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1. WSTEP

Przedmiotem normy sg potrawy gotowe

przygotowane

zgodnie z obowigzujacymi recepturami i instrukcjami, u-

trwalone przez zamrozZenie z przeznaczeniem

widualnych i zbiorowych odbiorcdw.

2., PODZIAL 1 OZNACZENIE

2.1. Podzial. Mrozone potrawy gotowe dzieli

nastgepujace asortymenty:

- gulasz wolowy bez sosu,
- gulasz wieprzowy,
- yulasz wolowy,
- gulasz podrobowy po we¢giersku,
- gulasz z serc,
- gulasz podrobowy debicki,

- paprykarz cielgcy,

- zrazy wolowe do sosdw,

- zrazy wolowe nadziewane ( po wg¢giersku, po
nowsku),

- zrazy wieprzowe nadziewane ( po polsku),

- klopsiki do soséw,

- klopsiki cielgce,

- klopsiki wyborowe,

- klopsiki popularne,

- klopsiki domowe,

- flaki po warszaw sku,

- flaki po poznansku,

- [laki cielgce,

- flaki bieszczadzkie,

- flaczki debickie.,

- flaki chrzanowskie,

- flaki wolowe popularne.

- ozory wieprzowe w zalewie.

- ozory wolowe w zalewie,

- ozory wolowe w sosie wegierskim.,

- bigos domowy,

dla

indy-

sig¢

chrza-

na

- bigos popularny,

- bigos wyborowy,

- fasolka po bre'onsku,

- fasolka po bretonsku wyborowa,
- fasola w sosie,

- kapusta faszerowana,

- golgbki,

- sos pomidorowy,

- sos grzybowy,

- befsztyk woiowy,

- bryzol wolowy wiejski,

- bryzol wieprzowy,

- kebab - baranina po arabsku,

- wolowina w jarzynach.

o

.2. Przyklad oznaczenia klopsikdw cielecych:

KLOPSIKI CIELECE BN-76/8166-01

3. WYMAGANIA JAKOSCIOWE

J.1. Wymagania ogdlne

J.1.1. Surowce stosowane do produkcji

polraw gotowych powinny odpowiadadé wymaganiom
przedmiotowych:
mig¢so i podroby -
BN-73/8011-06
wg PN-73/A-85802,
wg PN-75/A-86908,
wg BN-72/8036-02,
- wg PN-76/A-74203,
wg PN-76/A-74204,
wg PN-75/A-74105,
wg BN-76/8079-01,

smalec -
olej rosdlinny -
masa jajowa -

kasza jeczmienna

]

kasza gryczana

butka pszenna

butka tarta
ryz - wg BN-75/8062-01,

koncentrat pomidorowy - wg PN-75/A-77601,

cebula - wg PN-72/R-75357,

zamrozonych

norm

wg PN-74/A-82001, PN-65/A-82000,
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czosnek - wg BN-72/9137-10,
pietruszka - wg BN-72/9137-18,

selery - wg BN-72/9137-24,

marchew - wg PN-72/R-75358,

fasola - wg PN-75/R-65031,

kapusta §wieza - wg PN-72/R-75362,
kapusta kwaszona - wg PN-72/A-77700,
papryka mielona - wg BN-67/8132-006,

pieprz - wg BN-63/8132-01.

3.1.2. Temperatura zamrozonej potrawy gotowej przy

‘ ; g . ; ;4 o
wydawaniu z chlodni nie powinna byé wyzsza niz -18 C.

3.1.3. Wyglad zewnetrzny zamrozone) potrawy

a) Ksztalt potrawy zamrozonej powinien odpowiadaé o-
pakowaniu jednostkowemu lub formie, w kiérej byl prowa-
dzony proces zamrazania. Wymiary bloku powinny by¢ zgo-
dne z szeregiem wymiarowym opakowan wg PN-78/0-79021.
Ksztalt elementu kulinarnego zgodny z wymaganiami szcze-
gélowymi podanymi w p. 3.2.

b) Powierzchnia potrawy powinna by¢ twarda; w czes$-
ci stykajacej si¢ z forma gladka; na goérnej plaszczymie nie-
wyrdwnana lub pomarszczona, z dopuszczalng warstewka
wydzielonego tluszczu, zmatowieniem 1 nieznacznym OSZro-

nieniem.

3.1.4. Tolerancje wagowe masy netto potraw gotowych

a) Dopuszczalne tolerancje wagowe masy netto  potraw
w opakowaniach jednostkowych 20 g. Srednia masa netto
potraw w 10 opakowaniach jednostkowych nie moze by¢ niz-

sza od masy deklarowanej.

b) Masa netto potraw gotowych w blokach powinna wy-

nosié¢ nie mniej niz 106% masy deklarowanej.

3.1.5. Wymagania mikrobiologiczne

- Salmonelle niedopuszczalne w 25 g,
- paleczki z grupy okrg¢znicy niedopuszczalne w 0,1 g,
- laseczki beztlenowe przetrwalnikujgce, gronkowce cho-

robotwdrcze niedopuszczalne w 0,1 g.

3.2. Wymagania szczegdlowe

3.2.1. Gulasze

-~

3.2.1.1. Cechy organoleptyczne gulaszu wolowego bez

sosu - wg tabl. 1.

Cecha Wymagania

Wyglad nieregularne kostki mi¢sa wolowego
Sciegnistego z przerostami tluszczu
o wymiarach 2,5 ¢+ 4 cm; dopuszcza
si¢ kawalkdéw bardziej rozdrobnio-
nych nie wigcej niz 15% wag.

Barwa szarobrunatna, z kremowoszarymi
przerostami tkanki lacznej lub
tluszczu

Konsystencja zwarta, jedrna

Smak i zapach wlaéciwy dla parzonej wolowiny

3.2.1.2. Cechy organoleptyczne i fizykochemiczne gu-

laszu wieprzowego, wotowego, podrobowego po wegiersku,

z serc, podrobowego debickiego, paprykarzu cielecego -

wg tabl. 2.

Tablica 2

Cecha Asortyment

Wymagania i tolerancje

Wyglad

podrobowy debicki

wolowy, wieprzowy, paprykarz cielecy

podrobowy po wegiersku, z serc,

mieszanina sosu i pokrojonego w nieregu-
larng kostke skladnika mi¢snego;

kawatki migsa o wymiarach 2 + 3 cm; do-
puszcza sie kawalkdw bardziej rozdrob-
nionych nie wiecej niz 15% wag. ;
dopuszcza si¢ Sciegniste migso i prze-
rosty tluszczu w naturalny sposdb zwia-
zane z tkankg migsng

mieszanina sosu i pokrojonego w niere-
gularng kostke¢ skladnika podrobowego;
kawalki podrobéw o wymiarach 1 : 1,5 cm;
dopuszcza sic kawalkdéw rozdrobnionych
nie wiecej niz 20% wag. ; oskrzeliki

plucne nie stanowia wady; dopuszcza sie
przerosty tluszczu w naturalny sposdb
zwigzane z tkankg mie¢sng

Barwa

a) cze¢sci stalych wolowy, wieprzowy, z serc

brunatna z kremowoszarymi przerostami
tkanki taczne) lub tluszczowe)

wegiersku, podrobowy debicki

paprykarz cielgecy podrobowy po

bezowa do brgzowej

b) sosu -

brunatnopomarainczowa
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cd. tabl. 2
Cechy Asortyment Wymagania i tolerancje
Konsystencja
a) czesci stalych wolowy, wieprzowy, paprvkarz krucha, soczysta, lﬁiqkka
cielecy
podrobowy - po wegiersku, platkéw plucnych - ggbczasta, migkka,
podrobowy debicki, z serc elastyczna
serc, nerek, wymion - jedrna
b) sosu wieprzowy, wolowy, podrobowy po zawiesista, jednolita; dopuszcza sie
wegiersku, z serc , podrobowy debicki, lekko wybity tluszcz
paprykarz cielecy
Smak i zapach wieprzowy,wolowy, podrobowy po wlasciwy dla uzytych skladnikéw i przypraw,
wegiersku, z serc, podrobowy debicki, zharmonizowany, pikantny, aromatyczny,
paprykarz cielecy wyczuwalny smak i zapach koncentratu
pomidorowego
Zawartos¢ czesci sta- wieprzowy, paprykarz cielecy,
o/ : o 3 40
tych, % wag., nie podrobowy debicki
mniej niz
wolowy, podrobowy po wegiersku, 45
z serc 2
Zawarto§é skrobi, wieprzowy, wolowy, podrobowy po
w % wag., w przelicze- wegiersku, z serc, podrobowy 6
niu na make,hie ' '
wilgcej niz
Dedr By LYETY 3.2.2.2. Cechy organoleptyczne i fizyczne zrazdw wo-

lowych nadziewanych po wegiersku, wolowych  nadziewa-

3.2.2.1. Cechy organolepiyczne 1 fizykochemiczne zra-

nych po chrzanowsku, wieprzowych nadziewanych po pol-

zéw wolowych do sosdw - wg tabl. 3.

sku - wg tabl. 4.

Tablica 3
Cecha Wymagania o
il lablica 4
Wyglad plastry migsa wolowego
krojone w poprzek wldkien, Cecha Wymagania
obsmazone i uduszone w so-
sie; Wyglad masa miesa nadziewanego far-
plastry o gruboéci okolo szem, uformowana w ksztalcie
1 em, wyrdwnanej wielkosci walca o grubosci okolo 30 + 40 mm
i zachowanym ksztalcie i dlugosci okelo 80 mm, obsmazo-
e na i uduszona
Barwa
a) miesa brgzowa do ciemnobrgzowe] Barwa
_ a) na powierzchn | kremowobrgzowa do brunatnej
b) sosu jasnobrgzowa
K i . b) na przekroju szara, z widocznymi rozdrobnio-
s Ala o nymi skladnikami charakterys-
a) mig¢sa migkka, krucha, soczysta tycznymi dla uzytego farszu
b) sosu plynna Konsystencja
£ : a) migsa zwarta, miekka
Smak i zapach wladciwy dla obsmazonego % *
! uduszon:e;g,o MR & pR b) farszu soczysta, zwigzana, migkka
praw, dos¢ pikantny, -
zharmonizowany, aroma- Smak i zapach wlasciwy dla obsmazonego i
tyczny uduszonego migsa wraz z uzytymi
2 > skiadnikami 1 przyprawami
Zawartosé zrazow dodé i PREE S
" . . & 0$¢ pikantny zharmonizowany,
% wag; nie mnie] 50
i ‘ aromatyczny
niz
Masa elementu
Masa elementu ;
. kulinarnego, g, 80
kulinarnego, g, 40
okolo
okoto
ZawarthC 5k~r0bl 3.2.3. Klopsy (klopsiki do soséw, cielece, wyborowe,
w przeliczeniu na 1
makg, % wag; nie ‘ domowe, popularne). Cechy organoleptyczne i fizykoche-
wiecej niz
o miczne - wg tabl. 5,
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Tablica 5 cd. tabl. 6
Cecha Asortyment Wymagania i tolerancje
Cecha Asortyment Wymagania e Tag .
— ] Wyglad po poznansku mieszanina sosu oraz
Wyglad k10p51k1 do sosdw, | masa migsna ufor- y8 pokrojonych w paski o
cielgce, wyborowe, | mowana w elementy] szerokoséci do 5 mm fla-
domowe, popularne | kulinarne o ksztal- kéw, zolgdkdéw wieprzo-
cie kulistym do lek wych i rozdrobnionych
ko S.PtaSZCZOHESC’; skérek wieprzowych;
smazone, O Wy- dopuszczalne paski
rownanej wielkosca szersze i o nieregular-
Barwa klopsiki do sosow, nym ksztalcie
cielgce, wyborowe,
A domowe, popularne _ wolowe popu- mieszanina sosu oraz
a) na iowle- J}?SHO brqgowa do larne pokrojonych w paski o
rzchni runatnej szerokosci do 5 mm
b) Ea prze- domowe ‘brunatnoszara krzyzowek wolowych;
roju o saslw ciglece, dopu.szcz_alne paski szer-
wyborowe, po- S5A¥a sze i o pleregularnym
pilarie ksztalcie
Konsystencja klopsiki do sosdw, bieszczadzkie mieszanina sosu oraz
cielgce, wyborowe, | pulchna pokrojonych w paski o
domowe, popularne szerokosci do 5 mm fla-
Smak i zapach | klopsiki do sosdéw, | wlasciwy dla uzy- kéw jelit grubych wie-
cielece, wyborowe, tych, usmazonych przowych, rozdrobnio-
domowe, popularne | skladnikdw masy nych skérek wieprzo-
migsnej i przypraw, wych; dopuszczalne
zharmonizowany, paski szersze i o nie-
aromatyczny, wy- regularnym ksztalcie
czuwalny posmak
smazonego tiusz- debickie - mieszanina sosu oraz
czZu o i i
_ pokrojonych w paski o
Zawartosd klopsiki do sosdw, 17 szerokosci do 5 mm zo-
{q.krobi. W prze- cielece tagdkéw wieprzowych;
iczeniu na sKi
g wyborowe, popu- 3 dopuszczalne paski szer-
make, % wag., | | 15 sze 1 o nieregularnym
nie wigcej niz domowe 50 ksztalcie
y . klopsiki do so- chrzanowskie mieszanina sosu oraz
Zawartosd ' -
e s R 17 pokrojonych w paski o
/e - » -
: ; WEE  nvnlarne sz}erokosct do 5 mm fla-
nie wigcej niz kéw woltowych i wymion
cielece 8 wotowych;
dopuszczalne paski szer-
wyborowe 20 sze i o nieregularnym
ksztalcie
Masa elementu klopsiki do so-
kulinarnego, g,/ sdw, cielgce, B cielece mieszanina sosu oraz
okolo wyborowe, do- 50 pokrojonych w paski o
mowe, popu- szerokos$ci do 5 mm kre-
larne zek cielecych;
dopuszczalne paski szer-
sze i o nieregularnym
3.2.4. Flaki (po warszawsku, po poznaiisku, bieszczadz- ksztalcie
kie, chrzanowskie, wolowe popularne, flaczki cielece, [ T— po warszaw sku szarokremowa do
flaczki degbickie ) a) cze$-| po poznansku bezowordzowej
ci stalych| chrzanowskie

3.2.4.1. Cechy organoleptyczne - wg tabl. 6.

Tablica 6

Cecha

Asortyment

Wymagania i tolerancje

Wyglad

po warszawsku

mieszanina sosu oraz
pokrojonych w paski o
szerokoséci do 5 mm fla-
kdw ;

dopuszczalne paski szer-
sze i o0 nieregularnym
ksztalcie

wolowe popu-
larne

cielgce jasnoszara z odcieniem
rézowym

bieszczadzkie szara

debickie szarordzowa
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cd. tabl. 6
Cecha Asortyment Wymagania i tolerancje
b) sosu po warszawsku szarokremowa z widocz-

nymi przyprawami i
warzywami

po poznaiisku
chrzanowskie
wolowe popularne
cielece, biesz-
czadzkie, debic-

kie
Konsys-
tencja
a) cze$-| po warszawsku mickka do lekko jedrnej
ci stalych| po poznansku
chrzanowskie
wolowe popularne
cielece
b) sosu | bieszczadzkie lekko zawiesista do za-
debickie wiesistej, dopuszcza sie
lekko wybity tluszcz
Smak i po warszaw sku wlasciwy dla uzytych
zapach po poznarnsku skladnikdéw i przypraw,

chrzanowskie
wolowe popularne
cielece, biesz-
czadzkie, de¢bic-
kie

zharmonizowany, pi-
kantny, aromatyczny

3.2.4.2. Cechy fizykochemiczne - wg tabl. 7.

Tablica 8
Cechy Asortyment Wymagania
Wyglad wieprzowe w mieszanina zalewy,
zalewie calych ozordéw (bez
skéry i nasady) oraz
pokrojonych w plastry
warzyw
wolowe w mieszanina zalewy,
zalewie symetrycznie wyrow-
nanych potdwek ozo-
réw (bez skéry i na-
sady) oraz pokrojo-
nych w plastry warzyw
wolowe w sosie mieszanina sosu,
wegierskim plastrow ozora (bez
skéry i nasady) o gru-
bosci 0,5 + 1 ecm
Barwa wieprzowe w dos¢ wyrdwnana,
a) czes- zalewie szarobezowa na po-

ci statych

wierzchni, na przekro-
ju szarordzowa

wolowe w za-
lewie, wolowe
W sosie we-

doé$¢ wyrdwnana, sza-
robrgzowa na powie-
rzchni i na przekroju

Tablica 7
Cecha Asortyment Wymagania
Zawartos¢ | po warszawsku flaki gastro{ flaki w
czeéci sta-| po poznansku nomiczne opakowa-
tych, % niach jed-
wag., nie nostkowych
mniej niz
35 50

cielece 60

chrzanow skie 35

bieszczadzkie

debickie, wo- 50

towe popularne
Zawartosé | po warszawsku flaki gastro-| flaki w
skrobi w po poznansku nomiczne opakowa-
% wag., w niach jed-
przelicze- nostkowych
niu na ma-
ke, nie 6 2
wigcej niz

cielece, wolo- >

we popularne

bieszczadzkie

debickie 6

chrzanowskie

gierskim
b) czes- wieprzowe w szarostomkowa z mozai-
ci plynnej zalewie, wolo- kg barw uzytych wa-
we w zalewie rzyw 1 przypraw
wolowe w sosie ciemnopomaranczowa
wegierskim
Konsysten-
cja
a) czes- wieprzowe w za- migkka do dos¢ jedrnej,
ci stalych lewie, wolowe w nie rozpadajaca sie
zalewie, wolowe
W Sosie weglers-
kim
b) czg¢$- wieprzowe w za- plynna, zawiesista
ci ptynnej lewie, wolowe w

zalewie, wolowe
W SOSle weglers-
kim

Smak i za-
pach

wleprzowe w za-
lewie, wolowe w
zalewie, wolowe
w sosie wggiers-
kim

wlasciwy dla ugotowa-
nych skladnikow i
przypraw, zharmoni-
zowany, aromatyczny

3.2.5. Ozory (wieprzowe w zalewie, wolowe w zale-

wie, wolowe w sosie wegierskim). Cechy organoleptyczne

i fizykochemiczne - wg tabl. 8.

Zawartosdé wieprzowe w za-

ozordw w lewie, wolowe w 45

% wag. , zalewie

nie mniej

niz wolowe w sosie 30
wegierskim o

Zawartosd wolowe w sosie 6

skrobi w weogierskim

przelicze-

niu na ma- wieprzowe w za-

ke w % lewie, wolowe w -

wag., nie
wigce]) niz

zalewie

3.2.6. Bigos (domowy, popularny, wyborowy).

Cechy

organoleptyczne i lizykochemiczne - wg tabl. 9.
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Tablica 9
Asorty- :
Cechy S Wymagania
Wyglad domowy gesta, zwigzana mieszanina
pokrojonej kapusty oraz roz-
drobnionego w kostk¢ migsa
i boczku o wielkosci okoto
10 mm oraz kielbasy pokrojo-
nej w plasterki lub kostke
popularny gesta, zwigzana mieszanina
pkorojonej kapusty oraz roz-
drobnionego w kostke miegsa
i pokrojonej w plastry lub
kostke kielbasy
wyborowy gesta, zwigzana mieszanina
pokrojonej kapusty oraz roz-
drobnionego w kostke miesa,
boczku i pokrojonej w plastry
lub kostkeg kietbasy
Barwa domowy, mozaika barw kapusty i uzy-
popularny, | tych skladnikéw recepturo-
wyborowy wych, zielona z odcieniami
pomaranczowym; migsa sza-
robrazowa, kielbasy kremowa
do rézowej, boczku biata z
szarobrgzowymi pasmami
migsa
Konsys- domowy niejednorodna: kapusty - ty-
tencja popularny powa'dla wladciwego stopnia
wyborowy | dogotowania, migkka do lek-
ko jedrnej, z widocznymi po-
jedynczymi czgstkami pokro-
jonej kapusty, sktadnikow
miesnych - miekka, ale nie
roppadajgca sig
Smak 1 domowy wlasciwy dla ugotowanej
zapach popularny i duszonej kapusty wraz z
wyborowy uzytymi skladnikami miesny-
mi i przyprawami, zharmoni-
zowany do$§¢ pikantny, aro-
matyczny
Zawartosd domowy 25
sktadnikéw | popularny 13
miesnych wyborowy 16
% wag., nie
mniej niz
Zawarto$dé domowy
ttuszczu, popularny g
% wag., nie | wyborowy
mniej niz

3.2.7. Fasolka (po bretorisku, w sosie, wyborowa). Ce-

chy organoleptyczne i fizykochemiczne - wg tabl. 10.

cd. tabl. 10

Cecha

Asortyment

Wymagania

Konsysten-
cja

po bretorisku

migkka do lekko jedrnej

a) czes- :
ci stalych e
wyborowa
b) sosu zawiesista
Smak i po bretorisku| wiadciwy dla uzytych sklad-
zapach w sosie nikéw i przypraw, zharmo-
wyborowa nizowany, dos¢ pikantny i
slodkawy, aromatyczny
Zawartosd po bretornsku 12
skladnikdw | w sosie 12
mi¢snych, wyborowa 16
% wag., nie <
mniej niz
Zawartosc po bretonsku
fasolki, % | w sosie 35
wag., nie wyborowa
mniej niz

3.2.8. Kapusta faszerowana, golgbki.

Cechy organo-

leptyczne i fizyczne - wg tabl. 11.

Cecha A sortyment Wymagania
Wyglad po bretonsku| mieszanina fasoli, pokrono-
: w sosie nego w kostke boczku, kiet-
wyborowa basy pokrojonej w kostke
lub plastry oraz sosu
Barwa
a) cz¢$- | po bretorisku| fasolki - kremowa, kielbasy -
ci stalych w sosie szarordzowa, boczku - kre-
wyborowa mowa z czarnobrgzowymi
pasmamil mi¢sa
b) sosu pomaranczowa

mniej niz

Tablica 11
Cecha Asortyment Wymagania
Wyglad kapusta fa- masa mi¢sa uformowana w
szerowana ksztalcie foremnego walca
gotabki $cisle owinie¢ta 1lis¢mi ka-
pusty, bez zewngtrznych
uszkodzen mechanicznych;
dopuszcza sig¢ w lisciu ka-
pusty gléwny nerw, nie
dopuszcza sie lisci kapusty
porazonych przez choroby
Barwa kapusta fa- szarokremowa z odcieniem
a) ka- szerowana zielonkawym, z ciemniejszy-
pusty golgbki mi miejscami przeswitujg-
cego farszu
b) far- szarobrunatna
szu
Konsys- kapusta fa-
tencja szerowana
a) ka- gotabki jedrna do lekko twardej
pusty
b) far- do$é zwarta, soczysta,
szu lekko wyczuwalna gruzetko-
watosdé
Smak i kapusta fa- wladciwy dla ugotowanych
zapach szerowana lisci kapusty oraz skiad-
golabki nikéw i przypraw uzytych
do farszu, dosé pikantny,
zharmonizowany, aroma-
tyczny
Masa ele- kapusta fa-
mentu ku- szerowana 200
linarnego, golabki
g, okoto
Zawarto$é | kapusta fa-
farszu, % szerowana 30
wag., nie golabki 35
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3.2.9. Sosy (pomidorowy, grzybowy). Cechy organo- cd. tabl. 13
leptyczne i fizykochemiczne - wg tabl. 12. [ Cechy Asoriymen Wymagania
Smak i wladciwy dla smazonego micsa z dodatkami
Tablica 12 zapach L przyprawami. zharmonizowany, aroma-
tyczny
Cecha ASOI"lyment Wymagan]a Mﬂsa Qle—
mentu kuli- 60
G
Wyglad pomidorowy praktycznie jednolita nie- nél“”;C'SQv 8
okolo

rozwarstwiona masa sosu

3.2.11. Kebab - baranina po arabsku. Cechy organo-

grzybowy praktycznie jednolita, nie-
rozwarstwiona masa sosu z leptyczne i fizyczne - wg tabl. 14.
widocznymi, nieregularny-
mi czastkami grzybow, o Tablica 14

wymiarach do 6 mm i cebuli
pokrojonej w kostkeg

Cecha Wymagania
Barwa pomidorowy intensywnie pomaranczowa , _
Wyglad mi¢so baranie rozdrobnione,
. . \ > w eleme culinarne
grzybowy brunatna z widocznymi ul;ar‘movlwalng ”(_3_ mem}: kulina
- , ; s7ztalcie zblizony rze-
jasnobrazowymi czastkami o ksztlalcie /!J zonym do w
. = a.0¢ DSCi 1ajszersz
grzybow ¢ 1.ond. O gruboscl w llaj%/?rs/ylll
miejscu okolo 20 ¢+ 25 mm i dlu-
i , ‘ . 5 ykolo 100 = 4
Konsysten- | pomidorowy pélplynna, zawiesista o okolc 120 mm
. N—
cia pieczone
grzybowy polplynna, zawiesista,

czgstki grzybow migkkie Barwa:

do lekko jedrnych a) powierzchni - jednolita, jasnobrazowa
b) przekroju - szarobrazowa
Smak i pomidorowy wiasciwy dla uzytych sklad-
zapach grzybowy nikéw i przypraw, zharmo- Konsyvstencja soczysta, pulchna
nizowany, aromaltyczny
™ Smak i zapach wladciwy dla pieczonego micsa
Zawartosc¢ L —_— baraniego, pikantny, zharmoni-
thuszczu, ; zowany, z wyczuwalnym posma-
% wag. , grzybowy ' kiem uzytych przypraw
nie mniej
niz Masa elementu
kulinarnego, g 50
Zawartosd ;
: pomidorowy 14 okolo
suchej
substancji rzybow 17 ; : .
% wig Iiie greybowy / 3.2.12. Wolowina w_jarzynach. Cechy organoleptyczne
*?
mniej nis i fizykochemiczne - wg tabl. 15.
Zawartoé Tablica 15
. cmidorow
skrobi, P i 8
: | erzybowy :
% wag., nie Cecha Wymagania
wigcej niz
Wyglad mieszanina mi¢sa pokrojonego
3.2.10. Potrawy gotowe z mi¢sa plaikowanego ( bef- w dos$¢ regularng kostke o kra-
) b | } T T T v— wgdziach okolo 15 mm, pokrojo-
sztyk wolowy, bryzol wolowy, wiejski, bry P ¥ nych jarzyn oraz sosu; do-
Cechy organoleptyczne i fizyczne - wg tabl. 13. puszcza si¢ kostek bardzie]
rozdrobnionych nie wicgcej
Tablica 13 niz 15% wag.
; Barwa:
Cecha A sortyment Wymagania
a) czesci stalych mozaika barw charakterystycz-
Wyglad mieso uformowane w elementy kulinarne nych dla uzytych skladnikow
o ksztalcie prostopadloscianu o grubosci
okolo 4 + 5 mm i dlugos$ci okolo 80 mm, o b) sosu bezowa
doéé wyrdwnanej wielkoéci, smazone
Konsystencja:
Barwa befsztyk wolowy, kremowobrgzowa do s s 2 - :
, a) czesci stalych do$é wyrdwnana, mickka ale
bryzol wotowy - brunatnej
S zwarta
wiejski
b) sosu pélplynna, zawiesista
bryzol wieprzowy kremowobrgzowa z
jasnymi punktami Smak i zapach wlasciwy dla duszonego mig¢sa
tluszczu wolowego z jarzynami, dosé
zharmonizowany i pikantny z do-
Konsysten- jedrna do mickkiej minujacym posmakiem biale]
Cja kapusty
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cd. tabl. 15

Cecha Wymagania
Zawartos$é sklad-
nika mig¢snego, 30
% wag., nie mnie]j
mz

Zawartos¢ skro-
bi w przelicze-
niu na make, 6
% wag., nie
wigce) niz

L. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT

4.1. Pakowanie

Z.1.1. Opakowania bezposrednie zamrozonych potraw

stanowig tacki aluminiowe jednodzielne, woreczki 2z folii
polietylenowej lub kartoniki pokrywane powlokami z two-
rzyw sztucznych dopuszczonych do kontaktu z zywnosciag
zgodnie z BN-72/6414-02, owinigcia z tomofanu lub ergo-
paku dostosowane do wielkosci i ksztaltu produktu. Wszyst-
kie tworzywa uzywane jako opakowania bezposrednie potraw
powinny speinia¢ wymagania sanitarne stawiane opakowa-
niom dopuszczonym do artykuldw spozywczych oraz

_gania techniczne wg BN-72/8160-08.

wyma-
Na opakowaniach zamrozonych potraw dla odbiorcow
gastronomicznych etykieta zawierad powinna naste¢pujgce da-

ne:

]

nazwe¢ zakladu produkcyjmnego,

nazwe produktu i oznaczenie wg 2.2,

mase netto,

- datg produkcji.

W przypadku opakowain jednostkowych etykieta podawac
musi dodatkowo:

- podstawowe skladniki recepturowe,

- warunki przechowywania,

- sposob przygotowania do konsumpcji,

- ceng jednostkowg opakowania,

- informacj¢ - "Produkt rozmrozony nie kwalifikuje sig

do powtdrnego zamrozenia. Chronié¢ przed rozmrozeniem'.

L.1.2. Opakowania transportowe zamrozonych potraw

stanowia pudla z tektury falistej wykonane zgodnie z PN-73/
0-79402. Jako opakowania zastgpcrze dopuszcza si¢  stoso-
wanie workdw papierowych wielowarstwowych, Dopuszcza
sig¢ wielokrotne uzywanie pudel tekturewych i workéw  pa-
pierowych jako zbiorczych opakowan transporiowych. QOpa-
kowania te powinny by¢ wewnatrz czyste, bez uszkedzend na-

ruszajgcych szczelnosc.

- liczba opakowan jednostkowych lub blokéw,

date produkcji,

- warunki przechowywania,

informacje - "Produkt rozmrozony nie kwalifikuje sie

do powtdrnego zamrozenia. Chronié przed rozmrozeniem."

Dopuszcza si¢ wielokrotne znakowanie opakoward tran-
sportowych pod warunkiem zachowania czytelnoéci znako-
wania aktualnego.

4.2. Przechowywanie zamrozonych potraw w chlod-

niach - wg PN-76/A-07005. Warunki higieniczno-sanitarne
pomieszczen sktadowych wg PN-64/A-07008.
w chlodniach pigtrowych wg BN-66/8160-04,

Staplowanie
w chlodniach

parterowych wg BN-66/8160-05. W obrocie handlowym wy-

roby powinny by¢ przechowywane w odpowiednio niskiej tem
peraturze, tak aby speinialy wymagania okreélone w rozdz. 3
az do chwili koricowej sprzedazy. Niedopuszczalne jest roz-

mrozenie wyrobdw oraz ich ponowne zamrozenie.

4.3. Transport. Do transportu zamrozonych potraw

gotowych powinny by¢ uzywane $rodki transportowe dosto-
sowane do przewozu zywno$ci mrozonej, zabezpieczajgce
przed rozmrozeniem. fLadownia $rodka transportu powin-
na odpowiada¢ wymaganiom sanitarnym okreslonym w Za-
rzgdzeniu nr 320 Ministra Zdrowia i Opieki Spolecznej =z

dnia 17 wrzednia 1971r.

5. BADANIE JAKOSCI

5.1. Pobieranie prébek - wg BN-78/8166-03

5.2. Rodzaje badail

a) organoleptyczne (posta¢ skladnikéw, barwa, struk-
tura czg¢sci stalych, konsystencja, smak i zapach) po pod-
grzaniu do temperatury okolo W10 C

b) mikrobiologiczne - zgodnie z p. 3.1.5,

¢) fizyczne (masa deklarowana elementu kulinarnego,
zawartosc skladnika miesnego lub podrobowego, wymiary
skladnikéw stalych, zawartosé skladnika nadmiernie roz-
drobnionego),

d) chemiczne (zawar!os$é skrobi, zawartosé tluszczu,
zawartos$é suchej masy).

5.3. Metodyka badani

5.3.1. Badania organoleptyczne, fizyczne i chemicz-

ne - wg BN-78/8166-03.

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

Na opakowaniach transportowych powinny byé umiesz-
czone eiykiety zawierajgce nastgpujgce dane: >.4. Ocena partii. Partie mrozonych potraw  gotowych
- nazwe¢ zakladu produkcyjnego, danego sortymentu nalezy uznad za zgodna z wymaganiami-
- nazwe produktu i oznaczenie wg 2.2, normy, jezeli badania wg rozdz. 5 dadzg wyniki zgodne z
- lgczng mas¢ netto produktu, wymaganiami normy.
KONITEC

Informacje dodatkowe
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INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme - Zjednoczenie Prze-

mystu Chiodniczego.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-71/8166-04 i BN-73/
8166-01

a) zaktalizowano wymagania jakod§ciowe dostosowujgc

do warunkéw produkcji i wymagani rynku,
b) wprowadzono wymagania jako$ciowe dla nowych wy-

robdw produkowanych przez przemyst chtodniczy.

3. Normy i dokumenty zwigzane

PN-75/A-04024 Produkty zywnodciowe. Wykfywanie gron-
kowcdéw chorobotwérczych

PN-76/A-07005 Towary zywnoéciowe. Warunki klimatycz-
ne i okresy przechowywania w chtodniach

PN-64/A-07008 Warunki higieniczno- sanitarne w chlod-
niach

PN-75/A-74105 Pieczywo pszenne zwykle i wyborowe

PN-76/A-74203 Przetwory zboZzowe. Kasza jeczmienna

PN-76/A-74204 Przetwory zbozowe. Kasza gryczana

PN-75/A-77601 Produkty warzywne. Koncentrat pomido-

rowy

PN-72/A-77700 Przetwory warzywne. Kapusta kwaszona. 7

W spélne wymagania i badania

PN-65/A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeZnych. Wspdl-
ne wymagania i badania

PN-74/A-82001 Mieso w tuszach, péttuszach i éwieré-
tuszach

PN-70/A-82051 Artykuly garmazeryjne. Pdifabrykaty i wy-
roby gotowe. Badanie mikrobiologiczne

PN-73/A-85802 Tluszcze zwierzece jadalne topione

PN-75/A-86908 Ttuszcze roélinne jadalne. Rafinowane o-

leije roélinne
PN-78/0-79021 Opakowania. System wymiarowy

PN-73/0-79402 Opakowania transportowe tekturowe. Pu-

dla
PN-75/R-65031 Nasiona stragczkowe jadalne. Fasola

PN-72/R-75357 Warzywa $wieze. Cebula

PN-72/R-75358 Warzywa $wieze. Marchew
PN-72/R-75362 Warzywa $éwieze. Kapusta

BN-72/6414-02 Opakowania z tworzyw sztucznych. Torby
z folii polietylenowej zgrzewane

BN-73/8011-06 Miegso bez koéci na przetwory z migsa roz-
drobnionego

BN-72/8036-02 Masa jajowa pasteryzowana mrozona

BN-75/8062-01 Przetwory zbozowe. Ryz

BN-76/8079-01 Pieczywo i wyroby piekarskie pozostate.

Butka tarta
BN-63/8132-01 Pieprz naturalny ziarnisty

BN-67/8132-06 Przyprawy. Papryka mielona

BN-66/8160-04 Staplowanie towardéw w opakowaniach w
chtodniach pietrowych

BN-66/8160-05 Staplowanie towardéw w opakowaniach w

chtodniach parterowych
BN-72/8160-08 Opakowania z mrozonymi produktami  zy-
wnoéciowymi. Wymagania i badania techniczne
BN-78/8166-03 Mrozone wyroby kulinarne. Pobieranie
prébek i badanie jakoéci
BN-72/9137-10 Warzywar $wieze, Czosnek
BN-72/9137-18 Warzywa $wieze. Pietruszka
BN-72/9137-24 Warzywa $wieze. Selery
Zarzgdzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spolecznej nr 320
z dnia 17 wrzeénia 1971 r. w sprawie ogélnych warun-

kéw sanitarnych przy przewozie $rodkéw spozywczych

(Mon. Pol. nr 50 z 15 pazZdziernika 1971 r.)

4. Autorzy projektu normy - dr inz. Janina Jedrzejew-

ska, - inz, Jacek Postolski - Centralne Laboratorium Chiod-

nictwa, LédzZ.
\
5. Wydanie 3 - stan aktualny: wrzesier 1980

a) uvaktualniono normy zwigzane,

b) poprawiono oczywiste bledy,

c¢) wprowadzono zmiany:
zmiana 1 - Biuletyn PKNMi] nr 11-12/79
zmiana 2 - Biuletyn PKNMi] nr 5/80.



