19 Sos whoski do zapiekanek
20 Sos grzybowy do zapieka-
nek
2 Sos pikantny zabielany
2 Sos rumiany
23 Sos nelsoriski
24 Sos grzybowy ekstra
25 Sos a'la diable
26 Sos cebulowy blyskawiczny
27 Sos pieczeniowy blyska-
wiczny
28 Sos mysliwski btyskawicz-
ny
2 Sos miesny blyskawiczny

Numer receptury
3
KS—1/4/3

KS—1/4/4

KS—1/22

KS—1/23

KS—1/26
KS—1/27

KS—1/28

KS—11/1
KS—11/2

KS—I1/3

KS—I1/4

BN-86/8131-06

Smak
4

typowy dla uzytych
skfadnikéw, z wyczu-
walnym posmakiem se-
ra

grzybowy z wyczuwal-
nym posmakiem sera

pikantny, przyprawowy

przypieczonej cebuli
z posmakiem wedzonki

grzybowo-cebulowy

grzybowy z wyczuwal-
nymi warzywami

pieczarkowo-jarzynowy

cebulowy

pieczeniowo-miesny

miesny, pikantny, z wy-
czuwalnym posmakiem
wedzonki

miesno-przyprawowy

3.22. Wymagania fizykochemiczne — wg tabl. 3.

Tablica 3

Barwa
5

pomaranczowa do bru-
natnej

szarobragzowa
jasnobrazowa
jasnobrazowa do ciem-
nobrazowej

jasnobrazowa

brazowa z odcieniem
zielonkawym

brazowa

szarokremowa

jasnobrazowa

brazowa

brazowa

Wymagania

Konsystencja i wyglad
6

nie normalizuje sie

nie normalizuje sie

lekko zawiesista do za-
wiesistej

zawiesista

zawiesista

zawiesista

zawiesista z widoczny-
mi czastkami warzyw
i pieczarek

zawiesista

zawiesista

lekko zawiesista z wi-

docznymi  kawatkami
migsa
lekko zawiesista z wi-
docznymi  kawatkami
migsa

zawarto$¢ popiotu

Lp. Nazwa wyrobu Numer receptury  zawarto$¢ wody, zawarto$é soli,  zawarto$¢ thuszczu, nierozpuszczalne-

%, nie wiecej niz %, nie wiecej niz %, nie mniej niz  go w 10% HCL,

%, nie wiecej niz
1 2 3 4 5 6 7
1  Sos cebulowy KS—I/1 14 14 il 0.10
2 Sos grzybowy KS—1/2 16 13 1 0,30
3 Sos koperkowy KS—1/3 5 145 14 0.15
4 Sos pieczeniowy KS—1/4 15 17 12 0,10
5 Sos pieczeniowy KS—I/4a 135 125 125 0.10
6 Sos whoski KS—1/5 17 135 10 0,10
7 Sos pieczarkowy KS—1/7 13 105 14 0.30
8 Sos gulaszowy KS—1/8 5 135 17 0,15
9 Sos wegierski KS—1/9 16 ik 135 0.15
10 Sos pomidorowy pikantny KS—1/10 155 105 10 0.20
11 Sos szczawiowy KS—1/13 2 12 14 0,30
12 Sos mazurski KS—1/14 12 105 9 0.40
13 Sos jatowcowy KS—1/15 165 © 3 0,30
14 i(i)s warzywny z pieczarka- KS—1/16 13 10 9 0,30
15 Sos grzybowy zabielany KS—1/17 12 13 105 0.40
16 Sos piastowski KS—1/18 12 135 13,00 0.30



4 BN-86/8131-06

cd. tabl. 3

Lp. Nazwa wyrobu Numer receptury

i 2 3 4
17 Sos koperkowy KS—1/4/1 12
18 Sos pieczeniowy KS—1/4/2 16
19 Sos wioski do zapiekanek KS—1/4/3 7
20 i(e)li grzybowy do zapieka- KS—1/4/a 13
2 Sos pikantny zabielany KS—1/22 135
22 Sos rumiany KS—1/23 13
23 Sos nelsonski KS—1/26 2
24 Sos grzybowy ekstra KS—1/27 3
25 Sos a'la diable KS—1/28 13
26 Sos cebulowy btyskawiczny KS—11/1 14
27 \?vci)zznsieczeniow btyska- KS—11/2 15
28 ﬁ;)s mysliwski btyskawicz- KS—11/3

2 Sos miesny btyskawiczny KS—11/4

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie

4.1.1. Wymagania ogélne dotyczace opakowan i ma-
teriatébw opakowaniowych. Opakowania i materiaty opa-
kowaniowe powinny by¢ suche, czyste, nieuszkodzone,
bez zapachéw, zabezpieczajace whasciwg jakos¢ i trwa-
to8¢ wyrobu, dopuszczone przez wiadze sanitarne do
pakowania artykutow spozywczych. Nadruk na opako-
waniach powinien by¢ wyrazny i trwaty.

Dopuszcza sie 5% opakowan jednostkowych wadli-
wych w zakresie wykonania i oznakowania opakowan,
w stopniu nie wplywajgcym na zmiany jakoSciowe
i stan higieniczny opakowan.

4.1.2. Opakowania i materiaty opakowaniowe

a) folia aluminiowa (papier) polietylen — wg PN-73/
H-92922,

b) torby papierowe 3-warstwowe — wg PN-72/
P-79004,

c) pudia skladane — wg PN-73/0-79402,

d) taSma papierowa — wg PN-75/P-5055],

e) inne materiaty opakowaniowe i opakowania uzna-
ne przez upowaznione instytucje badawcze za réwno-
rzedne lub lepsze, spetniajgce wymagania wg 4.1.1.

4.1.3. Sposob pakowania — wg BN-72/8130-01.

4.1.4. Opakowania jednostkowe stanowig:

a) torebki wykonane z materiatu wg 4.1.2a), z barw-
nym nadrukiem,

b) torby z dnem krzyzowym — wg 4.1.2b).

4.1.5. Opakowania transportowe stanowig pudta skia-
dane wg 4.1.2c) o wymiarach zgodnych z PN-78/
0-79021; pudfa powinny by¢ zabezpieczone przed

zawarto$¢ wody,
%, nie wiecej niz

Wymagania

zawarto$¢ popiotu

zawarto$¢ soli,  zawarto$¢ thuszczu, nierozpuszczalne-

%, nie wiecej niz %, nie mniej niz go w 10% HCI,

%, nie wiecej niz
5 6 7
105 6 0,20
115 8 0,20
6 nie normalizuje sie 0,15
6 nie normalizuje sie 0,30
125 145 0,10
n 16 0,10
9 16 0,20
2 15 0,30
15 165 0,20
15 1 0,10
16 15 0,10
0.20
0,20

otwarciem przez oklejenie taSmg wg 4.1.2d) na styku
klap lub krzyzowo.

4.1.6. Znakowanie

4.1.6.1. Znakowanie opakowan jednostkowych. Na
opakowaniach jednostkowych nalezy umiescié co naj-
mniej nastepujace oznaczenia:

a) nazwe, adres i znak firmowy producenta,

b) oznaczenie wyrobu wg 2.2,

C) masg netto,

d) date produkciji,

e) cene detaliczng,

f) podstawowe surowce,

g) sposdb przyrzadzania,

h) sposéb przechowywania.

Wszystkie znaki na opakowaniach jednostkowych
powinny by¢ wykonane zgodnie z PN-76/0-79251.

4.1.6.2. Znakowanie opakowar transportowych. Na
opakowaniach transportowych, poza oznaczeniami wy-
mienionymi w 4.1.6.1a) £ e) i h) nalezy umiescic:

a) okres przechowywania,

b) liczbe sztuk opakowan jednostkowych.

Na opakowaniach transportowych lub wewnatrz po-
winna znajdowac sie kartka kontrolna lub stempel z nu-
merem pakowaczki.

Wszystkie znaki na opakowaniach transportowych
powinny by¢ wykonane zgodnie z PN-85/0-79252.

4.1.7. Dopuszczalne odchylenia masy netto dla koncen-
tratéw soséw w opakowaniach jednostkowych o masie
netto:

do 100 g +5%,

powyzej 100 do 250 g +4%,

powyzej 250 do 500 g +3%,

powyzej 500 g +2,5%.
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4.2. Przechowywanie
4.2.1. Warunki przechowywania — wg BN-72/
8130-01.

4.2.2. Okres przechowywania przy zachowaniu wa-
runkéw podanych w BN-72/8130-01, w ktérym koncen-
traty sosow powinny odpowiada¢ wymaganiom normy,
liczac od daty produkcji, wynosi:

— dla sosu wioskiego do zapiekanek i sosu grzybo-
wego do zapiekanek — 4 miesigce,

— dla pozostatych sosow — 6 miesiecy.

4.3. Transport — wg BN-72/8130-01.

5. BADANIA

5.1. Program badan

5.1.1. Badania petne obejmujg

a) sprawdzanie stanu opakowan i prawidtowosci
oznakowania,

b) sprawdzanie masy netto opakowan jednostko-
wych,

C) sprawdzanie obecnosci
nicznych,

d) sprawdzanie obecnosci $ladow plesni oraz szkod-
nikdw zywnosciowych i ich pozostatosci,

e) sprawdzanie cech organoleptycznych przed przy-
rzadzeniem (konsystencji i zapachu),

f) sprawdzanie cech organoleptycznych po przyrza-
dzeniu (smaku, zapachu, barwy, wygladu i konsysten-
cji), *

g) oznaczanie zawartosci wody,

h) oznaczanie zawartosci soli kuchennej,

i) oznaczanie zawartosci thuszczu,

j) oznaczanie zawarto$ci popiotu nierozpuszczalne-
go w 10% roztworze kwasu solnego,

k) oznaczanie zawartosci arsenu;

[) oznaczanie zawartosci otowiu,

m) oznaczanie zawartosci miedzi,

n) oznaczanie zawartosci cynku,

0) oznaczanie zawartosci cyny.

Badania peine nalezy wykonywa¢ w przypadku:

— nowo uruchomionej produkciji,

zanieczyszczen mecha-

KON

Informacje dodatkowe

— zmiany procesu technologicznego, zmiany apara-
tury lub jej remontu,

— sporu i na zadanie instytucji kontrolujacych,

— okresowej kontroli przeprowadzanej nie rzadziej
niz dwa razy w roku dla badain wg a) 5j), co 2 lata
dla badan wg k) i 1) oraz co 4 lata dla badan wg
m) -b o) lub na biezaco, w przypadku istniejgcych
zastrzezen.

5.1.2. Badania niepeine
511 a) 5 e) oraz f)-

Badania niepetne nalezy przeprowadzac przy bieza-
cej kontroli produkcji i przy odbiorze partii towaru.

5.2. Pobieranie i przygotowywanie probek do badan
— wg BN-81/8131-03.

5.3. Opis badan

5.3.1. Sprawdzanie stanu opakowan i prawidtowosci
oznakowania, masy netto opakowan jednostkowych, obec-
nosci zanieczyszczern mechanicznych, Sladéw plesni, obec-
nosci szkodnikow zywnosciowych i ich pozostatosci, cech
organoleptycznych przed i po przyrzadzeniu, oznaczanie
zawartosci wody, soli kuchennej, tluszczu i zawartosci
popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze kwasu sol-
nego — wg BN-81/8131-03.

5.3.2. Oznaczanie zawartosci arsenu — wg PN-59/
A-04010.

obejmujg  badania wg

5.3.3. Oznaczanie zawartosci otowiu — wg PN-80/
A-04011.

5.3.4. Oznaczanie zawartosci miedzi — wg PN-80/
A-04012.

5.3.5. Oznaczanie zawartosci cynku — wg PN-59/
A-04013.

5.3.6. Oznaczanie zawartosci ¢yny — wg PN-80/
A-04014.

5.4. Ocena partii. Partie koncentratu sosu nalezy
uzna¢ za zgodng z wymaganiami normy, jezeli odpo-
wiada wszystkim jej postanowieniom.

6. POSTANOWIENIA PRZEJSCIOWE

Dopuszcza sie stosowanie opakowan z nieaktualnym
oznakowaniem do czasu wyczerpania zapasow opako-
wan.

I Ec



6 Informacje dodatkowe do BN-86/8131-06

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme — Centralne Laboratorium
Przemystu Koncentratow Spozywczych.

«2. Istotne zmiany w stosunku do BN-74/8131-04

a) wprowadzono nowe wyroby, objete dotychczas normami za-
ktadowymi,

b) uzupetniono wskazniki fizykochemiczne,

c) uaktualniono dopuszczalng zawarto$¢ oraz czestotliwo$¢ ba-
dan metali szkodliwych dla zdrowia.

3. Normy i dokumenty zwigzane
PN-59/A-04010 Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci arse-
nu
PN-80/A-04011 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci otowiu
t PN-80/A-04012 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci miedzi
PN-59/A-04013 Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci cyn-
ku
PN-80/A-04014 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci cyny
PN-74/A-94000 Koncentraty spozywcze. Klasyfikacja, nazwy i okres-
lenia

PN-73/H-92922 Aluminium. Folia laminowana
PN-78/0-79021 Opakowania. System wymiarowy
PN-76/0-79251 Opakowania jednostkowe z zawartoscig. Znaki

i znakowanie. Wymagania podstawowe
PN-85/0-79252 Opakowania transportowe z zawartoscig. Znaki

i znakowanie. Wymagania podstawowe
PN-73/0-79402 Opakowania transportowe tekturowe. Pudia
PN-75/P-50551 Tasma papierowa powleczona klejem
PN-72/P-79004 Torby papierowe do pakowania towarow
BN-72/8130-01 Koncentraty spozywcze. Pakowanie, przechowywa-

nie, transport. Wymagania podstawowe
BN-81/8131-03 Koncentraty obiadowe. Pobieranie prébek i metody

badan

4. Symbol wg SWW — 2521-3.

5. Autorzy projektu normy — mgr lwona Skorupska — Centralne
Laboratorium Przemystu Koncentratow Spozywczych, Poznan; mgr
Maria Zurawska — Kaliskie Zaklady Koncentratéw Spozywczych,
Kalisz; mgr Halina Pawlak — Poznanskie Zaklady Koncentratow
Spozywczych, Poznan.



19. BN-86/8131-06 Koncentraty sosow

In

1255
1 W punkcie 2.1.2. Podgrupy i wyroby, w tabl. 1, w kol. 2 i 3, zamiast: Sos mysliw-

ski btyskawiczny KS-11/3, wpisuje sie: Sos mysliwski KS-1/29.

2. W punkcie 3.2.1. Wymagania organoleptyczne dla koncentratéw soséw po przy-
rzadzeniu, w tabl. 2, Ip. 28, w kol. 2, skresla sie stowo: btyskawiczny, w kol. 3, zamiast:
KS-I11/3, wpisuje sie: KS-1/29.

3. W punkcie 3.2.2. Wymagania fizykochemiczne, w tabl. 3, Ip. 28 w kol. 2, skresla
sie stowo: blyskawiczny, w kol. 3, zamiast: KS-11/3, wpisuje sie: KS-1/29.

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 7/87 poz. 72
zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 8/89 poz. 76
zmiana 3 — Biuletyn PKNMiJ nr 1/92 poz. 3
zmiana 4 — Biuletyn PKNMiJ nr 6/92 poz. 31

zmiana 5 — Biuletyn PKNMiJ nr 8/92 poz. 41 . |
(Biuletyn PKNMiJ nr 9/93 poz. 63)

SOS piasvi<

zZzmiana 6

93 .06.25



6. BN-86/8131-06 Koncentraty sosow zmiana 4
1255 92.05.25

W punkcie 3.2.2. Wymagania fizykochemiczne, tabl. 3, Ip. 28. Sos mysliwski btys-
kawiczny, w kol. 6. Zawartos¢ tluszczu, %, nie mniej niz — zamiast: 18,0, powinno
by¢: 12,0.

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 7/87 poz. 72
zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 8/89 poz. 76

zmiana 3 — Biuletyn PKNMiJ nr 6/92 poz. 31 (Biuletyn PKNMiJ nr 8/92 poz. 41)
10. BN-86/8131-06 Koncentraty sosow zZmiana 4
1293 92.03.20

W odpowiednich punktach normy dotyczacych postanowien odnosnie oznaczania
wyrobu, skresla sie: Cene detaliczna.

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 7/87, poz. 72
zmiana 2 — Biuletyn PKNMIiJ nr 8/89, poz. 76 i i
zmiana 3 — Biuletyn PKNMiJ nr 1/92, poz. It (Biuletyn PKNMiJ nr 6/92, poz. 31)

przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Przemys$lu Koncentratéw Spozywczych

13 BN-86/8131-06 Koncentraty soséw zmiana 1
1293 87.03.25

W punkcie 3.2.1. Wymagania organoleptyczne dla koncentratéw soséw po przy-
rzadzeniu, w tabl. 2, Ip. 18, Sos pieczeniowy, w kol. 5 wymagania dla barwy, za-
miast: brgzowa, powinno by¢: brgzowa do jasnobrgzowej z odcieniem szarym.

(Biuletyn PKNMiJ nr 7/87 doz.72)



BN-86/8131-06 Koncentraty sosow
1293

W punkcie 4.16.1, Znakowanie opakowan jednostkowych dopisuje sig: okres
przechowywania.
zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 7/87 poz. 72 (Biuletyn PKNMiJ nr 8/89 poz. 76)

przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Przemystu Koncentratow Spozywczych

BN-86/8131-06 Koncentraty sosow

1255

W punkcie 3.2.1. Wymagania organoleptyczne dla koncentratbw sosOw po przy-
rzadzeniu, w tabl. 2, Ip.19 Sos wioski do zapiekanek, Ip. 20 Sos grzybowy do
zapiekanek, w kol. 4 — z okreslen smaku skresla sie stowa: z wyczuwalnym po-

smakiem sera.

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 7/87 poz. 72.

zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr &89 poz. 76 (Biuletyn PKNMiJ nr 1/92 poz. 4)

zmiana 2
89.04.10

zmiana 3
91.11.05



