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ARTYKULY MROZONE Mrozone wyroby kulinarne Y
| PRZECHOWYWANE Zamiast

W CHLODNIACH

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg pot-
produkty ziemniaczane z ziemniakdw lub z ciasta ziem-
niaczanego, przygotowane zgodnie z obowigzujacymi
recepturami i instrukcjami, utrwalone przez zamroze-
nie, przeznaczone do obrotu krajowego i na eksport.

1.2. Okredlenia

1.2.1. mrozone pdtprodukty — porcjowane lub ufor-
mowane wyroby surowe lub poddane w toku procesu
produkcyjnego wstepnej obrobce cieplnej poszczegol-
nych skladnikow lub catego wyrobu, utrwalone przez
zamrozenie, wymagajace przed spozyciem dodatkowej
obrobki cieplnej u konsumenta.

1.2.2. potprodukty z ziemniakow — wyroby z ciem-
niakéw jadalnych catych lub pokrojonych, poddane
wstepnej obrébce cieplnej.

1.2.3. p6tprodukty z ciasta ziemniaczanego — wyroby
z ciasta przygotowanego z suszonych przetwordw ziem-
niaczanych i/lub z ziemniakéw blanszowanych lub goto-
wanych oraz innych skiadnikéw recepturowych, je-
dnorodne lub z nadzieniem, roznigce si¢ ksztattem,
masg jednostkowag, cechami ciasta lub nadzienia.

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

2. PODZIAL
2.1. Podziat — wg tabl. 1

Tablica 1
Numer tablicy
Lp. Nazwa asortymentu dla wymagan
szczeg6towych
1 Pétprodukty z ziemniakéw, podsmazane
lub blanszowane frytki ziemniaczane,
ziemniaki cate lub dzielone na czastki
lub plastry 3
2 Po6tprodukty z ciasta ziemniaczanego je-
dnorodne — pyzy, kluski, kopytka, plac-
ki, krokiety 4
3 Potprodukty z ciasta ziemniaczanego
z nadzieniem — pyzy, kluski, knedle,
kotlety, krokiety, paszteciki 4

Potprodukty ziemniaczane

BN-80/8166-06

Grupa katalogowa 1243

2.2. Przykfad oznaczenia pyz ziemniaczanych:
PYZY ZIEMNIACZANE BN-88/8166-06

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania wsp6ine

3.1.1. Surowce stosowane do produkcji zamrozonych
potproduktow ziemniaczanych powinny odpowiadaé
wymaganiom wg obowigzujgcych norm przedmioto-
wych.

3.1.2. Temperatura zamrozonego poOtproduktu przy
wydawaniu z chtodni nie powinna by¢ wyzsza niz-18°C.

3.1.3. Tolerancja masy netto. W obrocie krajowym
dopuszczalne tolerancje masy netto pétproduktow
w opakowaniach jednostkowych wynosza +30 g. Sred-
nia masa netto pétproduktu w 10 opakowaniach jedno-
stkowych nie moze by¢ nizsza od masy deklarowanej.
W eksporcie do krajow EWG — zgodnie z przepisami
tych krajow, w eksporcie do innych krajéw — zgodnie
z zamoOwieniami.

3.1.4. Wymagania mikrobiologiczne — wg tabl. 2

Tablica 2

Potprodukty ziemnia-

czane,
Cecha g

surowe i
blanszowane

pod-
smazane

a) pateczki z rodzaju Salmonella nieo-

becne w 25
b) bakterie z grupy coli nieobecne w 0,0001 0,01
c) laseczki beztlenowe przetrwalnikuja-

ce, gronkowce chorobotwdrcze nieo-

becne w 0,01 0.1

3.1.5. Zawartos¢ metali szkodliwych dla zdrowia —
nie wiecej niz:

— arsen — 0,2 mg/kg wyrobu,

— otdbw — 0,5 mg/kg wyrobu,

— miedz — 10,0 mg/kg wyrobu,

— cynk — 20,0 mg/kg wyrobu,

— cyna — 20,0 mg/kg wyrobu.

3.2. Wymagania szczegétowe

3.2.1. Potprodukty z ziemniakow — wg tabl. 3.

Zgtoszona przez Centralne Laboratorium Chtodnictwa
Ustanowiona przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Chiodnictwa dnia 1 marca 1988 r.
jako norma obowigzujaca od dnia 1 lipca 1988 r.

(Dz. Norm.

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJINE ,ALFA" 1988.

Druk. Wyd. Norm. W-wa. Ark. wyd. 0,80 Nakt. 2400 + 40 Zam. 836/88

i Miar nr 4/1988, poz. 10)

Cena zl. 48.00



Cecha

Zawarto$¢ ttuszczu w wyrobach pod-
smazanych, % wag., nie wigksza
niz

Parametry chemiczne wyekstrahowa-
nego thtuszczu

a) liczba kwasowa, mg KOH/1 g
thuszczu, nie wieksza niz

b) zawarto$¢ nadtlenkéw jako Licz-
ba Lea

Smak i zapach (po obrébce kulinar-
nej)

Konsystencja (po obrébce kulinar-
nej)

Wyglad

Dtugo$¢ stupkéw, cm, nie mniejsza

niz

Barwa

Wyglad

Wielko$¢ (cate ziemniaki)

Barwa

3.2.2.

Cecha
Wyglad

Barwa

Smak i zapach (po obrébce kulinar-
nej)

— ciasta

— nadzienia

BN-88/8166-06

Tablica 3
Wymagania
2

Wymagania wspélne

7,0

3.0

2.0

typowe, nie dopuszcza sie obcych; w wyrobach
podsmazanych nic dopuszcza sie przypalonego
i jetkiego

miekka, lekko maczysta; w wyrobach podsma-
zanych — na powierzchni chrupka

Frytki ziemniaczane

stupki proste lub karbowane o wyréwnanym
przekroju; odchylenia ksztattu wynikajace
z owalnego ksztattu ziemniakéw nie stanowig
wady; praktycznie wolne od pozostatosci na-
skorka i oczek oraz porazen

2

od jasnokremowej do biatoszarej, charakterys-
tyczna dla odmianowej barwy uzytych ziemnia-
kow

Ziemniaki
ziemniaki cate lub pokrojone na czastki lub

plastry; praktycznie wolne od pozostatosci na-
skorka i oczek oraz porazen

Srednica podtuzna 2,5 5 35 cm

jasnozétta do biato-szarej, charakterystyczna
dla odmianowej barwy uzytych ziemniakéw

Potprodukty z ciasta ziemniaczanego — wg tabl. 4.

tablica 4 /

Rodzaj wyrobow

Tolerancje, % wag., nie wiecej niz

3

frytek z pozostatoscia
— naskérka 10
— oczek 10
(suma wad 15)
— frytek z porazeniami 8 sztuk/kg

stupkéw krétszych
10

we frytkach podsmazanych — frytek o zbrg-
zowiatych krawedziach
1

ziemniakéw z pozostatoscig

— naskérka 5

— oczek 5

ziemniakéw z porazeniami 2 sztuki/kg

ziemniakéw o $rednicy

— ponad 35 cm — 10

— ponizej 25 cm — 10

w ziemniakach podsmazanych — ziemnia-
kéw o barwie jasnobragzowej do jasnobru-
natnej 10

Wymagania

na bazie grysiku lub ziemniakéw blan-
szowanych

na bazie ptatkéw lub ziemniakéw goto-
wanych

na bazie grysiku lub ziemniakéw blan-
szowanych

na bazie ptatkéw lub ziemniakéw goto-
wanych

nadziewane

wielko$¢ i ksztalt charakterystyczne dla wyrobu,
wyréwnane w opakowaniu jednostkowym

wyréwnana w opakowaniu jednostkowym

jasnoszara do szarej

jasnokremowa do jasnoszarej

wiasciwy dla uzytych sktadnikéw, bez obcych po-
smakéw i zapachow

charakterystyczny dla ciasta przygotowanego
z ziemniakéw surowych
charakterystyczny dla ciasta przygotowanego

z ziemniakéw gotowanych

wiasciwy dla uzytych sktadnikéw podstawowych
i dodatkéw



runjzaj wyronow

i Konsystencja (po obrébce kulinar- gotowane
nej) smazone
Zawarto$¢ suchej substancji. % wag. jednorodne
Zawarto$¢ nadzienia, %, wag., nie nadziewane

mniejsza niz

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie

4.1.1. Opakowania bezposrednie zamrozonych pot-
produktow stanowig woreczki polietylenowe lub inne
opakowania jednostkowe wykonane z surowcéw ma-
jacych zgode Panstwowego Zaktadu Higieny. Wszystkie
tworzywa uzywane jako opakowania bezposrednie do
wyrobéw podsmazanych powinny by¢ dopuszczone do
kontaktu z zywnoS$cig zawierajgcg ttuszcz przez wiadze
sanitarne.

Opakowania jednostkowe nalezy znakowac nastepu-
jacymi znakami:

— nazwg zaktadu produkcyjnego’,

— oznaczeniem wg 2.2,

— masg netto,

— datg produkciji,

— podstawowymi sktadnikami recepturowymi,

— warunkami przechowywania i sposobami przygo-
towania do spozycia,

— ceng opakowania jednostkowego z towarem,

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

Dopuszcza sie w obrocie krajowym, pod warunkiem
uzgodnienia z odbiorcg, stosowanie opakowan jedno-
stkowych z zawartoscig, znakowanych nadrukiem
obcojezycznym.

4.1.2. Opakowania transportowe zamrozonych pot-
produktéw stanowig pudta tekturowe lub worki papie-
rowe wielowarstwowe.

Dopuszcza sie wielokrotne uzywanie pudet tekturo-
wych i workow papierowych jako zbiorczych opako-
wan transportowych pod warunkiem, ze bedg czyste,
suche, bez uszkodzer naruszajgcych szczelnosé.

Opakowania transportowe nalezy znakowa¢ nastepu-
jacymi znakami:

— nazwg zakitadu produkcyjnego,

— o0znaczeniem wg 2.2,

— faczng masg netto i masg opakowania jednostko-
wego,

— liczbg opakowan jednostkowych,

— datg produkgcji,

— warunkami przechowywania,

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

Wymagania
miekka, elastyczna
chrupka na powierzchni, wewnatrz miekka
36 *3
20

Dopuszcza esie wielokrotne znakowanie opakowan
transportowych, pod warunkiem zachowania czytelno-
sci znakowania aktualnego.

4.2. Przechowywanie

4.2.1. Przechowywanie w chtodniach — wg PN-83/
A-07005.

4.2.2. Przechowywanie w obrocie handlowym — w od-
powiednio niskiej temperaturze minusowej umozliwiaja-
cej zachowanie wihasciwej jakosci wyrobdw az do chwi-
li koncowej sprzedazy.

Zalecana temperatura przechowywania — -18°C.

4.3.  Transport. Produkt nalezy przewozi¢ Srodkami
transportu przystosowanymi do przewozu mrozonej
zywnosci i zabezpieczajgcymi utrzymanie niskich tem-
peratur minusowych w czasie catego transportu.

tadownia $rodka transportu powinna odpowiadac
wymaganiom sanitarnym1

5. BADANIA

5.1. Program badan

5.1.1. Badania petne obejmuja:

a) sprawdzenie opakowania i znakowania,

b) badania organoleptyczne — wyglad, barwa, smak
i zapach, konsystencja,

c) badania fizyczne — wielko$¢ i ksztatt, temperatu-
ra produktu, masa netto, zawarto$¢ nadzienia,

d) badania chemiczne — zawarto$¢ suchej substancji
wjednorodnych pétproduktach z ciasta ziemniaczanego,
zawarto$¢ ttuszczu oraz parametry chemiczne tluszczu
wyekstrahowanego w wyrobach podsmazanych,

e) badania mikrobiologiczne — zgodnie z 3.1.4,

f) badania zawartosci metali — zgodnie z 3.1.5.

Badania pelne, poza poz. f), nalezy wykonywac
w przypadkach:

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

— zakldécen w procesie technologicznym.

Badania zawarto$ci metali nalezy wykonywa¢ co naj-
mniej raz w roku oraz kazdorazowo w uzasadnionych
przypadkach (np. wprowadzenia w procesie technolo-
gicznym nowych urzadzernn metalowych).

5.1.2. Badania niepetne obejmuja:

a) badania wymienione w 5.1.1a % c),

b) badania chemiczne (bez parametréw chemicznych
wyekstrahowanego ttluszczu) — wg 5.1.1d),

') Patrz Informacje dodatkowe p. 2.
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c) badania mikrobiologiczne
— wyroby surowe i blanszowane — wg 3.1.4,
— wyroby z ziemniakow podsmazanych — bakterie
z grupy coli.
» 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 i
BN-78/8166-03.
5.3.2. Oznaczanie zawartosci suchej substancji — wg
PN-85/A-82100 p. 2.2.1.
5.3.3. Oznaczanie zawartosci ttuszczu — wg PN-85/
A-82100 p. 2.3.2.
5.3.4. Oznaczanie liczby kwasowej w thuszczu wyeks-
trahowanym z wyrobéw podsmazanych

fizyczne — wg

5.3.4.1. Zasada metody. Metoda polega na zobojet-
nieniu wolnych kwasoéw tluszczowych mianowanym
roztworem wodorotlenku potasowego wobec fenolofta-
leiny.

5.3.4.2. Aparatura i przyrzady

a) Waga analityczna.

b) Robot kuchenny.

¢) Rozdzielacze cylindryczne pojemnosci 500 ml.

d) Cylinder pomiarowy pojemnosci 250 ml.

e) Pipeta pojemnosci 50 ml.

f) Lejki szklane.

g) Biureta z podziatkg pojemnosci 2 ml.

h) Kolby stozkowe pojemnosci 50 ml lub naczynka
wagowe pojemnosci 50 ml.

i) Suszarka laboratoryjna.

J) taznia wodna.

k) Kolby stozkowe pojemnosci 200 4- 300 ml.

5.3.4.3. Odczynniki i roztwory

a) Mieszanina chloroformu cz.d.a. i alkoholu etylo-
wego 96%(V/V) w stosunku objetosciowym 3:1.

b) Wodorotlenek potasowy, roztwér w 96%(V/V)
alkoholu etylowym, o stezeniu ¢(KOH) = 0,1 mol/1.

c) Fenoloftaleina roztwdr 1%(m/V) w 96%(L/L) al-
koholu etylowym.

5.3.4.4. Wykonanie oznaczania. Probke frytek lub
ziemniakéw podsmazanych, w ilosci okoto 500 g, roz-
drobni¢ w robocie kuchennym i doktadnie wymieszac.
Odwazy¢ 150 g probki z doktadnoscig do 0,001 g,
przenie$¢ do rozdzielacza, doda¢ 250 ml mieszaniny
chloroformowo-etanolowej i wytrzasa¢ przez 10 min.

Dolng warstwe (chloroformowo-etanolowg) przesa-
czy¢ przez podwdjny saczek do kolby stozkowej po-
jemnosci 300 ml. Z otrzymanego ekstraktu pobraé¢
50 ml do kolby pojemnosci 200 ml i miareczkowaé
alkoholowym roztworem wodorotlenku potasowego,
w obecnosci 0,5 ml fenoloftaleiny, do momentu uzys-
kania jasnorézowego zabarwienialutrzymujcego sie
okoto 10 s.

Réwnolegle wykonaé oznaczanie kontrolne. Do kol-
by pobra¢ takie same ilosci odczynnikow, jak przy
oznaczaniu wiasciwym, z tym ze zamiast ekstraktu
chloroformowo-etanolowego pobra¢ czystg mieszanine
chloroformu i etanolu.

Jednoczes$nie wykona¢ oznaczanie zawartosci thu-
szczu w ekstrakcie metodg suszarkowa. Pobra¢ 25 ml
ekstraktu chloroformowo-etanolowego do kolby stoz-
kowej ze szlifem pojemnosci 50 ml, odparowac ekstrakt
w aparacie Soxhleta do objetosci okoto 1 ml, a nastep-
nie suszy¢ w temperaturze 105°C przez 2 h.

Zawartos¢ thuszczu mozna réwniez oznacza¢ uzywa-
jac naczynka Wagowego, w ktérym ekstrakt nalezy
odparowa¢ na tazni wodnej pod wyciggiem i suszy¢
jak poprzednio.

5.3.4.5. Obliczanie wynikéw oznaczania. Liczbe kwa-
sowg (LK) obliczy¢ wg wzoru

(V - Vi) 1c(KOH) -56,11

Lk = @)
w ktorym:

V — objetos¢ roztworu wodoru wodorotlen-
ku potasowego zuzytego do miareczko-
wania, ml,

W — objeto$¢ roztworu wodorotlenku pota-
sowego zuzytego do miareczkowania
Slepej préby, ml,

r(KOH) — stezenie roztworu réwne 0,1 mol/1,

C — ilo$¢ tluszczu (oznaczona w ekstrakcie

metodg suszarkowsg), g,
56,11 — ilos¢ tugu odpowiadajgca 1 ml Scisle

1-molowemu roztworowi wodorotlenku
potasowego, mg.

5.3.,5. Oznaczanie zawartosci nadtlenkéw (Liczby Lea)
w thuszczu wyekstrahowanym z wyrobéw podsmazanych

5.3.5.1. Zasada metody. Oznaczanie nadtlenkdw po-
lega na iloSciowym oznaczaniu jodu wydzielonego
z jodku potasowego przez tlen pochodzacy z rozktadu
nadtlenkdéw znajdujacych sie w tluszczu.

5.3.5.2. Aparatura i przyrzady

a) Rozdzielacz cylindryczny z doszlifowanym kor-
kiem pojemnosci 250 ml.

b) Kolba stozkowa z doszlifowanym korkiem pojem-
nosci 300 ml.

c) Cylinder pomiarowy pojemnosci 100 ml.

d) Biureta.

e) Pipeta pojemnosci 20 ml.

5.3.5.3. Odczynniki i roztwory

a) Weglan sodowy kwasny cz.d.a.

b) Jodek potasowy cz.d.a., roztwor nasycony, Swie-
70 przygotowany.

c) Tiosiarczan sodowy cz.d.a., roztwor o stezeniu
c(Nax=d 3 = 0,002 mol/1.

d) Skrobia, roztwdr 2%(m/m).

e) Chloroform cz.d.a.

f) Kwas octowy lodowaty cz.d.a.

5.3.5.4. Wykonanie oznaczania. Probke frytek lub
ziemniakéw podsmazanych w ilosci okoto 500 g roz-
drobni¢ w robocie kuchennym i doktadnie wymieszac.
Odwazy¢ 50 g probki z doktadnoscig do 0,001 g, prze-
nies¢ do rozdzielacza pojemnosci 250 ml, doda¢ 100 ml
chloroformu i cato$¢ wytrzasa¢ przez 10 min. Roz-
dzielacz ustawiony w pozycji pionowej pozostawic¢
w statywie do rozdzielenia sie warstw. Warstwe chlo-
roformowg (dolng) przesaczy¢ przez podwdjny saczek
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z bibuty do suchej kolby stozkowej ze szlifem. Otrzy-
many ekstrakt powinien by¢ klarowny.

Do kolby pojemnosci 300 ml z doszlifowanym kor-
kiem pobra¢ 20 ml ekstraktu, doda¢ 30 ml kwasu
octowego lodowatego, 4 g kwasnego weglanu sodowego
oraz 1ml nasyconego roztworu jodku potasowego i wy-
trzagsa¢ w reku ruchem obrotowym, chronigc od $wiatta
stonecznego, przez 1 min. Nastepnie zamkng¢ korkiem
i przez 2 min pozostawi¢ w ciemnosci (np. w szafce
laboratoryjnej).

Po wyjeciu z ciemnosci natychmiast doda¢ 100 ml
wody destylowanej, 1 ml skrobi i miareczkowaé roz-
tworem tiosiarczanu sodowego az do zanikniecia fio-
letowego zabarwienia co najmniej przez 30 s.

Réwnolegle wykona¢ oznaczanie kontrolne. Do kol-
by z doszlifowanym korkiem pobra¢ takie same ilosci
odczynnikow, jak przy oznaczaniu wiasciwym, z tym
ze zamiast ekstraktu chloroformowego pobraé czysty
chloroform.

5.3.5.5.
obliczy¢ wg wzoru

V-V,

Liczba Lea = -------—---

. @

w ktorym:

V — objeto$¢ roztworu tiosiarczanu sodowego
o stezeniu c¢(Na.S. . > = 0,002 mol/1 zuzytego
do zmiareczkowania w probce wiasciwej, ml,
objeto$¢ roztworu tiosiarczanu sodowego
0 stezeniu ¢(Na.S..:) = 0,002 mol/1 zuzytego
do zmiareczkowania w probce Slepej, ml,
ilos¢ thuszczu w ekstrakcie pobranynr-do ozna-
czania, na podstawie wysuszenia okreslonej
ilosci ekstraktu, jak w metodzie na oznaczanie
liczby kwasowej wg 5.3.4.4, g.

Vi —

KON

INFORMACJE

1. Instytucja opracowujgca norme — Centralne Laboratorium
Chtodnictwa.
2. Normy i dokumenty zwigzane
PN-59/A-04010 Artykuty zywnos$ciowe. Oznaczanie zawarto$ci arse-
nu
PN-80/A-04011 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawarto$ci otowiu
PN-80/A-04012 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartos$ci miedzi
PN-59/A-04013 Artykuty zywno$ciowe. Oznaczanie zawartosci cyn-
ku -
PN-80/A-04014 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawarto$ci cyny
PN-75/A-04024 Produkty zywnos$ciowe. Wykrywanie i iloSciowe
oznaczanie gronkowc6w chorobotw6rczych (koagulazododatnich)
PN-83/A-07005 Towary zywno$ciowe. Warunki klimatyczne i okresy
przechowywania w chtodniach
PN-85/A-82051 Wyroby garmazeryjne. Pétprodukty i wyroby goto-
we. Badania mikrobiologiczne

Obliczanie wynikow oznaczania. Liczbe Lea

Za wynik nalezy przyja¢ $rednig arytmetyczng wy-
nikéw co najmniej dwoch oznaczan, ktdrych wyniki
nie roznig sie wiecej niz 5%.

5.3.6. Badania mikrobiologiczne

a) oznaczanie pateczek z rodzaju Salmonella — wg
PN-85/A-82051,

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

c) oznaczanie gronkowcow chorobotwdrczych (koa-
gulazododatnich) — wg PN-75/A-04024.

5.3.7. Oznaczanie zawartosci metali szkodliwych dla
zdrowia

a) oznaczanie zawartosci arsenu — wg PN-59/
A-04010,

b) oznaczanie zawartosci otowiu — wg PN-80/
A-04011,

C) oznaczanie zawarto$ci miedzi — wg PN-80/
A-04012,

d) oznaczanie zawartosci cynku — wg PN-59/
A-04013,

e) oznaczanie zawartosci cyny — wg PN-80/A-04014.

5.4. Ocena partii — wg BN-78/8166-03.

6. POSTANOWIENIA PRZEJSCIOWE

W celu ewentualnej korekty wskaznikow wg 3.1.5
zaktady produkcyjne przekaza wyniki analiz zawartosci
metali szkodliwych dla zdrowia do Centralnego Labo-
ratorium Chtodnictwa w todzi, w ciggu jednego roku
od terminu obowigzywania normy.

I EC

DODATKOWE

PN-85/A-82100 Wyroby garmazeryjne. Metody badann chemicznych

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

Zarzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spolecznej w sprawie 0g6l-
nych warunkéw sanitarnych przy przewozie $rodkéw spozyw-
czych z dnia 17 wrze$nia 1971 r. (Mon. Pol. nr 50, poz. 320)

3. lIstotne .zmiany w stosunku do BN-80/8166-06

a) uaktualniono okreélenia i terminy,

b) wprowadzono wymagania dotyczace metali szkodliwych dla
zdrowia,

c) wprowadzono zaktualizowane wymagania w zakresie jakosci,
pakowania i transportu.

4. Symbol wg SWW — 2542-9.
5. Autor projektu normy — mgr inz. Alicja Pilarska — Zrzeszenie
Przedsigbiorstw Przemystu Chtodniczego, Warszawa.



BN-88/8166-06 Mrozone wyroby kulinarne. Pétprodukty ziemniaczane

1243

1 Uzupetnia sie punkt 1.2. Okreslenia kolejnymi punktami o numeracji od 1.2.5
do 1.2.8 0 nastepujacej tresci:

1.2.5. znakowanie — umieszczenie informacji na opakowaniu, etykiecie lub
obwolucie,

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

1.2.7. skfadnik — wystepujace w produkcie surowce, tgcznie z substancjami do-
datkowymi stosowane w czasie produkcji lub przetwarzania produktu i obecnie
w koncowym produkcie nawet w innej postaci.

1.2.8. data minimalnej trwatosci — data do ktorej prawidtowo przechowywany
produkt zachowuje petne wihasciwosci jakosciowe i zdrowotne.

2. W punkcie 4.1.1 od wyrazéw: Opakowania jednostkowe, do korica rozdziatu
tre$¢ zmienia sie nastepujgco:

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

— nazwe i adres producenta,

— hazwe 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
porcji tego samego produktu nalezy podaé¢ zawartos¢ netto porcji i liczbe porcji.
Znakowania liczbg porcji nie nalezy stosowa¢, gdy liczba porcji i znakowanie za-
wartosci netto przynajmniej jednej porcji sa widoczne z zewnatrz,

— oznaczenie partii produkcyjnej umozliwiajgce identyfikacje,

— wykaz skladnikéw w malejacej kolejnosci,

— date minimalnej trwalosci przy przechowywaniu w temperaturze nie wyzszej
niz -18°C wyrazong 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,

— spos6b przygotowania do spozycia, )

— informacje o tresciz CHRONIC PRZED ROZMROZENIEM. PRODUKT
ROZMROZONY NIE KWALIFIKUJE SIE DO POWTORNEGO ZAMROZENIA

Znakowanie powinno by¢ wykonane w jezyku polskim, w spos6b czytelny, zro-
zumialy, widoczny i niezmywalny.

Jezeli znakowanie jest wykonane w jezyku obcym nalezy dodatkowo podaé
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 zaktadu produkcyjnego,

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

zamiast: wyrazéw: mase netto, mase lub mase netto,

powinno by¢: zawarto$¢ netto lub zawartoscig netto,

zamiast: date/data 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 o tresci:

Opakowania produktéw z dotychczasowym znakowaniem moga by¢ stosowane
do czasu wyczerpania ich zapasow, jednak nie dtuzej niz do dnia 11 lipca 1994 roku.
zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 9/89 poz. 89
zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 8/90 poz. 71

zmiana 3 — Biuletyn PKNMiJ nr 10/92 poz. 53 . i
zmiana 4 — Biuletyn PKNMiJ nr 12/93 poz. 74 (Biuletyn PKNMiJ nr 15/93 poz. 86)

Miuaua

93.12.17



BN-88/8166-06 Mrozone wyroby kulinarne. Potprodukty ziemnaczane zmiana 4
1243 93.09.29
W punkcie 3.2.2, tabl. 4 — cecha zawartos¢ suchej substancji — tre$¢ zmienia sie

nastepujgco:

Zawarto$¢ suchej Jzem;?gig?ﬁ %6 +3
=0 +
substancji % wag. kopytek
Zawartos$¢ suchej substan-
cji, % wag., nie mniej kopytka 39
niz
zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 9/89 poz. 89
zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 8/90 poz. 71
zmiana 3 — Biuletyn PKNMiJ nr 10/92 poz. 53 (Biuletyn PKNMiJ nr 12/93 poz. 74)
BN-88/8166-06 Mrozone wyroby kulinarne. Pétprodukty ziemniaczane zmiana 1
1243 89.05.04

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)

przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Chiodnictwa

BN-88/8166-06 Mrozone wyroby kulinarne. Potprodukty ziemniaczane zmiana 2
1243 90.04.11
W punkcie 5.1.2c) tres¢ zmienia si¢ nastepujgco:
c) badania mikrobiologiczne
— wyroby surowe i blanszowane — bakterie z grupy coli, laseczki beztlenowe
przetrwalnikujace i gronkowce chorobotworcze,
— wyroby z ziemniakdw podsmazanych — bakterie z grupy coli.

(Biuletyn PKNMiJ nr 8/90 poz. 71)
zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 9/89 poz. 89



