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NORMA BRANZOWA
WYROBY BN-85
PRZEMYStU Wyroby garmazeryjne _
SPOZYWCZEGO P 6} duk : b 8154-01
| WYROBY warzywno-owocowe BN-75/8154-01
GOTOWE . .
Wymaganla ogolne Grupa katalogowa 1211
1. WSTEP — wyroby gotowe.

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wyma-
gania ogoélne dotyczace pdtproduktéw i wyrobéw goto-
wych warzywno-owocowych.

1.2. Zakres stosowania normy. Norme nalezy stoso-
wac przy opracowywaniu receptur, w produkcji, obro-
cie i kontroli.

1.3. Okreslenia

1.3.1. wyroby garmazeryjne warzywno-owocowe —
péiprodukty, wyroby gotowe, potrawy kulinarne za-
wierajace w sktadzie surowcowym ponad 50% réznych
rodzajow warzyw, owocow, grzybdw, ziemniakow i ich
przetworow, z dodatkiem lub bez dodatku sktadnikow
wigzacych, smakowych, a takze surowcOw miesnych
i podrobowych w ilosci nie wiekszej niz 25%.

1.3.2. péiprodukty warzywno-owocowe — wyroby
spozywcze produkowane z jednego lub kilku rodza-
jow warzyw, owocéw, grzybow, ziemniakow i ich prze-
tworow z dodatkiem lub bez dodatku sktadnikéw wia-
zacych, smakowych, surowcow miesnych i podrobo-
wych; ilos¢, rodzaj surowcow i dodatkow, a takze spo-
sob ich przetworzenia okre$lono w recepturze; wyma-
gaja przed spozyciem dalszych zabiegdéw kulinarnych.

1.3.3. wyroby gotowe warzywno-owocowe — wyroby
i potrawy kulinarne produkowane z jednego lub kilku
rodzajow warzyw, owocow, grzybow, ziemniakdw i ich
przetworow, z dodatkiem lub bez dodatku sktadnikow
wigzacych, smakowych, surowcow miesnych i podro-
bowych; ilo$¢, rodzaj surowcéw i dodatkéw, a takze
spos6b i stopien ich przetworzenia okre$lono w re-
cepturze; przeznaczone do bezposredniego spozycia.

2. PODZIAL | OZNACZENIE

2.1.
cowe dzielusie na:
— poétprodukty,

Podziat. Wyroby garmazeryjne warzywno-owo-

Potprodukty w zalezno$ci od uzytego surowca i ro-
dzaju obrébki dzieli sie na nastepujace podgrupy:

— warzywa surowe obierane,

— warzywa gotowane,

— warzywa nadziewane,

— porcje na zupy,

— nadzienia.

— przeciery.

Wyroby gotowe dzieli sie na nastepujgce podgrupy:

— surdwki,

— kotlety i klopsy,

— zapiekanki,

— golabki,

— warzywa nadziewane,

— warzywa zasmazane: kapusta zasmazana z grzy-
bami, grochem,

— gulasze,

— pasztety,

— bloki,

— wyroby z ziemniakdw i przetwordéw ziemniacza-
nych: zapiekanki, kluski, placki, kiszka ziemniaczana,
baba ziemniaczana*, prazynki.

2.2. Przyktad oznaczenia wyrobéw garmazeryjnych
warzywno-owocowych:

MARCHEW OBIERANA BN-85/8154-01

3. WYMAGANIA

3.1. Surowce, dodatki i przyprawy uzyte do produkcji
powinny odpowiada¢ wymaganiom wg obowigzujacych
norm przedmiotowych.

3.2. Wymagania dotyczace pdtproduktéw i wyrobow
gotowych

3.2.1.  Wymagania organoleptyczne dotyczgce pétpro-
duktéw warzywnych: warzywa surowe obierane, warzywa
gotowane, warzywa nadziewane — wg tabl. 1
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Cecha

Wyglad
ogo6lny

Konsystencja
i struktura

Smak i za-
pach

3.2.2. Wymagania organoleptyczne dotyczace pOtproduktdw warzywnych: porcje na zupy, nadzienia, przeciery
— wg tabl. 2

Cecha

Wyglad
0g6lny

Konsystencja
i struktura

Smak i za-
pach

3.2.3.

warzywa surowe

warzywa jednego rodzaju lub zestaw
réznych warzyw umytych, obranych
i oczyszczonych z czesci niejadalnych;
rozdrobnionych lub nierozdrobnio-
nych; barwa wiasciwa dla uzytych su-
rowcéw; niedopuszczalne warzywa
nadgnite, wyschniete, o zmienionej
barwie,

BN-85/8154-01

Tablica 1
Wymagania

warzywa gotowane

warzywa jednego rodzaju umyte, obra-
ne i oczyszczone z czesci niejadalnych,
charakterystyczna
dla kazdego rodzaju warzyw poddanych
niedopuszczalne
warzywa zagniecione, potamane, przy-

ugotowane; barwa

procesowi gotowania;

palone, z nalotem plesni

warzywa nadziewane

warzywa wypetnione nadzieniem,
ksztatt naturalny warzywa, na
powierzchniach cietych widoczne
nadzienie; barwa zewnetrzna cha-
rakterystyczna dla zastosowanego
warzywa, na przekroju niejedno-
lita

potprodukty pakowane w torebki lub utozone w jednej warstwie na tackach i pétmiskach

charakterystyczna dla uzytych wa-
rzyw, jedrna, soczysta; niedopusz-
czalna migkka $wiadczgca o procesie
gnilnym lub wysuszona

warzywa miekkie, lecz nierozgotowane,
zachowujace swoj ksztatt pierwotny lub

warzyw — jedrna, nadzienia —
jednolita, zwigzanie dobre

nadany w procesie technologicznym; nie-
dopuszczalna zbyt twarda lub mazista

charakterystyczny dla uzytych surowcéw, dodatkéw; niedopuszczalny smak i zapach kwasny, gorzki, stechty, gnilny lub

inny obcy

porcje na zupy

zestaw réznych warzyw umytych, obranych i oczyszczo-
nych z cze$ci niejadalnych, rozdrobnionych lub nieroz-
drobnionych, z dodatkiem miesa z koScig, kosci, podro-
béw; barwa wiasciwa dla uzytych surowcéw, niedopusz-

czalna zmieniona

charakterystyczna dla uzytych skiadnikéw: warzyw —
niedopuszczalna miekka S$wiadczaca

jedrna, soczysta;
0 procesie gnilnym lub wysuszona

Tablica 2

Wymagania

ciemnoszara

nikow

nadzienia, przeciery

jednolita masa z rownomiernie rozdrobnionych surowcéw
lub gotowanych ziemniakéw, gotowanych warzyw, grzy-
boéw; barwa charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
przecieru ziemniaczanego szarokremowa, na powierzchni

jednolita; niedopuszczalne skupiska poszczeg6lnych sktad-

charakterystyczny dla uzytych surowcéw, dodatkéw i przypraw; niedopuszczalny smak i zapach kwasny, gorzki, zjetczaty

lub inny obcy

dziewane, gotabki — wg tabl. 3.

Cecha

Wyglad
ogo6lny

Konsystencja
i struktura

Smak i za-
pach

surowki

warzywa $wieze lub kwaszone, oczy-
szczone z cze$ci niejadalnych, roz-
drobnione i rGwnomiernie wymiesza-
ne, z dodatkiem sktadnikéw wigza-
cych i przypraw; barwa wiasciwa dla
uzytych warzyw i dodatkéw oraz
przypraw; niedopuszczalna zmienio-
na $wiadczaca o zastosowaniu surow-
cow niewtasciwej jakosci

Tablica 3
Wymagania
warzywa nadziewane

warzywa napetnione nadzieniem,
poddane obrébce termicznej, ksztat
warzywa naturalny, na powierzch-
niach cietych widoczne nadzienie;
barwa zewnetrzna charakterystyczna
dla zastosowanego warzywa po ob-
rébce termicznej, na przekroju nie-
jednolita z widocznymi ziarnkami ry-
zu lub kaszy i innymi skfadnikami
uzytymi zgodnie z recepturg

Wymagania organoleptyczne dotyczace wyrobéw gotowych warzywno-owocowych: suréwki, warzywa na

gotabki

liscie kapusty stodkiej lub kwaszonej
uprzednio blanszowanej, wypetnione
nadzieniem, ksztatt owalny lub spta-
szczonego walca; barwa zewnetrzna
charakterystyczna dla $wiezych lub
kwaszonych lisci kapusty po obrdébce
termicznej; niedopuszczalne miejsco-
we brunatne przebarwienia lisci, na
przekroju niejednolita, z widocznymi
ziarnkami ryzu lub kaszy i innymi
sktadnikami uzytymi zgodnie z recep-
turg

niedopuszczalne zanieczyszczenie wyrobdéw oraz wystepowanie ciat obcych, niejadalnych, naloty plesni

charakterystyczna dla uzytych wa-
rzyw i dodatkéw, jedrna, soczysta,
niedopuszczalne skupiska jednego ze
sktadnikéw

warzyw — miekka, nierozgotowana,

nadzienia — miekka, zwigzanie dobre

kapusty — miekka, elastyczna, nie-
rozgotowana,
nadzienia — migkka, zwigzanie dobre

charakterystyczny dla uzytych surowcoéw i przypraw; niedopuszczalny smak i zapach kwasny, gorzki, nadmiernie stony,
zjetczatego tluszczu, Swiadczacy o procesie psucia lub inny obcy
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3.2.4. Wymagania organoleptyczne dotyczace wyrobdw gotowych warzywno-owocowych: — klopsy, kotlety, pas/’
tety, bloki — wg tabl. 4.

Tablica 4
Cecha Wymagania

klopsy, kotlety pasztety, bloki
Wyglad ksztatt okragty lub owalny sptaszczony, masa blok w ksztatcie prostopadtoscianu lub inny zalezny od uzytej
ogélny 1 sztuki nie wiecej niz 120 g, powierzchnia wyrow- formy, powierzchnia blokéw ispodu gtadka, wierzch wyréwnany,
nana, wiasciwa dla wyrobu smazonego; niedopusz- dopuszcza sie nieco wklesty; barwa niejednolita na powierzchni,
czalne zdeformowanie i zabrudzenia; barwa niejed- kremowobiata przy zastosowaniu parzenia, do bragzowej przy za-
nolita, na powierzchni ztocista do jasnobrazowej, stosowaniu pieczenia, niedopuszczalna brunatna wynikta z przy-
na przekroju charakterystyczna dla mieszaniny po- palenia, na przekroju kremowobiata lub charakterystyczna dla

szczeg6lnych sktadnikéw; niedopuszczalna brunat- mieszaniny poszczeg6lnych sktadnikéw

na wynikta z przypalenia

Konsystencja jednolita, miekka, zwigzanie dobre, gérna i dolna jednolita, sktadniki drobno rozdrobnione, réwnomiernie wymie-

i struktura powierzchnia lekko spieczona, chrupka szane, konsystencja miekka, zwigzanie dobre, plasterki grubosci
5 mm nie powinny sie rozpadaé, dopuszcza sie cze$¢ sktadnikéw
nie rozdrobnionych lub grubo rozdrobnionych tworzacych na
przekroju charakterystyczny motyw

Smak i za- charakterystyczny dla wyrobéw smazonych charakterystyczny dla parzonych lub zapiekanych wyrob6éw spo-
pach rzadzonych z mieszaniny sktadnikéw i przypraw z lekkim wyczu-
ciem watroby
niedopuszczalny smak i zapach stechty, gorzki, zjetczaty lub inny obcy

3.2.5. Wymagania organoleptyczne dotyczace wyrobdw gotowych warzywno-owocowych: gulasze, warzywa za-
smazane — wg tabl. 5

Tablica 5
Cecha Wymagania
gulasze warzywa zasmazane

Wyglad rozdrobnione gotowane warzywa, dodatki i przyprawy rozdrobnione gotowane warzywa jednego lub kilku rodza-
0go6lny rozmieszczone réwnomiernie w sosie: barwa niejednolita, jow zasmazane na tluszczu z dodatkiem maki; barwa nie-

charakterystyczna dla sktadnikéw statych i sosu w zalez- jednolita, charakterystyczna dla warzyw po obrébce ter-

nosci od uzytych surowcéw i dodatkéw micznej

niedopuszczalna barwa brunatna wynikta z przypalenia

Konsystencja sktadnikow statych — migkka lecz nierozgotowana, sosu jednolita z nieznacznym wydzieleniem sosu; warzyw i do-
i struktura — lekko zawiesista; niedopuszczalne wystepowanie grudek datkéw miekka, lecz nie rozpadajaca sie
Smak i za- charakterystyczny dla uzytych surowcdéw, dodatkéw i przypraw poddanych obrébce termicznej; niedopuszczalny smak
pach i zapach przypalenizny, zjetczatego tluszczu, kwasny, gorzki, $wiadczacy o procesie psucia, nadmiernie stony lub inny

obcy

3.2.6. Wpymagania organoleptyczne dotyczace wyrobéw gotowych z ziemniakéw: zapiekanki, kluski — wg tabl. 6.

Tablica 6
Cecha Wymagania
zapiekanki kluski
Wyglad rozdrobnione gotowane ziemniaki z dodatkami i przyprawami, ksztatt okreslony w recepturze, powierzchnia gtad-
0g6lny wyréb porcjowany w formach, ksztatt i wielko$¢ zalezna od uzytej ka lub porowata; barwa ciemnoszara, niedopusz-
formy, powierzchnia zapieczona z widocznymi sktadnikami za- czalna brunatna wynikajaca z przypalenia
piekanki dekoracyjnie lub dowolnie utozonymi; barwa niejedno-
lita, charakterystyczna dla ziemniakéw i pozostatych sktadnikéw
poddanych zapieczeniu
niedopuszczalne przypalenia, zabrudzeni: powierzchni, naloty pledni
Konsystencja niejednolita, poszczeg6lnych skiadnikéw — miekka miekka, nierozpadajgca sie, porowata
i struktura
Smak i za- wiasciwy dla zapiekanek sporzgdzonych z ziemniakéw, dodat- wiasciwy dla gotowanych wyrobéw z surowych
pach kéw i przypraw ziemniakéw lub ciasta ziemniaczanego
niedopuszczalny smak i zapach stechty, gDrzki, zjetczaty lub inny obcy
3.2.7. Wymagania organoleptyczne dotyczace wyrobéw gotowych z ziemniakéw: placki ziemniaczane, baba ziem-

niaczana — wg tabl. 7.
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Wyglad
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i struktura

Smak i za-
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Tablica 7

Wymagania

placki ziemniaczane

usmazone phaty ciasta, ksztatt owalny lub okragty; barwa
niejednolita, na powierzchni ztocista do jasnobrazowej, na
przekroju bezowoszara

baba ziemniaczana

blok w ksztatcie prostopadtoécianu lub inny zalezny od
uzytej formy, powierzchnia blokéw i spodu gtadka,
wierzch wyréwnany; barwa niejednolita, na powierzchni
jasnobragzowa do brazowej, na przekroju bezowoszara;

niedopuszczalne przy ralenia, naloty plesni

jednolita, miekka, zwigzanie dobre, powierzchnia lekko
spieczona, chrupka

charakterystyczny dla smazonych wyrobéw sporzadzo-
nych ;1 ciasta ziemniaczanego

jednolita, sktadniki réwnomiernie wymieszane, miekka,
zwigzanie dobre, plastry grubo$ci 2 cm nie powinny sie
rozpadac

charakterystyczny dla zapiekanych wyrobdw sporzadzo-
nych z ciasta ziemniaczanego z dodatkami i przypra-
wami

niedopuszczalny smak i zapach stecity, gorzki, zjetczaty lub inny obcy

3.2.8. Wymagania organoleptyczne dotyczace wyrobow gotowych z ziemniakéw: Kiszka ziemniaczana, prazynki

— wg tabl. 8

Cecha

Wyglad
ogo6lny

Konsystencja
i struktura

Smak i za-
pach

3.3.

Wymagania fizyczne
i wyrobéw gotowych warzywno-owocowych

Tablica 8

Wymagania

kiszka ziemniaczana

wyréb z drobno rozdrobnionych surowych ziemniakéw z dodat-
kiem lub bez dodatku kaszy, skwarek, kawatkéw miesa, w oston-
kach naturalnych, ksztatt uzytego jelita, powierzchnia lekko po-
faldowana, konce zwiazane przedza, powierzchnia czysta, lekko
wilgotna, nielepka; barwa na powierzchni kremowoszara, na prze-

prazynki

plasterki usmazonego w ttuszczu odpowiednio spre-
parowanego, porowatego ciasta ziemniaczanego,
o ksztatcie nieregularnym zblizonym do kwadratu,
pofatdowane; barwa biata do kremowej, niedopusz-
czalna barwa brunatna

kroju bezowoszara, niedopuszczalna brunatna wynikajaca z przy-

palenia

niedopuszczalne zanieczyszczenie wyrobéw

dos$¢ Scista, zwigzanie dobre, rozdrobnienie ziemniakéw jednolite,
pozostatych sktadnikéw zgodne z recepturg, niedopuszczalne

skupiska jednego ze sktadnikéw

porowata, chrupigca, dopuszczalne potamania i po-
kruszenia do 10%

charakterystyczny dla wyrobéw sporzadzonych z ciasta ziemniaczanego, dodatkéw i przypraw przewidzianych w recep-
turze; niedopuszczalny smak i zapach stechty, gorzki, zjetczaty lub inny obcy

dotyczace

pétproduktéw  3.5. Wymagania mikrobiologiczne

3.5.1. Wymagania mikrobiologiczne dotyczace potpro-

3.3.1.  Wymagania fizyczne dotyczace zawartosci na- A
dzienia w potproduktach i wyrobach gotowych warzyw- duktéw . ..
— pateczki z grupy Coli nieobecne w 0,001 g pro-
no-owocowych — wg tabl. 9. duktu
Tablica 9 — bakterie z rodzaju Salmonella nieobecne w 25 g
W Sinieni Zawarto$¢ nadzienia, %, prOdUktU’ ]
yszezegolniente nie mniej niz — gronkowce chorobotworcze nieobecne w0,1 g pro-
Gotabki 50 duktu.
Warzywa nadziewane 50
3.5.2. Wymagania mikrobiologiczne dotyczace wyro-
3.3.2.  Wymagania fizyczne dotyczace zawartosci pod- bow gotowych

robéw, miesa z koscig, kosci — w porcjach na zupy
— wg deklaracji podanej w recepturze.

Wymagania chemiczne dotyczgce wyrobow goto-
wych warzywno-owocowych. Wymagania chemiczne do-
tyczace zawartosci wody, ttuszczu i soli ustalono w re-
cepturach. W przypadku braku sprecyzowania wyma-
gan szczegdtowych, w czynnosciach kontrolnych albo
przy rozstrzyganiu sporu, wskazniki odnosi sie do
wzorca, tj. wyrobu uzyskanego z produkcji nadzoro-

3.4.

wanej.

— pateczki z grupy Coli nieobecne w 0,01 g pro-
duktu,

— pateczki z rodzaju Proteus nieobecne w 0,1 g
produktu,

— laseczki przetrwalnikujgce beztlenowe nieobecne*
w 0,1 g produktu,

— gronkowce chorobotworcze nieobecne w 0,1 g
produktu,

— pateczki z rodzaju Salmonella nieobecne w 25 g

produktu.
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4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie i transport — wg BN-73/8150-04.

4.2. Przechowywanie

4.2.1. Warunki przechowywania. Pétprodukty i wy-
roby gotowe powinny by¢ przechowywane w pomiesz-
czeniach chtodzonych, bez obcych zapachoéw, w tempe-
raturze nie wyzszej niz +4°C i wilgotnosci nie wiek-
szej niz 85%.

4.2.2. Okres przydatnosci do sprzedazy — okres liczo-
ny od zakonczenia produkcji do zakupu przez konsu-
menta.

Okres przydatnosci do sprzedazy przy zachowaniu
warunkéw zgodnych z 4.2.1 nie powinien przekracza¢
dla:

— potproduktéow — 24 h,

— wyrobow gotowych, z wyjatkiem suréwek i pra-
zynek — 48 h,

— suréwek — 24 h.

— prazynek — 7 dni.

5. BADANIA
5.1. Program badan — wg tabl. 10.
Tablica 10
Lp. Rodzaj badan Badania
petne niepetne okresowe
1 Okreslenie wygladu ogdlnego + + +
2 Okreélenie konsystencji i struk-
tury + + +
3 Okreélenie smaku i zapachu + + +
4 Okreslenie zawartosci nadzie-
nia + — +
5 Oznaczenie zawarto$ci wody + - +
6 Oznaczenie zawarto$ci thusz-
czu + _ +
7 Oznaczenie zawartosci soli + - +
8 Wykrywanie obecno$ci pate-
teczek z grupy Coli + - -

cd. tabl. 10
Badani
Lp. Rodzaj badan adania
pelne niepetne okresowe
9 Wykrywanie obecnosci lase-
czek  przetrwalnikujacych
beztlenowych +
10 Wykrywanie obecno$ci pate-
czek z rodzaju Proteus +
11 Wykrywanie obecnosci gron-
kowcow chorobotwdrczych
(koagulazododatnich) +
12 Wykrywanie obecnosci pate-
czek z rodzaju Salmonella +
13 Wykrywanie obecno$ci droz-
dzy i plesni + — —

Znak + oznacza, ze badanie przeprowadza sie
Znak - oznacza, ze badania nie przeprowadza sie.

Badania peine przeprowadza sie przed uruchomie-
niem produkcji seryjnej, przy zmianie skladu surow-
cowego, technologii i co najmniej w okresach rocznych.

Badania niepetne przeprowadza sie kazdorazowo
przed przekazaniem partii wyrobu do obrotu towaro-
Wego.

Badania okresowe przeprowadza sie zgodnie z usta-
lonym harmonogramem lub na zlecenie jednostki prze-
prowadzajacej kontrole.

5.2. Kontrola jakosci

5.2.1. Sktad i liczno$¢ partii. Partie stanowi okreslo-
na ilos¢ wyrobu jednego rodzaju, o tej samej nazwie
w jednakowym opakowaniu lub nie opakowanego, wy-
produkowana przez ten sam zakiad, w tym samym
dniu i przedstawiona jednorazowo do odbioru.

5.2.2. Pobieranie probek — wg BN-71/8150-01.

5.3. Opis badan

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

5.3.2. Badania chemiczne — wg PN-71/A-82100.

5.3.3. Badania mikrobiologiczne wg PN-70/
A-82051 i PN-75/A-04024.

5.4. Ocena partii. Partie nalezy uzna¢ za prawidtowa,
jesli odpowiada wymaganiom wg rozdz. 3 i 4.

fizyczne — wg

KONIEC

INFORMACJE

1. Instytucja opracowujgca norme¢ — SPOLEM Centralny Zwia-
zek Spotdzielni Spozywcéw Spotdzielcze Przedsiebiorstwo Produkcji
Garmazeryjnej i Napojow, Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-75/8154-01

a) wprowadzono zmiane w okres$leniach normalizowanych wyro-
béw dostosowujac je do BN-80/8150-03,

b) wprowadzono szerszy asortyment wyrobéw warzywno-owoco-
wych oraz wyrobéw z ziemniakéw,

c) wprowadzono program badan,

d) wprowadzono nowe zasady oceny partii w czeéci dotyczacej
wymagan chemicznych, co umozliwi producentom operatywne dzia-
tanie przy zachowaniu wymagan jakosciowych i zabezpieczeniu inte-
reséw konsumentow,

e) zmieniono grupe katalogowg normy z 1253 na 1211

DODATKOWE

3. Normy zwigzane
PN-75/A-04024 Produkty zywnosciowe. Wykrywanie i iloSciowe
oznaczanie gronkowcéw chorobotwoérczych (koagulazododatnich)
PN-70/A-82051 Artykuty garmazeryjne. Pétabrykaty i wyroby goto-
we. Badania mikrobiologiczne
PN-71/A-82100 Wyroby garmazeryjne. Badania chemiczne
PN-80/A-821T)! Wyroby garmazeryjne. Badania organoleptyczne
i fizyczne
BN-71/8150-01 Wyroby garmazeryjne. Pobieranie prébek
BN-73/8150-04 Wyroby garmazeryjne. Pakowanie, przechowywanie
i transport. Wytyczne ogdlne
4. Symbol wg SWW — 2542.
5. Autor projektu normy — mgr inz. Barbara Wrébel — SPOLEM
Centralny Zwigzek Spoétdzielni Spozywcéw, Oddziat w Gdansku.



