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1. WSTEP 3. WIMAGANTA

1.1 Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg zupy
zageszczone warzywne z miesem i bez miesa, ktére
po rozcienczenin wodg przegotowang w stosunku 1:1
i po podgrzaniu nadajg sie do bezposredniego spo-—
zycla.

1.2 Okreslenia

1e2s1e ZUPY ZAZESZCZONE WATZYWNE Z mMiesem = pro=-
dukty otrzymane ze swiezych, suszonych, utrwalo=-
nych termicznie lub kwaszonych warzyw, ziemniakow
oraz innych surowcoédw w zaleznosci od rodzaju zupy
(np. grzyby suszone, makaron, kasza, maka), z do-
datkiem miesa &wiezego 1lub wedzonego, tluszczy
ro8linnych lub zwierzecych oraz naturalnych przy-

praw aromatyczno-smakowych, utrwalone przez ste-
rylizacje.
le2+2+_ Zupy zageszczone warzywne bez miegsa -

produkty otrazymane ze 8wiezych, suszonych, utrwa-
lonych termicznie lub kwaszonych warzyw, ziemnia=-
k0w oraz innych surowcOw w zaleznosci od rodzaju
zupy (npe grzyby suszone, makarcn, mgka, Ssmietana),
z dodatkiem tiuszczy rosdlinnych 1lub zwierzecych
oraz naturalnych przypraw aromatyczno-smakowych,
utrwalone przez sterylizacje.

2¢ OZNACZENIE

ZUPA GROCHOWA NA BOCZKU Z MIKSEM ZAGESZCZONA
BN=75/81%1-08

2ele Wymagania szczegdiowe dla zup warzywnych
Zz miesem zageszczonych

3e1+,1e Barszcz Wielkopolski zageszczony

341.1s1. Sktadniki: mieso wieprzowe wedzone bez
kosci, buraki éwiklowe,ziemniaki, marchew, seler,
pietruszka, fasola ziarno, margaryna lub smalec,
mgka pszennagnaturalne przyprawy aromatyczno-sma=
kowe.

21142, Wymagania organoleptyczne i fizykoche-
miczne = wg tabl. 1

Tablica 1
kp. Cechy Wymagania
bladoczerwona z odcieniem
1 Barwa amarantowym, zmieniona

{procesem technologicznym

po rozcienczeniu wodg prze-
gotowang w stosunku 1:1
charakterystyczny dla uzy-
| tych warzyw i wedzonego
miesa, bez posmekdédw i za=-
pachéw obeych

2 | Smak i zapach

gesta, papkowata, z widocz-
nymi kawairkami warzyw, mig-
sa 1 przypraw, warzywa do=
statecznlie miekkie

5 Kongystencja

Kwasowo$é ogdlna

4 | w przeliczeniu 0,2 + 0,3
na kwés cytryno-
WYy 7% WBEe
Masa netto, g

2 | puszki 0,5’ ) 450 £20

Zgloszona przez Centrale Zjednoczenia Przemystu Owocowo-Warzywnego |
Ustenowiona przez Dyrektora Zjednoczenia Przemystu Owocowo-Warzywnego dnia 20 marca 1975 r.
joko norma obowigzujaca w zakresie produkcji i obrotu od dnia 1 pazdziernika 1975 r.

(Dz. Norm.-i Miar nr 121975 poz. 42)

Wydanie 2
WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE

Druk. Wyd. Norm. W-wa, Ark. wyd. 0,95 Nakl. 100+ 23 Zam.2416/80

Cena z? 5,40
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3,1.20 Zupa cebulowa z miesem zageszczona

2e1e2e1, Sktadniki: migso wolowe, kasza manna,
marchew, pietruszka, seler, cebula, mgka pszenna,
naturalne przyprawy aromatyczno-—smakowe,

§,1.2.2. Wymagania organoleptyczne i fizykoche-
miczne - wg tabl. 2.

Tablica 2
LPe Cechy Wymagania
1 Barwa kremowoszara

po rozcienczeniu wodg prze-
gotowang w stosunku 1:1
charakterystyczny dla zupy
cebulowej, bez posmakédw

i zapachéw obcych

2 | Smek 1 zapach

gesta, papkowata, z widocz—
nymi kawaikami warzyw i
miesa

3 Konsystencja

y | Masa netto, g,

puszki 0,5 400 £20

5415, Zupy fasolowe z miesem zageszczone

56142541, Zupa fasolowa 2z miesem zageszczona
Sktadniki: mig¢so wieprzowe Swieze lub wedzone bez
kosci, fasola ziemniaki, marchew, pie-—
truszka, seler, cebula, margaryna lub smalec, mg-
ka pszenna,naturalne przyprawy aromatyczno-smako-
we,

ziarno,

%9l eece Zupa "Kujawska"™ fasolowa

ggszczona

Sk¥adniki: migso woilowe, fasola ziarno, cebula,

7 miesem za-

marchew, smalec, mgka pszenna, naturalne przypra-
wy aromatyczno=-smakowe.

34s1e3.3. Wymagania organoleptyczne i fizykoche-
miczne zup fasolowych - wg tabl. 3.

Tablica 3
hp. Cechy Wynagania
1 Barwa szarokremowa

po rozcienczeniu wodg prze-

gotowang w stosunku 1:1

charakterystyczny dla zupy

fasolowej z przyprawami

bez posmakdéd4w i zapachodw
obcych

e Smak i zapach

gesta, papkowata, z widocz-

3 | Konsystencja nymi kawaikami warzyw i

miesa
Masa netto, g-
puszki 0,5
4 - dla zupy
WE 3616241 440 20
- dla zupy
WE 341e3e2 420 £20

r—

21 elhe Zupy grochdwe z miesem zagegszczone

3.,1.4.1. Zupa grochowa na boczku zageszczona
Skiadniki: groch suszony ziarno "Victoria", bo=-
czek wedzony, wywar 2z kosci, cebula, smalec wie-
pPrzowy, naturalne przyprawy aromatyczno-smakowe,.

3e1s4e2o Grochdéwka na wedzonce zagesSzczona .
Sktadniki: mieso wieprzowe wedzone bez kosci,
groch suszony =ziarno "Victoria"; ziemniaki, mar-
chew, plietruszka, seler, cebula, mgka pszenna,
naturalne przyprawy aromatyczno-smakowe,

3.1e4e3e Zupa grochowa 2z migsem zageszczona
Sktadniki: groch suszony ziarno "Victoria”, mig¢so
wolowe, wywar 2z kosci, marchew, cebula, smalec
wieprzowy,‘naturalne przyprawy aromatyczno=smako-—
we,

" 3.1l ete Wymagania organoleptyczne i fizykoche-
miczne dotyczgce zup grochowych - wg tabl. 4.

Tablica 4
LDe Cechy Wymagania
1 Batwa kremowoz6ita z odcieniem

szarym

Po rozcieiczeniu wods prze-
gotowang w stosunku 1:1
charakterystyczny dla gro-
chéwki z dodatkiem miesa

i przypraw, bez posmakow

i zapachdéw obcych

2 | Smak i zapach

gesta, papkowata, z wi-
docznymi kawaitkami warzyw
i miesa

3 | Konsystencja

Masa netto, g,
puszki 04,5
a4 - dla zupy
wg Dol ethel
Wg 3:7:4:3

- dla zupy
Wg 301 ko2

420 *20
440 20

3e1e5e Zupy grzybowe z migsem zageszczone

3.1eDele Zupa grzybowa 2z miesem zageszCczona
Sktadniki: grzyby suszone, mgczka grzybowa, mieso
wolowe, wywar 2z kosci, tiuszcz wolowy, przyprawa
do zup w piynie, mgczka ziemniaczana, mgka pszen-
na, glutaminian sodu, cebula, naturalne przyprawy
aromatyczno=smakowe,

FeleDe2s Zupa grzybowa 2z miesem zageszczona
Skiadniki: grzyby suszone, mieso wieprzowe swieze
makaron, mgks pszenna, cebula, seler, pietruszka,
por, naturalne przyprawy aromatyczno-smakowe.,

%e1e5e3, Wymagania organoleptyczne i fizykoche=—
miczne dotyczgce zup grzybowych = wg table 5.

Tablica 5
Do Cechy Wymagania
typowa dla zupy grzy=-
1 Barwa bowe j _

po rozciehczeniu wodg
przegotowang w stosun-—
ku 1:1 charakterystycz-
ny dla zupy grzybowe]

Z przyprawami, bez
posmakoéw i zapachoéw
obecych .

2 | Smak i zapach

gesta, papkowata,
z widocznymi kwailkami

3 Konsystenc ja
uzytych skiadnikow
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5e1+8¢. Erupniki z miesem zageszczone

cd. tabl. 5
e ety Wymagania 21,8+, Krupnik Poznanski zageszczony
Sktadniki: mieso wieprzowe SwieZe lub wedzone bez
Masa netto, gy kosci, kasza jeczmienna, marchew, pietruszka, se-
4 P“fzﬁiaogﬁp | ler, ziemniaki, cebula, fasola ziarno, naturalne
g% 3;3.5.1 400 20 przyprawy aromatyczno-smakowe,
. wga5'1?5.2 420 $20 5.1.8.2, Krupnik na wedzonce zageszczony

Sktadniki: boczek wedzony, mieso wieprzowe Swieize,
wywar 2z kosci, tiuszcz wieprzowy, cebula, pie-
truszka (korzeh ina¢), seler, marchew, por, przy-
prawa do'zup w piynie, glutaminian sodu, natural-—
ne przyprawy aromatyczno-smakowe.

3,1s6, ZUupa jarzynowa z miesem zageszczona

3,1e6¢1, Sktadniki: migso wieprzowe sSwieze = lub
wedzone bez kosci, groszek zielony swiezy lub su-
szony, marchew, pietruszka, seler, ziemniaki, ce-
bula lub por, margaryna, maka pszenna, naturalne
przyprawy aromatyczno-smakowe,

5+18¢3. Wymagania organoleptyczne i fizykoche=
miczne dotyczace krupnikéw z miesem zageszczonych

3.1:6.,20 Wymagania organoleptyczne i fizykoche-—

miczne - wg tabl., 6, Tablica 8
Tablica 6
Lpe Cechy Wymagania
Lpe. Cechy Wymagania szara, typowa dla
1 Barwa ! krupniku
typowa dla uzytych skiad-—
1 Barwa nikéw z dominujgcg barwsg po rozcieAczeniu wodg
groszku zielonego przegotowang w stosun-
ku 1:1 charakterystycz-
po rozcieiczeniu wodg prze- 2 Smak i zapach ny dla krupniku z wa=-
gotowang w stosunku 1:1 rzywami i przyprawami,
2 Smak i zapach charakterystyczny dla zupy bez posmakgw i zapa-
jarzynowe]j z przyprawami, chéw obeveh
bez posmakdw 1 zapachédw bl
obeych gesta, papkowata, wi-
: doczne kawatki uzytych
gesta, papkowata, widoczne 5 | Konsystencja sktadnikéw i miesa do-
3 Konsystencja kawalkil warzyw dostatecz= statecznie miekkich
nie miekkich
- o Masa netto, g,
asa netto, g, + puszki 0,5
b puszki 0,5 HRE20 - dla ;upy
e 4 wg e e8e1 4‘50 +20
I . - dla zupy
2¢1.7+ KapusSniak na wedzonce zageszczony WE 3e7e802 400 £20
2e1s7e1. Sktadniki: mieso wieprzowe wedzone bez

koéci,y kapusta kwaszona, marchew, ziemniaki, se=- 2019 Zurek z kielbasg zageszczony
ler, pietruszka, fasola ziarno, margaryna lub sma=-
lec wieprzowy, koncentrat pomidorowy 30%, maka

pszenna, naturalne przyprawy aromatyczno-smakowe,

361:9¢1. Sk2adniki: kielbasa zwyczajna, boczek
wedzony, sionina, mgks pszenna, mgka zytnia (Zur) ,
cebula, czosnek, naturalne przyprawy aromatyczno-
smakowe

3s1,702. Wymagania organoleptyczne i fizykoche=
miczne = wg tabl. 7.

3014902 Wymagania organoleptyczne i fizykoche—

Tablica 7 miczne - wg tabl. 9.
- kremowopomaranczowa, typowal De ‘ :
L Herwa dla uzytych warzyw 4 hp Usoly Wymagania .
1 Barwa ° kremowoszara

po rozcienczeniu wodg prze-
gotowang w stosunku 1:1
charakterystyczny dla ka=-
puéniaku z wedzonksg i przy- 2
prawami, bez posmakéw i za-
pachéw obecych

po rozcienczeniu wodg
przegotowang w stosunku
1:1 charakterystyczny dla
zurku z przyprawami, bez
posmakédw i zapachdédw obcych

2 Smak i zapach
Smek i zapach

L Konsystencja

kawalki warzyw dostatecznie| 3 | Konsystencja kami kielbasy, smaZone]
migkkich sloniny i cebuli
Kwasowosé ogblna Kwasowosé ogdlna
4 | w przeliczeniu 0y3 + 0,5 4 | w przeliczegiu ’ 1,0 &= 1,4
na kwas mlekowy, na kwas mlekowy,
% wWag. % Wage
Masa netto, g
5 | puszki 0,5 450 +20 5 g&ggkgegfg’ 89 400 +20
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Ze2s Wymagania szczegllowe dla
bez miesa zageszczonych

zZup warzywnych

3.2.1s Zupy grzybowe bez miesa zageszczone

52:1+7. Zupa grzybowa z kaszg zageszczona
Sktadniki: grzyby suszone, mgczka grzybowa, wywar

z kosci, kasza jeczmienna lub peczak, mgka pszen—
na, przyprawa do zup w piynie, cebula, ttuszcz
wotowy, pglutaminian sodu, naturalne przyprawy
aromatyczno-smakowe,

2+241.2. Zupa grzybowa ze $mietang

Sktadniki: grzyby suszone, makaron, margaryna,
Smietana, seler, pietruszka, por, cebula, mgka

pszenna, naturalne przyprawy aromatyczno-smakowe,

3+2e1.3. Wymagania organoleptyczne i fizykoche=
miczne dotyczgce zup grzybowych bez miesa zagesz-—
czonych - wg tabl. 10,

Tablica 10
Lp' CGChy wymagani&
1| Barwa typowa dla zupy grzy-
bowe j

po rozciefczeniu wodag
przegotowang w stosun=-
ku 1:1 charakterystycz-

2| Smak i zapach ny dla zupy grzybowej

i uzytych przypraw,
bez posmakdw i zapachéq
obeych

gesta, papkowata, z wi-
docznymi kawalkami uzZy-
tych sktadnikdw

3 Konsystenc ja

Masa netto, g,

puszki 0,5
- dla zup
4 Wg 3.2.1.1 400 iZO
- dla zup
Wg 502.1&2 420 +£20

Zelele Zupa ogdrkowa zageszczona

3,2.2.1, Sktadniki: ogérki kwaszone, ziemniaki,
marchew, fasola ziarno, seler, cebula, czosnek,
margaryna lub smalec wieprzowy, maka pszenna, na-
turalne przyprawy aromatyczno-smakowe,

3e2e2.2. Wymagania organoleptyczne i fizykoche=—
miczne = wg tabl., 11, )

%e2e3. ZUupa pomidorows z makaronem zageszczona

3e2e3e1e Sktadniki: koncentrat pomidorowy 30 -
procentowy, makaron, seler, pietruszka, marchew,
por lub cebula, margaryna, mgka pszenna, natural-
ne przyprawy aromatyczno-smakowe .

3s2.3.2, Wymagania
miczne - wg tabl. 12.
Tablica 12

o;ganoleptzgzne i fizykoche-

Lp Cechy

1 Barwa

Wynagania

pomaraﬁczowoczerwona

po rozcienczeniu wodg prze-
gotowang w stosunku 1:1
charakterystyczny dla zupy
pomidorowej z przyprawami,
bez posmakdédw i zapachow
obcych

2| Smak i zapach

péiplynna z widocznym ma-
karonem; dopuszcza sie
fragmenty warzyw

5 | Konsystencja

Kwasowosé ogdlna

w przeliczeniu

4 5 Ewao cytryno- 0’2 el 0,5
WYy % Wag.

5 | Masa netto, g, 420 +20

puszki 0,5
Be2elke ZUpa Szparagowa zageszczona

2e2e44+1s Sktradniki: szparasgi konserwowe, seler,
piletruszka, por lub cebula, Smietana, maka pszen-
na, Sélo

2e2eke2e Wymagania organoleptyczne i fizykoche-

miczne - wg tabl., 13.

Tablica 13

LD Cechy Wymageania

1 Barwa kremowoszara

Po rozcieficzeniu wodg praze-
gotowang w stosunku 1:1
charakterystyczny dla zupy
szparagowej, bez posmakow
i zapechéw obecych

2 | Smak i zapach

péiptynna z widocznymi ka-
watkami szparagéws dopusz-
cza sie fragmenty warzyw

5 | Konsystencja

4 | Masa netto, g, 450 +20

puszki 0,5

Tablica 11 3.3+ Wspblne wymagania fizykochemiczne dotyczg-
ce zup zageszezonych = wg tabl, 14
De Cechy Wymagania Tablica 14
1| Barwa szarozielona, ty%owa dla Lpe Cechy Wymagania
2 3 kzadnikow
Riytych pccach 1 | Zawartosé soli kuchennej, % Wage,| 2,0 + 2,5
po rozcienczeniu wodg -
przegotowang w stosunku > | Zawartosé zanieczyszczqn mine- 0,03
2 | Smak i zapach 1:1 charakterystyczny dla ralnych, % wage, nie wiecej niz ’
zupy ogébérkowej, bez posma-—
kéw i zapachdéw obcych 3 | = dla zup grzybowych 0,1
" gesta, papkowata, z wi- Zawartosé metall szkodliwych dla
3 | Konsystencja docznymi kawalkami warzyw zdrowia, mg na 1 kg produktu,
. nie wiecej niz
Kwasowo$é ogdlna 4 | - arsenu 0,2
4 | W przeliczeniu na 0,3 <« 0,5 . .
kwas mlekowy, LA =~ oiowiu Op4
% Wages - miedzi 55
5 | Masa netto, g, 420 +20 = cynku 10,0
puszki 0,5 - cyny 50,0
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340 Wymagania mikrobiologiczne - wg BN=~7%8135-03,

4, PAKOWANTE, PRZECHOWYWANIE T TRANSPORT

441, Pakowanie

4¢1.1. Opakowanie jednostkowe stanowig puszki
blaszane okrggie 2z blachy bialej lakierowane la-
kierem odpowiadsjgcym wymaganiom dla tego rodzaju
konserw, BN-76/5041-01 oraz PN-67/
0-79551. Dopuszcza sie inne opakowania na zycze-
nie odbiorcy.

zgodnie z

"4,1.2., Znakowanie konserw

441621« Znakowanie wieczek. Na wieczku konser
Wy, w jego &rodkowej czescl, powinny byé wybtioczo-
ne nastegpujgce dane tworzgce kod konserwy:

a) numer przetwdrni,

b) data produkecji,

¢), symbol asortymentowy konserwy,

d) zmiana produkcyjna.

4.,1,2.2o Znakowanie etykiet., Etykiety powinny
zawieraé co najmniej nastepujgce dane:

a) oznaczenie wg rozdz. 2,

b) nazwa i adres zaktadu,

¢) skiad konserwy,

d) wsad miess lub kielbasy,

e) masa netto,

f) cena detaliczna,

g) sposdédb przechowywania,

h) sposéb przyrzadzania,.

4,103 Opakowania transportowe. Opakowania tran-
sportowe dla zup zagéeszczonych stancwig: folia
termokurczliwa, pudla tekturowe lub skrzynki drew-
niane, Pudia tekturowe powinny by¢ wykonane z tek-
tury falistej 3-warstwowej. Pudla te powinny byl
wykonane =z Jednego wykroju, z klapami klejonymi
na styku i wyposazone w kratki oraz przektadki po-
ziome. Jakosé pudet zgodna z PN-73/0-79402. Pudia
powinny byc zamkniete przez oklejenie

krawedzi i
miejsc styku klap tasSmg papierowg powleczong kle-
jem wg PN-75/P-50551. Skrzynie drewniane
byé zgodne z PN-72/D-79601, a “zabezpieczone tag-
mg metalowg wg PN-73/H-92326. Opakowania
portowe powinny byd zaqpatrzone w etykiety zawie=-

powinny
trans-

rajgce co najmniej nastepujgce dane:

a) nazwa 1 adres zakladu,

b) nazwa wyrobu,

¢) masa netto,

d) liczba sztuk opakowan jednostkowych,
e) data produkcji,

f) sposéb przechowywania,

4.1.4, Formowanie
PN=77/A=75032,

4,2, Warunki i okresy przechowywania

Jednostek tadunkowych = wg

4.241. Warunki przechowywania. Konserwy powinny
byé przechowywane w magazynach suchych, czystych
o temperaturze 2 + 15°c i wilgotnoéci wzgledne]
nie przekraczajqcej‘aﬁ%.

4.2.2, Okres przechowywaniaw warunkach wg 4.2.1,
w kbtérych produkt powinien byé zgodny z normg wy-
nosi nie mniej niz 9 miesiegcy.

4.%., Transport. Konserwy nalezy przewozié Srod-
kami transportu krytymi,zabezpileczajgcymi produkt
przed uszkodzeniem mechanicznym, zabrudzeniem lub
zamoknieciem,

5. BADANIA

5e¢1e Program badah

5¢1.1. Badania peine obejmuig

a) okreslanie barwy,

b) okreslanie smaku i zapachu,

¢) okreslanie konsystencji,

a) oznaczarke kwasowosci ogblnej,

e) sprawdzanie masy netto,

f£) oznaczanie zawartosci soli kuchennej,

g) oznaczanie zawarto$ci zanieczyszczen mine-
ralnych,

h) oznaczanie zawartosci metali szkodliwych dla
zdrowia,

i) badania mikrobiologiczne.

Badanis peine nalezy wykona¢ w przypadku zmiany
receptur, technologii, zakXocen procesu technolo=-
gicznego, na Zadanie odbiorcy oraz w czasie okre-
sowej kontroli przeprowadzone]j nie rzadziej niz
co 12 miesiecy.

5¢1s2¢ Badania niepeine obejmujsg badania wymie=-
nione w 5.1.71, 2z wyjatkiem g) 1 h).

Z bedan mikrobiologicznych nalezy wykonaé:

- sprawdzanie szczelnosci opakowan, '

« pznaczanie trwatoéci metods proéby termostato-
wej.

Badania niepeine
dej partii produktu.

He2e Pobieranie prébek - wg PN-72/A=-82052,
543+ Opis badan

5:5s1. Okreslanie barwy i konsystencji wykonaé
organoleptycznie po podgrzaniu do temperatury 7000.

5s3%.2s OkresSlanie smaku i zapachu wykonaé orga-
noleptycznie po rozcieidczeniu wodg przegotowang w
stosunku 1:1 i pnigrzaniu do temperatury 70° o

nalezy przeprowadzaé dla kaze

5e3e%s Okreslanie masy netto =wg PN=59/A-=82056,

5e¢3.4. Oznaczanie zawartosci soli kuchenne;j =
wg PN=73/A~82112.

5¢3e5s Oznaczanie zawartosci zanieczyszczed mi-
neralnych i kwasowoéci ogélnej-wg PN=71/A=75101,

5e3.6s Oznaczanie zawartosci metali szkodliwych
dla zdrowia '

wg PN-59/A-04010,
wg PN-80/A=04011,
wg PN-80/A-040M2,
) cynka = wg PN-59/A-04013,
e) cyny - wg Rocznikéw PZH 1955 t.VI nr 3.

5e2s7eBadania mikrobiologiczne ~wg BN=73/8135-03.

a) arsenu -
b) otowiun =~
¢) miedzi -



e BN=75/8131-08

S5¢4+ Ocena partii. Partie nalezy uznaé za zgod-
ng z normg, jezelli wyniki badah pobranych prébekwg
5.2 odpowiadajg wszystkim postanowieniom normy,
a liczba sztuk wadliwych w partil wysyikowej nie
przekracza 0,56 pod warunkiem, Ze nie wystepujg
wady szkodliwe dla zdrowia.

6, POSTANOWIENIE PRZEJSCIOWE
Do czasu wyczerpania zapasdédw mozna stosowaé ety-
kiety z symbolami BN-70/8131-08, ZN-67/MPSS-C-193,
ZN=67 /MPSS=C =194 ,ZN=68/MPSS~C=196 , ZN=-68/MPSS~C =202,
ZN=-69/MPSS=C=203 4 ZN=68/MP8S=~C =205 , ZN=68/MPSS ~C -207,
ZN=69/MPSS=C=223 y ZN=68/MPSS~C =224 , ZN=69/MPSS 6C =225,
ZN=71/MPSS-C-146,

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

Te VInstjtucja opracowujaca norme = Zjednoczenie
Przemysiu Owocowo-Warzywnego, Warszawa.

2., Istotne zmiany w stosunku do BN-70/8131-08

a) wtgczono wymagania jakoSciowe dla zup zagesz—
czonych produkowanych wg norm zaktadowych,

b) usktualniono wymagania jakosciowe dla posz—
czegbdlnych zup,

¢) wyodrebniono wymagania wspélne fizykoche-
miczne, '

2. Normy i dokumenty zwigzane

PN=59/A=-040M0 Artykutry 2zywnosciocwe. Oznaczanie
zawartosci arsenu

PNMSO/A~040114 Produkty spozywcze., Oznaczanie zawartoféi
olowiu

PN-80/A-04012 Produkty spoiywcze, Oznaczanle zawartesci
miedzi

PN~-59/A=~04013 Artykuly 2ywnosSciowe, Oznaczanie zawartos-
ci cynku

PN-77/4=75032 Przetwory owocowe, warzywne, warzywno mies-
ne, grzybowe, wina i miody pitne., Pakowanie, przecho-
wywanie, transport

PN=71/A=75101 Przetwory owocowe i warzywne, Przygotowa-

nie prébek i metody badan fizykockemicznych
PN-72/A=-82052 Przetwory mig¢sne, Konserwy, Pobieranie pré-
bak

PN~-59/A=82056 Przetwory mi¢sne, Konserwy., Badania orga=
noleptyczne i fizyczne

PN=73/A=82112 Mjeso i przetwory miesne, Oznaczanle za-
wartoscl solil kuchennej

PN-72/D=79601 Skrzynki i komplety skrzynkowe =z
zbijane, Wspélne wymagania

tarcicy

PN=73/H=92326 Tasma stalowa walcowana na zimno do pance-
rzenia kabli i opakowan

PN=73/0-79402

PN-67/0=79551
zamkniecia do konserw, Wymagania i badania

PN=75/P=50551

BN-76/5041-01
kraggle do konserw

Opakowania transportowe tekturowe. Pudla
Opakowania jednostkowe metalowe, Puszki i
Tasma paplerowa powleczona klejem

Opakowania jednostkowe metalowe, Puszki o~

BN=73/8135~03 Konserwy warzywno-mig¢sne i mig¢snowarzywne
sterylizovane. Wymagania mikrobiologiczne
Roczniki Parstwowege Zakladu Higieny 1955 t, VI nr 3
4, Autorzy projektu normy - mgr inz, Maria Czajka =
Wielkopolskie Zaklady Przemysiu Owocowo-Warzywnege, Pud=-
Winiar-

War=

liszki, inz, Irena Szachewicz, mgr iniz, Barbara
czyk - Zjednoczenie Przemysid Owocowo-Warzywnego,

S5Zawa,

5, Wydanie 2 -~ stan aktualny: lipiec 1980 -
niono normy zwigzane.

uaktuagl-



