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1. WSTEiP 

1. 1. Prz edmiot n o rmy. P rzedm i o t em normy s ę m i eszan_ 

2.2 . Przykład oznaczenia mi eszank i w arzywn ej zamrożo­

nej s t anda rdu A : 

k i w arzywne , z amrożon e , prz ez nacz one na e k s port i r y_ 

n ek k r aj ow y . 

1.2. Okreś l en i a 

MIESZANK A WARZYWNA ZAMROŻONA _ A 

B N _83/ 8165_26 

Skład wg receptur y nr . .. .. ... . 

3. WYMAGANIA 
l. 2. 1. wa r z y w a pok rus zon e - czę ści wa r zyw (np. kos tki 

march w i, g\ ówki kapus t y b r uksel sk', ej , z ', arna g r och u zie_ 

l o n e go, stręki f aso l i ) o obję toś c i nomi n a ln ej skł adni ka w a­

r zyw n e go mni e j s z e j n i ż 2 5 % l ub , w p r z y pa dku ka l a f io r a, 

części różycz ek o obj ę tośc i nomin a lnej mni e j szej ni ż 10 %. 

3.1. Skład mies zan ek w arz y w nyc h _ zgodny z obowięzu­

jęc ym i r ecepturam i. 

3.2. Surowce stosowan e w p r oduk cj i pow inny o dpowia_ 

l. 2. 2 , Pozo s tał e okreś l en i a - w g B N-70 / 8 165-; 21 oraz dać wymagani om odpow i e dni c h norm p ,zedmi o towych. 

w g odpow i edn ich no r m prze dm i o towych na poszczegó lne 3.3. Tol e rancje wagowe ma sy dekl a r o w an e j n e tto _ Dopu­

szczalne t o l e ranc j e masy netto m i e szank i w arz ywne j w o­

pak owaniu jednos tkoyv ym ± 30 g . 

sk ł adn i ki mi eszan ki . 

2, P O D Z IAL I O ZNACZENIE Średnia m asa n e tto m ieszanki w a r z ywn ej w 10 o p ak owa-

2. 1. Standa rqy, U st a la s i ę j e den s t andard 

mi es z anki wa rzyw n ej zamroż on ej - s t a n da rd A . 

jakościowy 
ni ach j ednostkowyc h ni e może być mni ejs z a o d ma s y dekla-

rowan ej. 

Cec h y 

1 

Wyg l ę.d 

3.4. Wyma gani a t o leranc j e _ w g tabl i c y _ 

W y magani a T o l!"ranc j e, 0/0 wag. , nie w i ęcej n iż 

2 3 

ch a rak t e r y s t y c zny d l a poszcze gó l nych składników mi eszanki, - warzyw pokruszonych 1 
w arzywa sypk i e, ni e ob lodzon e , bez z l epi eńców trwał ych, 

z l e pi eńców t rwał ych 10 -p r ak t y c z ni e bez uszk odz eń mechani c znyc h, o wielk ości i k ształ 

ci e zgod n ym z normę prz e dm i otowę lub wymagani am i o dbi o r cy ; 
o sz r oni eni e ni e s t an ow i wa d y 

lllarz y w a ko s tkow ane - ko s tka o wymiarach 10x l0x l0 mm " prosto _ 

pa dł ych krawędz i ach, k t ó r ych boki ni e odbi egaj ę w i ęcej ni ż -
±2 mm o d n om ina lnego wymi a ru 

K o stek o Ni e r egul arnych Kostek o o bj ę t ośc i s tano w i ęcej po-

k sz t ał cie r egu- kos t ek o obję- niżej 50 % Obję t ości 

l a rnych sześ- toś c i s tanow i ę-
Sk ładni k 

c i anów , % wa g ., cej co n a j mn iej 

ni e mn iej ni ż 50 % obj ętośc i 

nom i na Inej , 

% wag ., ni e 

wi ęcej niż 

bu r aki ć w i kł owe 40 60 15 

Zgłoszona prze" Centr.olne Laboratorium Chłodnictwa 
Ustanowiona przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Chłodnictwa dnia 1 lutego 1983 r 

jako norma obowiązująca od dnia l października 1983 r. 
(Dz. Norm. i Miar nr 5 /1983 poz. 9 ) 

n ominalnej 

W y da nie 2 
WYDAW N I CT W A NORM A LIZAC YJ NE "AL FA " 1985 D ruk . W yd . Norm. Ark. wy d .O ,65 N a kl . 400 + 23 Zam.773 / 85 C e na zl 12,00 
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cd. tablic y 

Cechy W ymagania Tolerancje, 0/0 wag. , nie więcej niż 

1 2 3 

Wyględ cukinia o opt ymaln ej d oj-

rzałośc i , z pozo s tawi onym 

naskórkiem 1 S 85 25 

k a lafior y gł ęb y 15 85 20 

k a l a repa 10 

bez zwłókn ień 30 70 - k o ste k ka l are py włóknistych S 

marchew 20 80 15 

pi e tru szka 20 80 1 S 

seler 30 70 10 

ziemn i aki 20 80 15 

b r ukselka - główki obrane z zewnę t rznych l iści oc hro nnych i - gł ówek mni e j śc isłych i ni ecałko-

uszkodz onyc h, cał e, n ieu szk od z one mechanicznie, śc i słe, pra- wici e z amkni ę t ych 10 

widłowo przyc ięte ; d o puszcza się brukse lkę nie ka l ib rowanę lub 
główek niepraw i dłowo p rz y-

w g wymagań odb iorcy -
c ię t ych 4 

- główek u szkodzon ych m e-

c h ani c zn ie 10 

f asola flageo let z iarna f aso l i o śre dni ej, dość wy r ównanej - z iaren fa s o li uszkodzo nych 

wie l kośc i i t y pow ym n e r kowat ym ksz tał c i e mechan iczni e 10 

faso l a s z para gowa - s tręk i ł amane - o dcink i s tręków o długości o dc i nków s tręków o n i ewłaś-
, -

2.;. 4 cm, z obc i ę t ymi końcami , mł od e, n i ew ł ókn ist e c i wej dłu gości 10 

- o dc inków s tręków z n ieob_ 

cię t ymi końcami S 

- odcinków s t ręków uszk o _ 

dzonych mechaniczn ie S 

- o dc inków stręków do jrze_ 

, waj ęcych S 

- od ci nków stręków włók-
nistych 2 

groch zie lon y - ziarna grochu o opt ymalnej doj rzałośc i d l a , z a- - z iaren p rzej rzał ych , 

mraż al ni c twa ; dopuszcza s i ę groch ni eka l ibrowany % sz tuk 15 

- ziaren g r ochu uszk o d zon ych 

mechani czn ie, 10 

kalafi or y - różyczki - k a laf io r y zwięz ł e, bez prze r as taj ęcych - ró~yczek roz luźn i on ych 10 
listków I rÓżyczek - z widocznę 

ususzk ę 3 

- róż yczek uszk o dzonych 

mechani cz ni e 10 

kapust a włoska części o g rubośc i 3 .;- 6 mm , rozpa daj ęce si ę, - c zęści gł ębowych i prz egł ębowych 

bez częśc i gł ębowej (nas a dy l i ści) S 

~ 

por y części wyb i e l o n e - p l astr y l ub ich części o grubośc i do 
25 mm, oczyszczo n e z li śc i okr ywowych -

- l iśc i e - nieregul a rne kawałk i o grubości d o 4 0 mm . 
- udz iał częśc i wyb i e lo n ych , % w ag., n ie m n iej niż 30 

seler nac iowy _ ni er egul a rne o dc inki l iści i ł od yg o długośc i - o d c inków ł od yg o innej , 
2 -= 4 c m dłu~ośc i 10 

Barwa charakt e r y st yczna dl a poszczegó lnych sk ładników m ieszanki ,nie 
Zmielliona,prakt yczn i e j ednol i ta w cał ej -pa rti i 

brukselka - główki z iel o ne do o l iwkowych, gł ówki z i e l o nkawo- - główek o barwi e z ie lonkawo-
kremowe do 1Iz pow i e r zchni główk i ni e s t anow i ę wad y k r emow ej powyżej Yz po-

w i e r zchni główki 25 

- główek z zaciemnionymi 

głębami S 
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c d . t ab licy 

l 2 3 

b uraki ćwikłowe - kos tka c i emnoczer wona -
Barwa 

cukinia - kostka o mięższu k r emowose l e d ynowym do zielonego 
z f ragmentami i ntensywni e z i elon ego naskórka -

'. 

f aso I a fraSeo I e t - ziarn a faso li jasnozie lone, p r aktyczn ie j ed- - ziaren o barw i e zmienionej 3 
no l icie zaba r wione 

-
f a so l a sZ l:!arasowa s tręki ł amane - odcink i _ st ręków o ba r wie - odc i nków s trękówo zrn i enio-
ziel onej lub żółtej nej barwi e na pawi erzchn i 

przek r o j u c i ęc ia 5 

s r och zie l on )! - ziarna grochu z i e lone - ziaren o barwie zm i enionej 5 

ka l a f io r )! _ głęby - kos tki o barw i e kremowej do se ledynowej -

kalafio r )! _ różyczki białe , bi ałok remowożółt awe, n ie dopusz - - różyczek o barw i e ż ół tej 20 

cza się bar wy szar ej i bręzowej 
- róż.yczek o barwie k r emo_ 

wej z odc ieniem sza r ym 3 

- różyczek o ba r wie ja s no_ 

bręzowej do 1f3 powierzch-
ni 3 

ka l a r e l:!a _ kos tka białok remowose l edynowa -

kal:!us t a włoska - części b i a łozie l one -

ma r chew _ kos tka pomarańczowocze rwona, moż l i wie j edno l ita, - ł ęcz na suma w ad bar wy n ie może 

n a przekroju poprzeczn ym ba r wa rdzenia zb l i ż ona do barwy przek roczyć 45 punktów 

m i ęższu 

l:! i e truszka - kostka b iał ok r emowa do żółtej - kostek p i e t r u szki z l ekko brun a t-

n ym i s mugami 10 

~ -
- części wyb ie l one - plastry lub ich części biał okremowe -

do jasnozie lo n ych 

- li śc i e _ kawałki li ści z ie lone do ciemnozie l onyc h -

seler - ko s tka j asnok r emowa ze smugami cha rakte r ys t ycznym i - kos t ek se l e r a z l ekko b runa tny-

dl a selera m i smugam i 15 

se ler naciowl:: - l i śc i e int ensywni e z i e lon e ewen tua ln ie z od- - dopuszcza się li ście z punktOwy-

cieniem bordowozie l onym tcecha o dmianowa) ; \ odygi j asnozi e_ m-i sciemn",en"l am"l 'bar wy pow",erz-
lone przechodzęce na końcach w białe c hni 

ziemniaki _ kos tka jasnożółta do jasnokremowej -

Zdrowotność wa r z)!wa zd r owe ; nie dopuszcza się warzyw poraź.onych prz ez - sk ł adników wa r zywn y ch u szko-

c ho r oby i uszkodzonych przez szkodnik i dzonych przez szkodniki , sz tuki 

25Q g, n 'le w'lęcej niż 4 

- ze ś l adam i porażeni a 4 

Smak i za- t ypowy dl a produk t u; n i e dopuszcza s i ę obcego smaku i zapa-
-pac h c h u 

I 
K onsystencja 

a ) w stanie 
zamrożo-

nym twarda 

b) po u goto- os łabi ona, wykaz ujęca dl a wszystk i c h sk ła dników warzywnych - ;-

wan iu j ednolity s topień m i ękkości , 
z godni e z 

prz epi sem 
podan ym , 
przez pro-

ducenta , 
. . 
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cd. tabli cy 

Cechy Wymagania Tolerancje, "lo, wag. J nie więcej niż 

1 2 3 

Aktywność próba na obecność perok sydazy ujemna (dla warzyw blanszowa-

enzymaty- nych) -
czna 

Zan ieczysz_ warzywa czyste, bez zanieczyszczeń organ i cznych i mineral_ - nieszkod l iwych ciał obcych po-

czenia nych chodzenia roślinnego 0,25 

- zan ieczyszczeń mineralnych 0,03 

, 

Zawartość I iczba składników i udz iał ich masy w mieszance zgodny z re- - dopuszczalne odchylenia mas 

sk ładników cepturę 

I 
D opuszcza się: 

a) s tosowanie j ako sk ładników mieszanek innych wa _ 

rzyw zamrożon ych pod w arunk iem określenia i ch jakości 

norm ę branżowę lub zak ł adowę , 

b) s tosowan ie rozdrobni eni a sk ładników wg wymagań 

o dbiorców. 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT 

4. 1, Pakowani e i znakow ani e - wg BN-79j8 165-13. 

4,2, Przechow ywan i e, W arunki k lima t yczne 

p rz echowywani a w chłodniach - wg PN-83 / A-07005. 

okresy 

Warunki higieniczno- sanitarn e pomieszczeń chłodni czych 

- wg PN_64/ A-07008 o raz Zarzędzen i a N acze lnego D y rekto _ 

ra Zj edn oczenia Przem ysłu Chłodniczego nr 27, 

4,3, Trans por t, M ieszank ę warzywnę na l eży przewozić 

środkami transpor towymi przys tosowanymi do przewozu 

mrożonej żywności, zapewniaj ęcymi utrzyman ie ni skich tem-

peratur, 

składników 

- w opakowaniu jednostkowym 
(detalicznym) ±20 

- w o pakowaniu transportowym 
( mieszanki luzem) ±lS 

L adow nia ś'rodka transportowego powinna odpowiadać wy.. 

maganiom sanita rnym określonym w Zarzędzeniu Ministra 

Zdrowi a i Opieki Społecznej z dnia 17 września 1971 r. 

5, BADANIA 

5. 1. R odza je badań 

a) spraw dzenie wyg l ędu, 

b) sprawdzenie barwy, 

c) sprawdzen i e zdrowotności, 

d) sprawdzen i e smaku i zapach u , 

e) sprawdzenie konsystencji , 

f) sprawdzenie aktywności enzymatycznej , 

g ) sprawdzenie zan ieczyszczenia, 

h ) sprawdzenie masy netto opakowania jednostkowego 

zawartości składn ików, 

5,2. P obieranie próbek wykonywanie badań _ wg PN-Bl/ 

A-7S0S1. 

5, 3, O cena part i i - wg PN_ 81 / A-7S0S1 , 

KON IE C 

INFORMACJE DODATKOWE 

1. łnstytuc ja opracowujaca normę 

torium Chłodni ctwa, Lódź, 

Centralne 

2. I s t o tne z mia'ny w stosunku do BN 79 / 8165 26 

a) uzupełniono wymagani ami jakośc i owymi dla 

L abora_ 

sk ładn i _ 

ków mi eszanek warzywn ych uwzgl ędnionych w za t w ierdzo_ 

nych rec eptu ra c h , 

b) wp rowadzono ustanowione zmiany, uaktualniono nor_ 

m y powoł ane w treśc i, pop rawiono oczywiste błędy , 

3, Normy i dokumenty zwięzane 

PN- 83/A_0700S Towar y żywności ow e , Warunki k l imatyc~ 

n e i okresy przechowywania w chłodniach 

PN-64j A-07008 Warunki hi g ieni czn o - san itarne 

niąch 

PN-8 1/A-7S0S1 Mrożone owoce warzywa. 

próbek i metody badań, 

w chłod_ 

Pobieranie 

BN-79/8 16S-13 Mrożone Owoce warz ywa, Pakowan i e 

z n ako wanie 

BN-70/8 16S-21 Mrożone owoce warzywa. Podstawowe o­

kreślenia i podział 

Zarzędz enie Ministr a Zdrowia i Op ieki Społ ecz nej z dnia 

17 wrześn ia 1971 r. w spraw ie ogólnyc h warunków sani­

tarn yc h prz y przewozie środków spoż YWCZ ych (Mon.Pol, 

nr 50, poz, 320), 

Zarzędzenie N aczelnego D yrek tora Zjednoczenia Przemy­

słu Chłodniczego nr 27 z dn ia 15,08,1977 r, w sprawie 

Ins trukcji higien iczno-sanitarnej w chłodniac h 

4, Symbol wg SWW - 3464-525, 

5, Autor projektu normy - mgr inż , Zbigniew Kosmala 

Centralne Laboratorium Chłodnictwa w Łodz i. 

6, Wydani e 2 - s tan aktualny: paźdz i ernik 1984 

tua lniono normy zwięzane, 

uak-


