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1. WSTĘP 

Przeumiotem normy są po trawy gOI owe przygotowane 

zgodnie z obowiązującymi receplurami i instru kcjami, 

lrwa lone pr zez zamrożeni e z pr z e znaczeniem d l a 

w iuualnych i zbior owych odbior ców . 

2 . PODZIAŁ l OZNACZEN I E 

2.1 . Pod zia l. M rożone pOIrawy gotowe dzieli si<;: 

nast<;:pujące asor tymenty: 

- gulas z wo lowy b z sosu, 

- gu lasz wieprzowy , 

- g u lasz wo lowy, 

- g u lasz pod r o bowy po węgie r sk u , 

- gulasz z se r c, 

- gulasz podrobowy d<;:bic k i, 

- papry ka r z c ielęcy , 

- zrazy wolowe d o sosów, 

u -

indy-

na 

- z r azy wo lowe nadziewane ( po wc;giersku, po chr za-

now skul , 

- z r azy wi epr zowe nadziewane ( po polsk u ) , 

- kl o psik i do sosów , 

- bigos popu larny, 

- bigos wy borow y, 

fasolka po bre lOllsku, 

- fasolka po bretońsku wybo'rowa, 

- faso la w sosie, 

- kapusta faszer owana, 

- goląbki, 

sos pomi.uorowy, 

- sos grzy bowy, 

- befsz tyk wolowy , 

bryz ol wolowy wiejski, 

- bryzo l wieprzowy, 

- kebab - baranina .po arabsku, 

- wolowina w jarzynach. 

2 . 2. Przyklad oznaczenia kl o psików cielęcych : 

KLOPSIKI CIEL ĘCE BN -76 / 8166-01 

3 . WYM AGAN IA J AKOŚC IOWE 

3 .1. WYJ:!lagani.a ogóln e 

- klopsik i c ie lc;ce , 3,1. 1. Surowce stosowan e do produkcji zamrożonych 

- klopsik i wy borow e , 

- klopsiki popul a r ne, 

potraw gotowych powinny odpowiauać wymaganiom 

przed mio towych: 

norln 

- k lops ik i domowe, 

- flaki po wa rszawsku, 

m ię so i podroby - wg PN -74/ A-82001, PN- 65 / A- 8 2000 , 

BN -73! 8011 - 06 , 
- flaki po poznallsku , 

- flaki cie lc;ce. 

- flaki bieszczad zkie , 

fl a cz ki d ębick ie . 

flaki c hrzanow skie. 

fl aki wolowe popul a r ne . 

- ozory wieprzowe \V za lewie. 

ozo r y wolowe \V zalewie . 

- ozory wo lowe \V .sosie \V<igiel~skim . 

sma lec - wg PN-73/ A-85802, 

o l ej roś !inny - wg PN-75 / A- 86908 , 

masa jajowa - wg BN-72 /8036-02, 

kasza jęczmienna - w g P N - 76 / A -74 203, 

kasza gryczana - wg PN- 76/ A-74204, 

bułka pszenna - wg PN-75/ A-74105, 

bułka tarta - wg BN-76 / 8079-01, 

ry ż - w g BN -75 / 8062- 0 1. 

Koncen lr al pomid o r owy - wg P N -75 / 1\-77601, 

c e bul a - w g PN - 72 / R - 75357 , 

Zgloszona prze z Ziednoczenie Przemysłu Chłodn i czego 

Wydanie 3 

Ustanowio na przez N:l czelnego Dyre ktora Ziednoczenia Przemysłu Chłodniczego dn ia 2 0 grudnia 1976 r. 
iako norma obowiazująca w zakresie produkcji i obrotu od dnia 1 marca 19 7 7 r. 

(Dz. Norm. i Miar nr 3/1977 poz. 8 ) 

, 
WYDA WNICTW A NORMALIZACYJNE Druk. Wyd. Norm. W-wa , Ark . wyd .1 , 50 N a kl. 300 + '2.3 Za m.32. 3S/ S(l 

Ceno xł 9,00 
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czosnek - w g BN -7 2 / 9 137 -10, 

pietruszka - wg BN-72 / 9137- 18 , 

selery - wg BN-72 / 9l37 - 24 . 

marc hew - wg PN- 7 2 / R -7535S, 

fas o la - wg PN-75' R -6503 1 . 

kapusta świeża - wg PN - 72 / R -75362. 

kapusta kwaszona - wg P N-72 / A- 77700 , 

pap r y ka mie lona - wg BN-67 / S132-06, 

piepr z - wg BN - 63 / 8132-0l. 

3 . 1.2. Temperatura 
, 

wydawaniu z c hlodni ni e 

zam rożonej potrawy go tow ej pr zy 
o 

powinna być wyższa niż o l S C . 

3 . 1. 3 . Wygląd z e wnSlrzny zamrożone j potrawy 

a) Ks z talt po t rawy zamrożone j powinien odpowiadać o 

pakowaniu jednostkowemu lub formie, w któ rej byl prowa 

dzony pr oces z amrażania . Wymia r y bl o ku powinny być zgo

dne z szeregiem wym iarowym opakowań wg PN -78 / 0- 79021. 

Ksztalt elementu kulinarnego z godny z wy maganiami szcze

gólowym i podanymi w p . 3 . 2 . 

b) Powie r z c lmia pot r awy powinna być tward a ; w częś 

ci styka jącej si<; z fo rmą glad ką ; na gór nej plas zczyźn~e nie -

wy równana lub pomars zczona, z dopuszczalną warstewką 

wydz i e l onego tlu szczu, z malOw ien iem i nieznacznym o szro -

nien"iem. 

3 . 1 . 4 . Tolerancje wa gowe ma sy n etto potraw gotowyc h 

a ) Dopuszczalne toleran cje wagowe masy netto potraw 

w o pakowaniac h jednos tkowyc h ±20 g . Średnia masa netto 

potraw w 10 opakowaniach jednostkowyc h nie może być niż

sza od masy dek la r owanej . 

b) Masa netto potraw gotowych w blokach powinna wy

n os ić nie mniej niż 106% masy dek l arowanej. 

.3 .1 . :3 . Wymagania mikro biologiczne 

- Sa lmone lle nied opus zczalne w 25 g, 

- palecz ki z grupy okrężnicy niedo puszczalne w O, l g , 

- lasecz ki bez tlenowe przetrwalnikujące , gronkowce cho-

robotwórcze niedopus z c zalne w 0, l g. 

3 .2 . Wy magania s zczególowe 

3 .2.1. G ulasz e 

3 . 2 . l . l . C echy organoleptyczne gulaszu wolowego bez 

sosu - wg ta bl. 1. 

Tablica l 

C e c ha Wymagania 

( 

Wygląd nieregularne kos tki mięsa wolowego 
ścięgnistego z przeros tami tluszczu 
o wymiarac h 2, 5 f 4 cm ; dopu szcza , 

się kaw alków bardziej r ozdrobn io-
nych nie więcej niż 15% wag . 

Barwa s zarobrunatna , z kremowoszarymi 
przer ostami tkanki ląc znej lu b 
tlus zczu 

'Konsystencja zwarta, j ędrna 

S mak i zapach wlaś c iwy dla parzonej wolowiny 

3 .2 . l . 2 . Cec hy organole ptyczne i fizykochemiczne gu 

l aszu wiepr z owego , wolowego , pod r obowego po węgiersku, 

z serc , podro bowego dębickiego, paprykarzu cielęc ego 

wg tabl. 2 . 

T ablica 2 

Cecha Asortyment Wymagania i tolerancj e 

Wygląd wolowy , wieprzowy, paprykarz c ielęcy mieszanina sosu i pokrojonego w n ieregu-
larną kostkę s kładnika mięsnego ; 

kawalki mięsa o wymiarach 2 f 3 cm ; do-
pus zcza się kawałków bardziej rozdrob-
nionych nie więcej niż 15% wag. ; 
dopus zcza się ścięgniste mięso i prze-
rosty tluszc zu w na tu r alny sposób zwią -

zane z tkanką mięsną 

podr obowy po węgiersku, z serc, mieszanina sosu i pokrojonego w niere-
podr obowy dębicki gularną kostkę składnika podrobowego; 

kawalki podrobów o wymiarach 1 f 1, 5 cm ; 
dopu szcz a się kawalków rozdrobnionych 
nie więcej niż 20% wag . ; oskrzeliki 
plucne nie s tanowią wady; dopuszcza się 

przerosty tlusz czu IV natura lny sposób 
związane z tkanką mięsną 

. 
Barwa 

a ) c zę śc i stalych wolowy , wiepr zowy, z serc brunatna z kremowos z arymi przerostami 
tkanki lącznej lub tłuszczowe j 

paprykarz cielę:y podrobowy po beżowa do brązowej 

w ęgiersku, podrobowy dębicki 

b) sosu - brunatnopomarallczowa 
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cd. tab!. 2 

C echy As ortyment Wym a gan t a i toler anc je 

Kons ys ten cja 

a ) c zę ści stałych wolowy , wieprzowy, paprykar z kruc ha , s oc zysta, m i~kk a 

cielęc.y 

pod robowy - po w ęgier s ku, pŁa t ków p łucnych - gąbc zasta , m i ękka, 

podrobowy dębicki , z s e r c e las ty cz na 
se r c , ne r ek , wy mion - j ęd r n a 

b ) so su wie przowy , wolo wy, pod r o bowy po z aw iesista , jedn oli ta ; dopuszcza si~ 
węgiersku , z s e r c , podr o bowy clę bic ki , l e k ko wybi ty tłus zcz 

paprykarz cielęcy 

Smak i zapac h wie pr zowy , wołowy, pod r obowy po właś ciwy d la użytyc h sklad ni kqw i przypraw, 
węgiersku, z serc , podro bowy d ębicki , z harmoni zowany, pika n tny , a roma tyczny , 
papryka r z c ielęcy wyczuwa lny s mak i za pa c h kon c en tra tu 

pomidor owego 

Zawartoś ć cz ęści sta - wiepr zowy , paprykarz ci elęcy , 
40 

łych, % wa g . , nie podrobowy dębicki 
mniej niż 

wolo wy , podrobowy po w ęgier sku, 
45 z s erc 

Zawar tość skrobi, wiepr zowy, wolowy , pod robowy po 
w % wag . , w przelicze- węgiersku, z serc, podrobowy 6 
ni u na rr,ąkę , ttię 

wIęcej niz 

3 .2.2. Z razy 3 . 2. 2 . 2 . Cechy orga no l e p tyczne i fiz yc z ne z r a zów wo -, 

3 .2 . 2 . 1. Cechy organo lep tyc zne i fizy kochemic zne zra 

zów wołowych do sosów - w g tabl. 3 . 

l owyc h n adz i ewanyc h po węgier sku . wolowych nad ziewa-

nyc h po chrzanowsku, wie pr zow yc h nadziewanych po pol -
, 

Tablica 3 

Cec ha Wyma gania 

Wygląd plastry mię sa wolow ego 
kro jone w poprzek wlókien, 
obsmaż one i uduszone w s o-
sie' . , 
plastry o grubośc i okolo 
l cm , wy równa n ej w ielkośc i 

i zachowanym ksztalcie _ 

Bar wa 
a) mięsa brązowa ' do ciemnobrązowe j 

b ) sosu jasnobrązowa 

Konsystencja 

a) mięsa miękka , krucha , s oc zysta 

b) sosu plynna . 

Smak i zapach właściwy dla obsmażonego 
i udusz onego mięsa i przy -
praw , doś ć pikan tny , 
zharmonizowany , aroma-
ty c zny 

Zawartość zrazów 
% wagi 
niż ' 

nie mni ej 50 

Masa e lementu 
, kulinarnego, g, 40 
około 

Zawartość skrobi 
w przeliczeniu na 

l 
mąkę , % wag ; nie 
więcej niż 

s ku - wg tab!. 4 . 

T abl ica 4 

Cec ha Wyma gania 

Wyg l ąd masa mięs a nadziewa nego fa r-
szem , ufor mow ana w ksztal c i e 
wal ca o gruboś c I o ko lo 30 f 40 mm 
l (!l ugości o kolo 80 mm , obsmażo-
n a i udus zona 

Barwa 

a ) na powie r zchIll kremowo brązowa do brun atne j 

b) na przekro ju szara , z wid oc znymi r ozdr obnio-
nyml skladnikami char akter y s -
tycznymi dla użytego fa rs zu 

Kon sy s te nc ja 

a ) mięs a zwarta , miękk a 

b ) fa r s zu soczysta , zw iąz ana. , miękka 

S ma k i zapac h w laś ciwy dla obsmażonego i 
ud u s zonego mi ęs a wraz z użytym i 

s kladn i.k ami i pr zy prawami, 
doś ć pikan tny z harmoniz owany , 
a r omatyczny 

Ma s a e l emen tu 
kulina r n e go , g, 80 
okolo 

3 . 2 . 3 . Kl opsy ( klopsiki do sosów, cielęce, wy bor owe, 

d omowe , popularne ) . Ce c hy organo leptyczne i fi zykoc he 

mi c zne - wg tabl. 5 . 
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Tablica 5 

Cecha Asortyment Wymagania 

Wygląd k lopsiki do sosów, masa mięsna ufor-
cie lęce, wyborowe, mowana w element) 
domowe , popularne kulinarne o ks ztal 

cie kulistym do lek 
ko spŁaszczonego, 

- smażone, o wy-
rÓwnane i wielkości 

Barwa klopsiki do sosów, 
cielęc e, wyborowe, 
domowe, popularne 

al na powie- jasno brązowa do 
r zchni brunatn~ 

bl na prze - domowe . brunatnoszara 
kroju 

do sosów c i e lęce , 

wyborowe, po- szara 
pularne 

Konsystencja klops iki do sosów, 
cielęce, wybor owe, pul c hna 
domowe popu larn e 

Smak i zapach klopsiki do sosów, właściwy d la uży -

cielęce, wyborowe, tyc h, usmażonych 
domowe, popularne skladnik ów masy 

mięsnej i przypraw 
z harm onizowany , 
aromatyczny , wy-
czuwalny posmak 
smażonego tlusz-
cz u ~ 

Zawartość klopsiki do sosów , 
17 skrobi \v prze- c iel ęce 

liczeniu na 
wyborowe, 

mąkę, % wag. , 
popu-

15 larne 
nie więcej ni ż 

domowe 20 

Zawartoś ć 
klopsiki do so-

tluszczu % wag., sów, domowe, 17 

nie więcej niż popularne 

cielęce 8 

wyborowe 20 

Masa e lementu klopsiki do so-
kulinarnego, g, sów, ciel<;ce, 
okolo wyborowe, do- 50 

mowe, popu-
larne 

3 .2.4 . Flaki ( po warszawsku, po poznaJ'isku, bieszczadz-

kie , c hrzanow skie , wolowe popularne, flaczki cie lęce , 

flaczki dębickie l 

3 . 2 . 4.1. Cechy organole p 'yczne - wg tabI. 6 . 

Tablica 6 

Cecha Asortyment Wymagania i toleranc je 

Wygląd po warszaw sku mieszanina sosu oraz 
pokrojonych w paski o 
szerokości do 5 mm fla-
ków; 
dopuszczalne paski szer-
sze i o nieregularnym 
k sz ta Łc ie 

cd. tabI. 6 

Cecha 

Wygląd 

Barwa 
al cz ęś

ci stalych 

Asortyment 

po poznańsku 

wolowe popu
larne 

bieszczadzkie 

dębickie 

chr zan owskie 

cielęce 

po warszawsku 
po poznańsku 
c hrzanow skie 
wolowe popu
larne 

cielęce 

bieszcz adzkie 

dębickie 

" 

Wymagania i tolerancje 

mieszanina sosu oraz 
pokrojonych w paski o 
szerokości do 5 mm fla
ków, żołądków wieprzo
wych i r ozdrobnionych 
skórek wieprzowych ; 
dopuszczalne paski 
szersze i o nieregular
nym ksztalcie 

mieszanina SOsu oraz 
pokrojonych w paski o 
szerokości do 5 mm 
krzyżówek wolowych; 
dopuszczalne paski szer
sze i o n ieregularnym 
ksztalcie 

mies zanina sosu oraz 
pokrojonych w paski o 
szerokości do 5 mm fla 
ków jelit grubych wie
przowych, rozdrobnio
nych skórek wieprzo
wych; dopuszczalne 
paski szersze i o nie
r egularnym ksztalcie 

mieszanina sosu oraz 
pokro jonych w paski o 
szerokości do 5 mm żo
łądków wieprzowych ; 
dopuszczaln e paski szer
sze i o n ieregularnym 
ks ztałcie 

mieszanina sosu oraz 
pokrojonych w paski o 
szerokości do 5 mm fla
ków wolowych i wymion 
wolowych; 
dopuszczalne paski szer
s ze i o nieregular nYIl). 
ksztalcie 

mieszanina sosu oraz 
pokrojonych w paski o 
szerokości do 5 mm kre
zek cielęcych; 

dopuszczalne paski szer
s ze i o nie regularnym 
ksz tałcie 

szarokremowa do 
beżoworóżowej 

jasnos zara z odcieniem 
różowym 

s zara 

szaroróżowa 
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cd . tabI. 6 

Cecha Asortyment Wymagania i tolerancje 
, 

b) sosu po warszawsku szarokremowa z widocz-
po poznallsku nymi przyprawami i 
chrzanow skie warzywami 
wołowe popularne 
cielęce, biesz-
czadzkie, dębic-
kie 

Konsys-
tencja 

a) częś- po warszawsku miękka do l ekko jędrnej 
ci stałych po poznańs~u 

chrzanowskie 
wołowe popularne 
cielęce 

b) sosu bieszczadzkie lekko zawiesis t a do za -
dębickie wiesistej, dopuszcza się 

lekko wybity tluszcz 

Smak i po warszawsku właściwy dla użytych 
zapach po poznańsku skladników i przypraw, 

chrzano\v ski e zharmonizowany , pi-
wołowe popularne kantny, aromatyczny 
cielęce, biesz-
czadzkie, dę bic -
kie 

3.2 . 4.2. Cechy fizykochemic zn e - wg tab1. 7 . 

T ablica 7 

Cecha Asortyment Wymagania 

Zawartość po warszawsku flaki gastro flaki w 
części sta- po poznańsku nomiczne opakowa-
łych, % niac h jed-
wag. , ni~ nostkowych 
mniej niż 

35 50 

cielęce 60 

chrzanow skie 35 

bieszc zadzkie 
dębic kie, wo - 50 
lowe popularne 

Zawartość .po warszawsku flakigastro- flaki w 
skrobi w po poznańsku nomic zne opakowa -
% wag. , w niach jed-
przelicze - nostkowych 
niu na mą-
kę, nie· 6 2 
więcej niż 

cielęce, wolo-
2 

we popularne 

bieszczadzkie 
dębick ie 6 
c hrzanow s ki e 

3 .2 .5 . Ozor y (w ieprz owe w zalewie, wolowe w zal e 

wie, wolow e w sosie węgierskim ) . Cechy organole p tyczne 

i fizykochemiczne - wg labl. B. 

Tablica B 

Cechy Asor tyment Wymagania 

Wygląd wieprzowe w mieszanina zal ewy , 
zalewi e całych ozorów ( bez 

skóry i nasady ) or a z 
pokro jonych w p l a. s tr y 
warzyw 

wołowe w mi eszanina zalewy, 
zalewie symetrycznie wyr ów -

nanych polówek ozo-
rów ( bez skór y i n a-
sady ) oraz pokrojo-
nych w p lastry warzyw 

wolowe w sosi e mieszanina sosu, 
węgiers kim p lastrów ozor a ( bez 

skóry i nasady) o gru-
boś ci 0 , 51 1 cm 

Barwa wieprzowe w dość wyrównana, 
a) częś- zalewie szarobeżowa na po-

ci stalych wier zchni, na przekro-
ju SZ..lroróżowa 

wolow e w za- dość wyrównana, sza-
l ewie , wołowe robrązowa na powie -
w sosie wę- r zclmi i na prz ekr oju 
gier skim 

b) częś- wieprzowe w szar oslomkowa z mozai-
c i plynnej zalewie , wolo- ką barw użytych wa-

wew zal ewie rzyw i przypraw 

w olowe w sosie ciemnopomarańczowa 

w ęgierskim 

Kon sys ten-
cja 

a) częś - wiepr z owe w za- miękka do dość j ędrne j , 

c i s tałyc h lewie, wolowe w nie rozpadająca się 
zalewie, wolowe 
w sosie węgiers-
kim 

b) częś - wieprzowe w za- plynna, zawiesista 
c i plynne j lewi e , wolow e \V 

zal ewie , wolowe 
w sosie węgiers-

kim 

S mak i za- wieprzowe \V z a- w laściwy dla ugotowa-
pach lewie , wolowe w nych skladnik ów i 

zal ewie, wolowe pr zy praw, z harmoni-
w sosie w<;g iers- z owany , aromatyczny 
kim 

Zawartość w ieprzowe w za -
ozorów w lewie , wolow e w 45 
% wag . , zalewie 
n i e mn iej 
niż wolowe w sosie 30 

węgierskim 

Zawartość wolow e w sosi e 
6 

s k r obi w w<;giers ki m 
przelicze-

niu na mą- wiepr z ow e w za -
kę w % l ewie, wolowe w -
wag . , nie za lewie 
więce j niż 

3 .2 . 6 . Bigos ( Jomowy , popula r ny, wyborowy ) . Cechy 

organoleplyc z ne j Jizykoc he mic z ne - wg tabl. 9. 



6 BN - 76 / 8166-01 

Tablica 9 .. 

Cechy 
Asorty-

Wymagania 
ment 

Wygląd domowy gęsta, związana mieszanina 
pokrojonej kapusty oraz roz-
drobnionego w kostkę mięsa 
i boczku o wielkości około 
10 mm oraz kiełbasy pokrojo-
nej w plasterki lub kostkę 

popularny gęsta, związana mieszanina 
pkorojonej kapusty oraz roz-
drobnionego w kostkę mięsa 
i pokrojonej w plastry lub 
kostkę kiełbasy 

wyborowy gęsta, związana mieszanina 
pokrojonej kapusty oraz roz-
ąrobnionego w kostkę mięsa, 
boczku i pokrojonej 'w plastry 
lub kostkę kiełbasy 

Barwa domowy, mozaika barw kapusty i uży-
popularny, tych składników recepturo-
wyborowy wych, zielona z odcieniami 

pomarańczowym; mięsa sza-
robrązowa, kiełbasy kremowa 
do różowej, boczku biala z 
szarobrązowymi pa;;mami 
mięsa 

Konsys- domowy niejednorodna : kapusty - t y -
tencja popularny powa' dla właściwego stopnia 

wyporowy dogotowania , miękka do lek-
ko jędrnej, z widocznymi po-
jedynczymi cząstkami pokro-
jonej kapusty, składników 
mięsnych - miękka, ale nie 
roppadająca się 

Smak i domowy właściwy dla ugotowanej 
zapach popularny i duszonej kapusty wraz z 

wyborowy użytymi składnikami mięsny-

mi i przyprawami, zharmoni -
zowany dość pikantny, aro-
matyczny 

Zawartość domowy 25 
składników popularny 13 
m.ięsnych wyborowy 16 
% wag. , nie 
mni ej niż 

Zawartość domowy 
tłuszczu, popularny 6 
% wag., nie . wyborowy 
mniej niż 

3 . 2 . 7 . Fasolk a ( po bretońsku, w sosie, wy borow a) . C e 

c hy organoleptyczne i fi zykoc hemiczne - wg tabl. 10 . 

Tabli c a 10 

Cecha Asortyment Wymagan ia 

Wygląd po bretońsku mieszanina fa soli, pokrono -

• w sosie nego w kostkę boczku, kieł -

wy borow'a basy pokrojonej w kostkę 
lu b pla s try oraz so s u 

Bar wa 
a) cz~ś - po bretońsku fa solki - kremowa, kiełbasy -

ci s tałyc h w s osie szaroróżowa, boczku - kre -
wyborowa mowa z czarnobrążowymi 

pasmami mięsa 

b ) sosu pomarańc zowa 

cd . tabl 10 

Cecha Asortyment Wymagania . 

Konsys ten -
cja I 

a ) częś-
po bretońsku miękka do lekko j ędrnej 

ci stałych 
w sosie 
wyborowa 

b ) sosu zawiesista 

Smak i po bretońsku właściwy dla użytych sklad-
zapach w sosie ników i przypraw, z harmo-

wyborowa nizowany, dość pikantny i 
słodkawy, aromaty~zny 

Zawar tość po bretońsku 12 
s kladników w sosie 12 
mię snych, wyborowa 16 
% wag. , nie -
mnie j niż 

Zawartość po bretońsku 
fa solki, % w sosie 35 
wag . , nie wyborowa 
mniej ni ż 

3 . 2 . 8 . Kapusta fas zer:owana, gołąbki. Cechy organo

leptyczne i fizyczne - wg tabl. II. 

Tablica 11 

Cecha Asortyment Wymagania 
. 

Wygląd kapusta fa - masa mięsa uformowana w 
szerowana kształcie foremnego walca 
goląbki ściśle owinięta liśćmi ka-

pu s ty, bez zewnętrznych 
uszkodzeń mechanicznych ; 
dopuszcza się w liściu ka-
pusty główny nerw, nie 
dopuszcza się liści kapusty 
porażonych prze z choroby 

Barwa kapusta fa- szarokremowa z odcieniem 
a) ka- szerowana zielonkawym , z ciemniej szy-

pusty goląbki mi miejscami prześwitują-
cego fars zu 

b ) far- szarobrunatna 
szu 

Konsys- kapusta fa-
tencja szerowana 

a ) ka- gołąbki jędrna do lekko t\yardej 
pusty 

b ) far- dość zwarta, soczysta, 
s zu lekko wyczuwalna gruzełko-

watość 

Smak i kapusta fa - właściwy dla ugotowanych 
zapach s z e rowana liści kapusty oraz skład -

gołąbki ników i przypraw użytych 
do far szu, dość 'pikantny, 
zharmonizowany, aroma-
tyczny 

Mas a ele- kapu sta fa-
mentu ku- s zerowana 200 
linarnego, gołąbki 

g, około 

Zawar tość kapusta fa-
fars zu, % szerow ana 30 
wag., n ie gołąbki 35 
mniej niż 
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3 . 2 . 9. Sosy ( pomidorow y , grzybowy ) . Cechy o r gan o 

lepty c z ne i fi zykochemic7.ne - wg tabl. 12. 

Tabl ica 12 

Cecha Asortyment Wymagania 

Wygląd pomidorowy pra ktycznie jednolit a l1i e-
roz '.vars twiona ma_sa 5 0 SlI 

grzybowy praktycznie je dno li ta , n i.e-

roz w arstw i ona masa sosu z 
widocznymi, n ie r egula rny-
mi c ząs tkami grzy bów, o 
wymiarach do 6 mm i cebul i 
pokro jon e j w kos tkę 

Barwa pomidor owy intensywnie pomarańczowa 

grzybowy brunatna z widoc znymi 
ja s nobrązowymi cząstkami. 

grzybów 

Konsysten- pomidorowy półpłynna, zawiesista 
c ja 

grzybowy pól plynna, zawiesis ta, 
cząstki g r zybów miękkie 
do le kko j ędrnych 

Sma k i pomidorowy wlaś c iwy dla uży tych sklad -
zapach g rzybowy ników i pr zypraw, zharnlO -

ni. zowany , aromatyc zny 

Zawartość 
pomidorowy 

tłu.s zczu, 

% wag . , 5 
grzybowy 

n ie mniej 
niż 

Zawartość 
pomidorowy l!. 

suc hej 
su.bs tancji g r zybowy 17 
% wag ., nie 
mnie j niż 

Zawartość 
pomid orowy 

skrobi, a 
% . grzybowy 
o wag. , nle 
więcej niż 

3 . 2.10 . Potrawy go tow e z mię sa plat kowane go ( be f-

s z tyk wolowy, bryzol wolowy , w ie jski, bryzol wiepr z owy) . 

C echy organ oleptyczne i fizyczn e - wg ta bl. 13 . 

T ablic a 13 

Cecha A sor tyment Wymagani.a 

Wygląd mięso uformowan e w e lemen ty kulinarne 
o ksztalcie pro s topadłościanu o grubośc i 

okolo 4 • 5 mm i d lugości okol o 80 mm , o 
dość wyrównanej wielkoś c i, slnażone 

Barwa befsztyk wolowy, kremowobrązowa do 
bry z o l wo lowy - b runa meJ 
wiej ski 

bryzol wi.eprz ow y kremowo brązowa z 
jasnymi punk tami 
tluszczu 

Kons ysten- jęd rna do mi ęk kiej 

c ja I 

c d. tabl. 13 

Cechy Aso r :y men l Wymagania 

S mak i wlaściwy d la sm ażonego m i~sa z dodatkami 
zapac h i pr zyp r awami. zharmoni zowany , aroma-

tyc zny 

Masa e le -
mentu kuli-

60 narnc.go , g, 
ok olo 

3 . 2 . 11 . l<e bab - barani na po a rabsku . Cechy o r gano

le ptyczne i fizyczn e - wg tab L. 14. 

Tabl iCB 14 

Cecha Wyrnagania 

Wyg l ąd mięso ba ranie rozdrobnione , 
u fo r mowane w elementy kulinar ne 
o kS 7. talcic z b l i żonym do wrze-
c iona . o g ru bośc i w najszerszym 
m ieJSCU okol o 20 • 25 mm i dlu-
gośc i okoLo 100 . 120 mm . 
pieczone 

Barwa : 
a) powi e r zchni - jednoli ta, Jasnobrązowa 

b) p r zek r OjU - sza ro brązowa 

KonsystenCj a soczysta, pu 1clma 

S mak i zapa c h w laściwy d la pieczonego mięsa 

ba r an iego, pikantny , z harmoni-
zowany , z wyczuwal ny m posma-
ki e m llżytych przypr aw 

Masa elemen tu 
kul inarnego, 

. 
50 g 

o kolo 

3 . 2 . 12 . Wolowina w Jarzynac h. Cechy organoleptyc z ne 

i f izykochemic zn e - wg tab l. 15 . 

Tab l ica 15 

Cecha Wyrn agan ia 

Wyg l ąd mieszanina mi<;sa pokrOjonego 

w dość regu larną kos t kę o kra-
węd z iac h okolo 15 mm, pokrojo-
nych jar zyn oraz s osu ; do -
puszcz a si'ę kostek bard ziej 
r ozd r obnionyc h nic więce j 

n iż 15% wag . 

Bar wa : 

a) częś ci stałyc h mozaika bar w c harak Let-ys tycz-
nych d la użyzyc h skladn ików 

b ) Sosu beżowa 

Kon sys tenc Ja: 

a) cz<; ś ci stalych d ość wyr ównana , miękka ale 
zwar ta 

b) sosu pólplynn a , zawies is ta 

Smak i zapac h wlaściwy dla du sz onego mięsa 

wolowego z jarzynami, dość 
z ha rmonizowany i pikantny z do-
minującym posmakiem bia ł ej 

kapusty 



8 BN-76/8166-01 

cd tabl 1 5 

Cecha Wymagania 

Zawarteść sklad -
nik a mięsnego., 

30 % wag., nie mniej 
niż 

Zawarteść skre -
bi w przelic ze -
niu na mąkę , 6 
% wag., nie 
wi~cej niż 

4 . PAKOWANIE, PR ZEC HOWYWANIE I TRANSPORT 

4 .1. Pakewanie 

4. 1. l. Opakewania bez peśrednie zamreżenych petraw 

stanewią tacki aluminiewe Jedned z ie lne , wereczki z feLii 

pelietylenewej lub karteniki pekrywane pewlekami z twe -

r zyw sz tucznyc h d epuszczenych de kentaktu z żywneścią 

zgednie z BN -72/ 64 14-02, ew ini~cia z temefanu lub erge 

paku destesewane do. wi e Ikeści i ks z tal tu preduk tu. Ws zys t

kie tw e r zyw a używane jako. epakewania bezpeśredn ie petraw 

pewinny spelniać wymagania sanitarnE' stawiane epakewa-

niem depu szczenym de a rt y kulów s peżywczyc h e raz wyma

gan ia tec hni c z ne wg BN - 72 / 8 160 - 08 . 

Na epakewaniach zamreżenyc h petraw dla edbierców 

gas tre n emicznyc h etykieta zawierać pcwinna następujące da-

ne: 
- na ? wę zakLad u predukcy jnege , 

- nazwę preduktu i ezn a c zenie wg 2 . 2, 

- masę ne t to , 

- datę pr ed ukcj i . 

W przypadku epakowa ll jednest kewyc h e tyk ie ta pedawać 

musi d edatkewe : 

- pedstawewe skLadniki "ecepturewe, 

- wa eunki przechewywania, 

- spesób przygetew ania de kens umpc Ji, 

cen~ Jednestkewą epakewan ia, 

- infe rll1a c J~ - "Pre dukt rczml"cżcny n ie "wa lif ikuje się 

do pow tó rnego zam rożenia . C hron ić pr zed rozm r'ożeniem ". 

4 . l . 2 .~akewania t rans pc n cw e 7. am reżenyc h pctraw 

st an owią pudla z tektury fa li s tej wykenn nc z gcdnie z FN-73/ 

0 -79402 . Jnkc o pakewa ni a zast ~ p('zc d e pus zc z a s i t; sto.so. 

wan ie wc rk ów papierewych wie lcwarst wowyc h . De puszcza 

s 'i.:; wie lck r etn e używ anie pudeL tek tu" o wyc h i we ,-ków pa-

pierewyc h Ja ko. z bierc zy ch c pak ewa li tra n spe n ewy c h. Opa

kC,wania te ,po.winny być wewnąt t' z c zy s te. be l. uszkod7.eli na

ruszaJącyc h s zc zelneść . 

Na o.pakewan ia c h t r anspe r tewy c h pew inny być umi esz 

czene et y kie ty zawierają ce nast ę pując e dane : 

- na z\V~ ?akladu pred ukcy jnege, 

- nazwę preduktu i e zna czen ie wg 2 . 2, 

- L'lczną mas~ netto. pred uk tu. 

- liczba epakewań jednestkewych lub bleków, 

- datę predukcji, 

- warunki przechewywania, 

- infermację - "Predukt rezmreżeny nie kwalifikuje się 

de pewtórnege zamreżenia . Chrenić przed rezmreżeniem. " 

Depuszcza się wielekretne znakcwanie epakewań tran

spenewych ped warunkiem zachewania czytelneści znake

wania aktualnego. . 

4 . 2. Przechewywanie zamro.żenych, petraw w chłed-

niach - wg PN -76 ; A-07005. Warunki higieniczne- sanitarne 

pemieszczeń skladewych wg PN-64/ A- 07008. Stapłewanie 

w chledniach piętrewych wg BN - 66/8160-04, w chło.dniach 

parterewych wg BN-66/ 8160-05. Webrecie handlewym wy

reby pewinny być przechowywane w edpewiednie niskiej tem

peraturze, tak aby spelnialy wymagania ekreśLene w rozdz. 3 

aż de c hwili keńcewej sprzedaży . Niedepuszczalne jest roz-

mreżenie wyro. bów era z ich po.newne zamreżenie . 

4.3. Transpert. De transpo.rtu zamreżenych petraw 

getowych pewinny być używane średki transpertew e desle -

sewane de przewezu żywneśc i mreżenej, za bezpieczające 

przed rezmreżeniem . Ładewnia średka transpertu po.win

na edpewiadać wymaganiem sanitarnym ekreślenym w Za-

rządzeniu nr 320 Ministra Zdrewia i Opieki Spełecznej z 

dnia 17 września 1971r. 

• 5 . BADANIE ]AKOSC I 

5 .1. Po.bieranie próbek - wg BN- 78 / 8166-03 

5.2 . Redzaje badań 

a ) erganeLeptyczne ( pestać skladników, barwa, struk

tura części stałych, kensystencja, smak i zapach) po. ped
e 

grzaniu de temperatury ekele +70 C, 

b) mikrebielegiczne - zgednie z p. 3.1. 5, 

c) fizyczne ( masa deklarewana elementu kulinarnego., 

zawar teść s kLadnika mięsnego. lub po.drebo.wege , wymiary 

sk ladników stałych, z awar:eść skladnika nadmiernie rez

ci rebn ienege ) , 

d ) chemic zne ( zawarteść skrebi, zawar'eść 

zawarteść suchej masy ) . 

5 . 3 . Metedyka badań 

tłuszc zu, 

5 . 3 .1. Badania erganelepry c zne . fizyczne i chemicz

ne - wg RN-78 / 8166- 03 . 

5 . 3 .2. Badania mikrebieLe gic zne - wg PN- 75/ A-04024 

i BN-70/ A-820Sl. 

5.4. Ocena part i i. Partię mreżenych perraw getewych 

danego. sor tymentu należy uznać za zgedną z wymaganiami· 

nermy, J eże l i badania wg re zdz. '3 dadzą wyniki z go.dne z 

w ytnagan iam i nermy. 
KON I EC 

lnfe rma c je d eda t kewe 
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INFORMACJE DODATKOWE 

1. Instytucja opracowująca normę - Zjednoczenie Prze-, 

mysłu Chłodniczego. 

2. Istotne zmiańy w stosunku do BN-71/8166-04 i BN-7J1 

8166-.01 

a) zaktualizowano wymagania j akościowe dostosowując 

do warunków produkcji i wymagań rynku, 

b) wprowadzono wymagania jakościowe dla nowych wy

robów produkowanyc h przez przemysł chłodniczy. 

3. Normy i dokumenty związane 

PN-75/ A-04024 Produkty żywnościowe. Wykrywanie gron

kowców chorobotwórczych 

PN-76/ A-07005 Towary żywnościowe. Warunki klimatycz

ne i okresy przechowywania w chłodniach 

PN-64/ A-01008 Warunki higieniczno-sanitarne w chłod-

niach 

PN-75/ A-74105 Pif czywo pszenne zwykłe i wyborowe 

PN-76/ A -74203 Przetwory zbożowe . Kasza jęczmienna 

PN-76/ A-74204 Przet",:,ory zbożowe. Kasza gryczana 

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

rowy 

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

W spólne wymagania i badania 

PN-65/ A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych. Wsp5l-

n e wyma gania i badani a 

PN-74/ A - 82001 Mięso w tuszach, półtuszach i ćwierć

tuszach 

PN -70/ A-82051 Artykuły garmażeryjne. Półfabrykaty i wy

roby gotowe. Badanie mikrobiologiczne 
I 

PN -73/ A-85802 Tłuszcze zwierzęce jadalne topione 

PN -75/ A-86908 Tłuszcze roślinne jadalne. Rafinowal\,e 0-

leie roślinne 
PN,..78/ 0 .,79021 Opakowania. System wymiarowy 

PN-73/0-7940::! Opakowania transportowe tekturowe. Pu

dła 

P N - 75/ R-65031 Nasiona strączkowe jadalne. Fasola 

PN-72 / R-75357 Warzywa świeże . Cebula 

PN-72/ R-75358 Warzywa świeże. Marchew 

PN-72/ R-75362 Warzywa świeże. Kapus ta 

BN-72/6414-02 Opakowania z tworzyw szt ucznych. Torby 

z folii polietylenowej zgrzewane 

BN -73/ 8011-06 Mięso bez kości na przetwory z mię sa roz-

drobnionego 

BN -72 / 8036-02 Masa jajowa pasteryzowana mrożona 

BN-75/8062-01 Przetwory zbożowe. Ryż 

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

Bułka tarta 

BN -63 / 8132-01 Pieprz naturalny ziarnisty 

BN-67/8132-06 Przyprawy. Papryka mielona 

BN-66/8160-04 Staplowanie towarów w opakowaniach 

chłodniach piętrowych 

w 

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

chłodniach parterowych 

BN-72/8160-08 Opakowania z mrożonymi produktami ży-

wnościowymi. Wymagania i badania techniczne 

BN-78 / 8166-03 Mrożone wyroby kulinarne . P obieranie 

próbek i badani e jakośc i 

BN-72/9137-10 Warzywa świeże. Czosnek 

BN-72 / 9137-18 Warzywa świeże. Pietruszka 

BN-72/9137-24 Warzywa świ~że. Selery 

Zarządzenie Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej nr 320 

z dnia 17 września 1971 r. w sprawie ogólnych warun

ków sanitarnych przy przewozie środków spożywczych 

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

4. Autorzy projektu normy - dr inż. Janina Jędrzejew

ska, - inż . Jacek Postoi ski - Cen tralne Labomtorium Cłicxi

nic twa , Łódź. 

\ 

5. Wydanie 3 - stan aktualny: wrz e sień 1980 

a) uaktualniono normy związane, 

b) poprawiono oc zywiste błędy, 

c ) wprowadzono zmiany: 

zmiana l - Biuletyn PKNMiJ nr 11-12/79 

zmiana 2 - Biuletyn PKNMiJ nr 5 / 80. 


