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NORMA BRANŻOWA 

BN-83 
WYROBY 

PRZEMYSŁU 8159-03 SPOŻYWCZEGO Wyroby gcrmcże~yine 
PÓŁPRODUKTY 

Bigosy . kapusty , WYROBY I gotowane Zamiast 
GOTOWE 

1. WSTĘP 

1. 1. Przedm iot norm y. Przedmiotem normy sę wymagan i a 

szczegó łowe do t yczęce w yrobów garmażeryj n ych: bigosów i 

kapus t gotowanych. 

1. 2. Z ak res s to so w ania normy. Normę na l eży stosować 

przy opr aco wywaniu r ecePtur , w produkcji, obrocie i kon-

tro I i . 

1. 3. Okr'eśleni a 

J .3. 1. w yroby garmażeryjne - bigosY - w yroby sporzę-

d zone z kapusty k w aszone j, łęczonej lub nie z kapustę bia_ 

łę , róż nymi ga tunkam i mięsa, podro bów, przetworów mięs­

nych , dodatków i pr zyp raw. 

Skład s u r o wców podstawow y c h, stopień rozdrobnienia 

pr ze t wo r zen i a okreś la receptura. 

\ , 3 . 2 , wyr ob y garmaż er yjne - kapust y gotowane - wy _ 

roby spo,-zędzone z k apusty bia łej , k w a szon ej lub k apu s t y 

b i a łej łęczonej z kwaszonę , z róż nym i skł adn i kam i mięsny­

m i I"b be." cr'az z d odatków i p r zyp r aw. 

2. P OO Z IfIL I O ZNACZENIE 

Z. 1. Podział. W y roby garm ażeryj ne: bigpsy kapus t y go.. 

BN·79j8159·03 

--
Grupa katalogowa 1211 

a) bigosy z zasmażkę lub bez zasmażki, 

b) kapusty got cwan e z udziałem skł adników m ięsnych z 

zasm ażkę lub bez zasmażk i, 
/" 

c ) kapus ty gotowane b e z udzi a ł u składników mięsnych z 

zasmażkę lub bez zasmażki. 

2.2. Przykład oznac zenia bigosu z grzybami; 

WYROBY GARMAŻERYJNE BIGOS Z GRZYBAJvll 

BN-83j8159-03 

3. WYMAGAN IA 

3. L Wymagania dotyczęc e s u r owc ów. Surowce podsta-

wowe: kapusta kwaszona, kapusta b i a ł a , użyte do p roduk_ 

cji po winn y odpow iadać wym a ganiom nor m. prze dm io tow ych. 

Mięso zw ier z~t r' zeźnych, d z iczy zny , drobiu , podr'oby uż y--

t e do p r odu k cji j ako dodate k powi nny b yć uznane prze z W&-. 
. 

te rynar yj nę Inspekcję Sanitarr1ę za zda tne do s pożycia be? 

zastr zeż, eń ora z po w inny odpow i adać wyma g ani om ObOVV ię.-

zujęcyc h norm pr zedm iotowych. 

Pr zetwo r y m ięsne, tłuszc ze, war z ywa , doda tk i , p rzypra .• 

w y pow i nny o dpow iadać wymaganio m obowięzuję c ych nor m 

tcw a n e dzieii się n a : pr zedmiotowych . 

Zgłoszona przez SPOŁEM WSS Oddział Produkcji 

Ustanowiona przez Dyrektora Oddziału Produkcji Garmażeryjnej i Napojów SPOŁEM WSS dnia 18 lulego ,1983 r . 

jako norma obowiązujqca od dnia 1 lipca 1983 r. 

(Dz. Norm. i Miar nr 5 /1983 poz. 8 ) 

Wyd a n ie ::. 
WYD A WNIC T W A N ORMALIZACY JNE "ALFA " 1985 Druk . Wyd. Norm. Ark. wyd . 0,80 Nakł. 300 + 23 Zam . 755 / 55 Cen a zł 18,00 



" 

2 BN-83j8159-03 

3,2, Wymagania jakościowe wyrobu gotow ego 

3,2, l, Wymaga"nia orgar:>oleptyczne dotyczęce bigosów - w g tabl, 1. 

Cechy 

Wyględ ogólny 

Kons y s t e n c j? 

w temperaturze 
50.;.60 Oc 

w temperaturze 
15.;.20 Oc 

w temperaturze 
4'712 Oc 

B arwa 

Sm ak i zapach 

Tabl ica 1 

Wymagania 

bez zasmażki z zasmażkę 

charakterystyczny dla potrawy " sporzędzonej "z szatkowanej, gotowanej kapusty, z wi_ 

docznym i kawałkam i mięsa, podrobów,przetworów m ięsnych oraz dodatków makowych 
i przypraw ; stopień rozdrobnienia zgodny z recePturę: niedopuszczalne występowanie 

odłamków kostnych, grubych żył, ścięgien, powięzi oraz sztucznych osłonek 

kapusta miękka nie rozgotowana, częstki o zachowanym kształcie, kawałki mięsa, pod­

robów, przet worów mięsnyc h soczyste, nie rozpadajęce się 

gęsta; sos lekko wydzielajęcy się z wi_ 

docznym i oczkam i tłuszc zu 

zbliżona do stałej n a skutek skrzepnięcia 

tłuszczu za w artego w sosie; 
sos lekko wydzielajęc y się 

stała na s k utek skrzepnięc ia tłuszczu za­

w artego w sosie; 
sos nieznacznie w ydzielaj",cy się 

gęsta; sosu - lekko zaw iesista; niedopu­
szczalna kleista 

zbl iżona do stałej na skutek skrzepnięc ia 

tłuszczu zawartego w sosie i zastosowanej 

zasmażki, 

równom iernie rozprowadzonej; 
sos nie powinien wydz ielać się 

stała na skutek skrzepnięcia tłus zczu za­

wartego. w sosie i zastoso w anej zasmażki, 
równomiernie rozprowadzonej; 
sos nie powinien wydzielać się 

kapusty - wynikaję ca z zastosowanyc h dodatków; składników mięsnych - w zależności 

od użytych rodzajów mięs a , tłuszczu, podrobów, przetworów mięsnych; niedopuszczal­

na bar wa zm ieniona; 
sosu - typow a dl a użytyc h dodatków 

charakter ystyczny d l a użytych rodzajów kapusty, składników mięsnych, dodatków i pr z y. 

praw; n i edopus z c zalny smak i "zapach kwaśny, wynikajęcy z fermentacji, przypalenizny, 

zjełczał ego tłuszc zu, gor zki lub inny obc y 

3.2, 2 , Wymagania organoleptyczne ckrtyc zęce k apust gotowanych z udziałem składników mięsnych - wg tabl, 2, 

Tablica 2 

C echy 
Wymagania 

bez zasmażki z zasmaikę "" 

Wyględ ogólny ' charakterystyczny dla potrawy spor"z",dzonej z szatkowanej, gotowanej kapusty z wi_ 

docznym i kawałkam i mięsa, podrobów, przetworów m ięsnych oraz dodatków smakowych; 
stopień rozdrobnienia zgodny z recepturę; 

niedopuszczalne występowanie odłamków kostnych, 

grubszych żył, śc ię gien, " pow ięzi oraz sztucznych osłonek 

Kons ystencja kapusta miękka, nie ro z gotowana, częstki o zachowanym kształcie, kawałk i mięsa, 
podrobów, prze t w orów mięsnych, soczyste, nie rozpadajęce się 

w temperaturze półpłynna, sos lekko wydzielajęcy się gęs ta, sosu - zawiesista; 
50.;.60 Oc niedopuszczalna kleista 

w temperaturze zbl iżona do stałej na skutek skrzepnię- zbl iżona do stałej na skutek skrzepnięcia 
15+20 Oc cia. tłuszczu zaw artego w · sosie; zawartego w SOsie tłuszczu i zastosowanej 

sos lekko wydzielajęcy się zasmażki, równam iernie rozprowadzonej; 

60S nie powinien wydzielać się 

w temperatu rze stała na skutek skrzepnięcia tłuszczu stała na skutek skrzepnięcia tłuszczu, .za-
4-712 Oc zawartego w sos je wartego w sosie i zastosowanej zasmażki, 

sos nieznacznie wydzielaj",cy się rewnom iernie rozprowadzonej; 

sos nie powinien wydzielać się 

Barw a k apusty _ wynikajęca z zastosowanych dodatków; składników mięsnych - w zależności 
od użytych rodzajów mięsa, tłuszczu, podrobów, przetworów mięsnych; 
niedopuszczalna barwa ~ ieniona; sosu - typowa dl a użytych dodatków 

Smak i zapach charakterys tyczny dl a "użytych rodzajów kapus ty, składników mięsnych, "dodatków 
i przypraw; 

niedopuszczalny smak i Zapach kwaśny, wynikajęcy z f.ermentacji, przypalenizny, zjeł-

cza/ego tłuszczu, gorzki lub inny obcy 
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3. 2 . 3. W ymagania organo le ptyczn e dotyczjlce kapus t goto w anych bez udziału sk ładn ików m ięsnych _ wg tabl. 3 . 

Tab l i c a 3 

/ W ymagan i a 
Cech y 

bez zasma1k i z zasmażkę 

Wyg l ęd o gól n y c har ak t e r ys t yczn y d l a po tr awy spor zę dzonej z szatkow anej k apu s t y go to w a nej, dod at:<ów 

i p r zypr a w ; 

dodatki rów nam ier n ie rozm ies zczo ne w wyrobie 
. 

Kons y stenc ja kapust y - miękka , n ie r o z goto w ana , częs tki k apus t y i doda tków (grzyby, śl i w ki ) o kształ-

w tem peraturze c ie okreś l onym rece pturę: 

5 0.;.60 Oc groch u i faso l i - o ksz t ałcie wyn ikajęc ym z użyt ej odniany , a s o r tymen tu; dopuszcza lne 

częśc iowe ro zgo to w a ni e grochu lub fas o l i 

półpłynna , sos lekko wydzi e l aję c y s i ę gęs t a , sosu - zawiesista , 

niedopuszcza l n a kle i s t a 

w tem pe r a turze zb l i żona do s t a łej n a sku tek s krzepnięc i a zb l i żo na do s t a ł ej na skutek s k rze pni ęc ia 

15.;-20 b C tłuszc zu zawar te go w sos ie; tłuszczu za wartego w s os ie i z as toso wanej 

sos l ekko wydz i e l ajęcy s ię z asm-a!ki, rów nam ie r n ie rozp r owadzonej; 
sos nie pow in ien wydzielać się 

w temper a tur ze s t ał a na sku tek skrzepn ięc ia tłus zczu za _ s t a ł a n a skutek s k rzepn ięc i a tł uszczu Zawar 
4 -:- 12 Oc war tego w sosie; sos ni e z nac zn ie w yd z ie - tego w s o s ie i zas toso wa nej zasmażki ; rów _ 

lajęcy się nom ie r n ie r ozprowad zonej; 
sąs nie po w ini e n wydzielać się 

B a r wa kapusty - wyni kajęca z zas toso w anych doda tkó w (np. k oncentr a tu pom idorowego ) ; 

sos u - t ypow a dl a uż y t ych d o datków; składn ików s t ał yc h (np. g r oc h ) - t y powa dla 
dane go r o d z aju okreś l one go recep t urę 

Smak i zap ac h c ha rakterystyc zny dl a u1y t y c h r odzajów kapusty, dodatków i p rzypraw; ni edo puszcza l ny 

s m ak i z apach kwaśny, w yn i k aję cy z f erm e n tacj i, przyp a l enizny , zje ł czałego t łus z czu , 

go r zki l ub inn y o b cy 

3.2. 4 . Wym agani a f i zykochemiczne dot ycz" ce bi gosów - wg tab l. 4 . 

Tabli ca 4 

C ec h y Bi go s y bez zasmażki B i gosy z zasm ażkę 

Zawartość składn i ków m ię snyc h , %, nie m n iej niż 20 1) 20 1) 

Zawartość sosu wr a z z w y topion ym tł uszczem, %, nie 
2 5 25 

w ięcej niż 

Zawa l ' t ość soli, %, ni e w ięcej niż 2 2 

Zawartość sk r ob i , %, ni e w ięcej ni ż - 3 

1) P r zyjęty wskaźn i k j e s t m in imal n y ; przy stoso w a niu r e c eptu r wzbo gacony c h na l eż y opr zeć s i ę na no rm ach zakłado-

wyc h. 
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3.2.5. W ymagania fizykochem iczn e do tycz\,ce kapu s t go to wa nych - w g tabl. 5. 

T abli ca 5 

K a pus ty gotowa ne z udziałem K a pus t y g otowane bez udziału 

Cechy sk ła dników m ięs nych sk ł adników mięs nych 

bez zasm a!ki 

Zawartość składników mięsnych, "lo, 
10 

nie mniej niż 

Zawart- ' t. , - w raz z wytop ionym ;, 

tłuszcze .!) li! e więcej niż 
27 

VJo , 

Zawartość s o li, "lo, nie więcej n i! 2 

Zawartość skrobi "lo, nie więcej n iż -

-

3.3. W ymagan ia m ikrob i o logic'Zne 

P'"łeczki z grupy coli _ nieobec ne w 0 , 1 g p r o duk tu. 

Gronkowce chorobotwórcze _ n i eol;>fłct)e w 0, 1 g p roduk-

tu. 

Laseczki beztlenowe prze t rwa l n i kujęce - n ieobecne w 

0, 1 g produk t u . 

Pałeczki z rodzaju Proteus - n ieobecne w O, 1 g p.'oduk-

tu. 

Pleśnie w O, 1 9 produktu - niedop us zcza lne. 

Ogó i na li czba drobnoust r ojów - do 1000 0 0 w 1 g produl-.-

tu. 

4 . PAKOWA NIF , PRZECHOWYWA N IE 1 2:"RANS"POR T 

4. 1. Pako\~ani e i trans port - w g BN- 73/ 81S0-.04. 

4. 2 . Przechowywanie 

4.2, l. Warunki przec ho wywan i a . B i gosy i kapusty goto­

wane powinny być przec howywane w pomieszczen iach c l1ło-

z zasma!kę bez z asm a ! ki 

10 -

2 7 -

2 2 

3 -

d zonyc h , w tempera tur ze od +4 d o + 12 Oc 

wzgl ę dnej około 85 "lo. 

z zasma!kę 

-

-

2 

S 
nie dotyczy wy -

robów z udz i ałem 

gr ochu i fasoli 

w i l gotności 

4 . 2 . 2. O k r e s pr zydatności do sprzedaż y _ okres l iczo ­

ny od zakończe nia produkcj i do czasu zakupu przez konsu­

m e nta. Okres przyda t nośc i do sprzedaży prz~ zachowa n i u 

w arunków okreś lonych w 4. 2. 1 n i e po win i en p.'zekraczać 

4 8 h dl a b i gosów i 96 h d l a kap ust gotowan)'c h. 

5. B A D A N IA 

5 . 1. Program badań - wg tabl. 6. 

Badan ia peł ne przeprowadza się c o naj mrtiej r'az w roku, 

przy zm ianie techno logi i lub w k w est iach spo rn y c h. 

Bada n ia niepe ł ne przepro wad z a się każdorazowo prze d 

p r zekazaniem partii do obrotu. 

Badan ia okresowe pr zeprowad ;:a 5;ę wg oki'eś 1o nego har'-

monogramu , j ako badan ia b ieżę ce, k o nt ro lne. 

Tab l i ca (; 

-- - ----- ---- _. __ ._-
Lp. Rodzaje badań 

Badania 

'--T -- ---
pełne nio;>pe l n e okresow e 

- -_ .-- ---_._--
1 S p ra w dzenie stanu o pakowań j e dnos tkowych i 

masy netto + - ł-

2 Określanie wyg l ędu ogólnego + + + 

3 Ok reślanie konsys t encj i + + + l 
4 Określanie barwy + + I + I -
5 Określani e smaku i zapachu + + + I 
6 Ok reślanie zawar tości składn i ków mięsnych + + -

I 7 Określanie zawar tości sosu + - + 
i 

8 Określanie zawartości soli + - + I 
9 Okreś l anie zaw a r tośc i skrob i + - 4-

10 Okreś lanie zawartośc i tł us zczu + - + 

1 1 Wykrywani e pałeczek z g r upy col i + - -
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cd. tabl. 6 

L p . Rod zaje badań 

12 Wykrywanie obecnośc i gronkow ców 

13 W yk ryw anie obecnośc i laseczek bez t lenowych pr"ze -

trwa lni kuję cych 

14 Wykrywani e obec ności pałeczek z rodzaj u P r oteu s 

15 W ykrywani e obec no ści pleśn i 

16 Oznaczanie ogólnej l iczby drobnous trojów 

5. 2. Kontrola jakośc i 

5.2. 1. Par·t i a . P art ię stanow i okreś lona iloś ć wyrobu 

jednego rodzaju, tej samej nazw y, w jednako wym opakowa­

niu lub luzem, wyprodukowana· pr zez te n sam zak l ad, w t ym 

5amym dniu j p rzedstaw iona jedno r azo wo do obrotu. 

5.2. 2. Pobi e ranie próbek - wg BN-7 1j8 150-01. 

5 . 3. Opis badań 

5.3. 1. Badania organolepty c zne - wg PN-80 j A- S2 10 1. 

\ 

.-
Badan ia 

pełne n i epełne okresowe 
~ 

+ - ,. 

+ - .. 

+ - -
+ - -
+ - -

---
5.3.2. B ad ani a c hem iczne - wg PN- 7 I j A-82100. 

5.3.3. Badani a mikrobiologiczn e - wg PN-70jA-S2051. 

wykr ywan ie g ronkowców cho robo twór czyc h - wg P N -7 5j 

,11..-04024. 

5.4. Ocena p arti i. Par t ię na leży uznać z a zgodnę z wy · 

m aganiami normy, jeśli wyn ik i wszys tki c h badań będ't' 

pow iadaly wymagan iom zawartym w rozdz. 3 i Ił , 

KO NIEC 

INFOF~ACJE DODATKOWE 

,. Instytucja opracowujęca normę - SPOLEM W SS Od­

dzial Produkcj i Garm ażer yj nej i N a poj ó w w Warsz aw ie. 

2. Is totne zmiany w stosunku do-BN-79jS I59 - 03 

a) w prow adzono nowe grup y asortymento w e z kapust y 

białe j i kapusty kwaszonej, 

b ) wp r o w ad zono no w e zasady badań, 

c ) u akt u alni o no wskaźnik i f i zykochemiczne. 

3 . Norm y z""ijlzan e 

PN- 75 j A-04024 P r o dukt y ż ywnośc iowe. Wykryw anie ·i 

i lośc iawe oznaczanie gronko \"có w c ho r obo t w órczych 

(ko a gu I azododa tni ch ) 

P N-70j A- S205 1 Artykuły garrnażeryj ne . Półfab yka t y i wy.. 

roby gotow e . B adania m ik r ob iolog iczne 

PN,71jA-S2100 Wyroby garmażeryjne. Badani., ("-,21'lic: zne 

PN-SOj A - S210 1 Wyroby giJrma!eryj ne. B adania 

leptyczn e i fizyczne 

o r g ar.o-

B N -7IjS 150-01 Wyroby garmażeryjne. Pob ie r ;:",,'" r-róbek 

BN-73j8 150-04 Wyroby garmażeryjne. PakowOI 'IC" ol'ze-

chowy.wa nie i t ransport. W y tyc zne ogó lne 

4. Symbol wg S WW - 2542. 

?', Autor zy projektu norm y - Maria C hojczak , /. ;'';d Wdr ­

szywka -SPOLEM WSS Oddział Pro duk c ji Gal', "że"yj-

nej i t-Japojów, Wars zawa. 

6. Wydani e 2 sta n aktua lny: li 'jó t o pad 1984 - h ' "mian. 


