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1. WSTEP cd. tabl. 1
1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wymaga- } """""
nia jakoSciowe dotyczace konserw warzywno-migsnych. Lp. Nazwa asortymentu
1.2. Zakres stosowania normy. Norme nalezy stosowac
w produkcji i obrocie krajowym. 8 Gotabki w sosie pomidorowym

1.3. Okreslenia

9 Gotgbki delikatesowe z grzybami
10 Golabki w sosie grzybowym

1.3.1. Konserwy warzywno-miesne - produkty stery-

. i o 11 Groch z migsem
lizowane z warzyw, kasz, makaron6w, grzybow itp. sktad- . .
L . . 12 Gtowizna wieprzowa z kapusta
nikéw i masy miesno-ttuszczowo-podrobowej z ewentual- . . . .
13 Gulasz wieprzowy w sosie wegierskim
nym dodatkiem biatek niemigsnych, zgodnie z aktualnym . . .
) ] ) 1A Gulasz wotlowy w sosie wegierskim
zezwoleniem Giéwnego Inspektora Sanitarnego, w ktérych . .
. . . T 15 Gulasz wieprzowo-wotowy w sosie
wsad masy migsno-ttuszczowo-podrobowej stanowi ponizej wegierskim
50% tacznego wsadu surowcow. 16 Gulasz wotowy z jarzynami
1.3.2. Wsad masy miesno-thuszczowo-podrobowej -ilog¢ 17 Gulasz $laski
miesa, tluszczu i podrobow z ewentualnym dodatkiem  bia- 18 Gulasz batkanski
tek niemiesnycli, tacznie ze stratami produkcyjnymi, jaka 19 Kapusta z kiethasg
zostata zuzyta na wyprodukowanie jednej tony wyrobu go- 20 Kapusta z baraning
towego wyrazona w procentach w stosunku do ilo$ci wszyst- 21 Kasza jeczmienna w sosie migsnym
22 Klopsiki w sosie pomidorowym

kich sktadnikéw konserwy ujetych w recepturze.

2. PODZIAL | OZNACZENIE

2.1. Podziat - wg tabl. 1.

Tablica 1

Lp. Nazwa asortymentu

1 Bigos domowy

2 Bigos pikantny

3 Fasola z wieprzowing

A Fasola w sosie pomidorowym z boczkiem

5 Fasola w sosie pomidorowym z kietbasg
lub paréwkami

6 Fasola po bretorisku z boczkiem

7 Flaki wieprzowe

23 Pulpety w sosach:

- pomidorowym

- biatym
- cebulowym
- ogérkowym
Szyfr - koperkowym
ozna- - neapolitafiskim
szi;io_ 2A Pulpety z marchwig
25 V/arzywa z migsem:
i - po mysliwsku
2 - po ksiezacku
3 - po towicku
A 26 Wotowina w sosie wiejskim
5 27 Wieprzowina w sosie wiejskim
6 28 Zrazy mielone z kasza
7 29 Zrazy siekane z kapusta

Zgtoszona przez Centrale Zjednoczenia Przemystu Owocowo-Warzywnego

Ustanowiona przez Naczelnego Dyrektora Zjednoczenia Przemysiu Owocowo-Warzywnego dnia 28 marca 1978

jako norma obowigzujagcg od dnia 1 pazdziernika 1978 r.

(Dz.

WYDAWNICTWA NORMALIZACYINE 1978

Norm. i Miar nr 10/1978 poz. 51 )

Druk. Wyd. Norm. Wawo, Ak wyd. 4,10 Nakk 3000 -55 Zam. 1512,78

Szyfr
ozna-
czeni©-

wy

8

9
10
11
12
13
1A

15
16
17
18
19
20
21
22

23
2A
25
26
27
28
29

30
31
32
33
34
35
36

Cena 23,40
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2.2. Przyktad oznaczenia gotagbkéw w sosie pomidoro- 3.1.2. Wymagania mikrobiologiczne - wg BN-73/8135-03.

wym 3.1.3. Zawarto$¢ metali szkodliwych dla zdrowia, mg

GOLABKI W SOSIE POMIDOROWYM BN-78/8135-01 na 1 kg produktu, nie wigcej niz:

- arsenu - 1,0,
3- WYMAGANIA - ofowiu - 2,0,
- miedzi - 30,0,
3.1. Wymagania wspélne - cynku - 50,0,
3.1.1. Wymagania dotyczace surowcow. Jako$¢ surow- - cyny
cow uzywanych do produkcji konserw  warzywno-miesnych - w opakowaniach szklanych - 50,0,
powinna by¢ zgodna z wymaganiami obowigzujacych norm - w opakowaniach metalowych - 200%0.
jakos$ciowych na te produkty. 3.2.  Wymagania szczegotowe
3.2.1. Bigos domowy - 1 - wg tabl. 2.
Tablica 2
Okreslenie produkt sporzadzony z kapusty kwaszonej z ewentualnym dodatkiem kapusty Swiezej, migsa

wieprzowego i wolowego, boczku i kietbasy, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych,
zalany sosem, utrwalony przez sterylizacje w opakowaniach hermetycznych

Szyfr oznaczeniowy Bigos domowy - liczba 1

Wyglad i konsysten-

cja:

- konserwy w krajance kapusty kawatki miesa i boczku oraz plasterki kietbasy zalane sosem; dopuszczalne
przyciemnienie powierzchni konserwy w opakowaniu i na wewnetrznej stronie wieczka; na po-
wierzchni i w tre$ci konserwy skupienia ttuszczu

- miesa kawatki miesa z ewentualnie przylegajgcym do niego ttuszczem rdéznego ksztattu i wielkosci;
dopuszczalne kawalki ttuszczu luzem; konsystencja miesa miekka; barwa migsa typowa dla
miesa wieprzowego i wotowego gotowanego w kapuscie; plasterki kietbasy w ostonce natural-
nej, o konsystencji kruchej

kapusty skrawki kapusty o barwie charakterystycznej dla kapusty kwaszonej gotowanej z dodatkiem
koncentratu pomidorowego, konsystencja kapusty miekka; dopuszcza sie zielone skrawki ka-
pusty oraz rozdrobnione cze$ci gigbéwe i przygtagbowe
po podgrzaniu zawarto$ci konserwy przez okoto 15 min do temperatury 70 » 80 C sos powinien
mie¢ konsystencje ptynna; na powierzchni liczne oczka ttuszczu; w sosie widoczne przyprawy;
barwa sosu typowa dla sosu z dodatkiem koncentratu pomidorowego
Smak i zapach typowy dla bigosu z kapusty kwaszonej z dodatkiem miesa, boczku i kietbasy, stodko-kwasny
z wyczuwalnym dodatkiem przypraw, bez posmakéw i zapachéw obcych
Wskazniki fizyczne Rodzaj i wielko$¢ Masa Dopuszczalne Zawarto$¢ miesa i kietbasy (tagcznie)
opakowania jednost- netto odchylenia w stosunku do deklarowanej masy netto
kowego 8 g konserwy, %wag. , nie mniej niz
stoje:
0,35 350 +20
0,5 500 +30 15
puszki:
99 x 47 310 +20
99 x 51 34-0 +20
73 x 102,5 380 +20
99x63 425 +30
73 x 114 425 +30
99 x 119 850 +40
99 x 119 800 +40
155 x 253 4400 + 150
Wskazniki zawarto$¢ ttuszczu, %wag. , nie wiece i niz 12

chemiczne zawartos$¢ soli, %wag., 0,8 21,8
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3.2.2. Bigos pikantny - 2 - wg tabl. 3.

OkreSlenie

Szyfr oznacze-
niowy

Wyglad i konsysten-
1 cja:

- konserwy

- miesa

- kapusty

- sosu

Smak i zapach

Wskazniki fizyczne

W skazniki
chemiczne

Tablica 3

produkt sporzadzany z kapusty kwaszonej, z ewentualnym dodatkiem kapusty $wiezej, miesa
wotowego, kietbasy, z dodatkiem papryki, koncentratu pomidorowego i przypraw aromatyczno-
-smakowych, utrwalony przez sterylizacje w opakowaniach hermetycznych

Bigos pikantny - liczba 2

w krajance kapusty kawatki miesa i kietbasy zalane sosem; dopuszczalne przyciemnienia po-
wierzchni konserwy w opakowaniu i na wewnetrzne; stronie wieczka; na powierzchni i w tresci
konserwy skupienia ttuszczu

kawatki miesa réznego ksztattu i wielko$ci z ewentualnie przylegajgcym do niego ttuszczem;
dopuszczalne kawatki ttuszczu luzem; konsystencja miesa miekka; plasterki kietbasy w ostonie
naturalnej o konsystencji kruchej; barwa migsa typowa dla migsa wotowego gotowanego

w kapuscie

skrawki kapusty o barwie charakterystycznej dla kapusty kwaszonej gotowanej z dodatkiem
koncentratu pomidorowego; konsystencja kapusty miekka; dopuszcza sie zielone skrawki ka-
pusty oraz rozdrobnione cze$ci glagbowe i przygtgbowe

po podgrzaniu zawarto$ci konserwy przez okoto 15 min do temperatury 70 * 80°C sos powinien
mieé¢ konsystencje ptynna; na powierzchni liczne oczka ttuszczu; w sosie widoczne przyprawy;
barwa sosu typowa dla sosu z dodatkiem koncentratu pomidorowego

charakterystyczny dla bigosu z kwaszonej kapusty z dodatkiem miesa wolowego i kietbasy,
pikantny z wyczuwalnym dodatkiem przypraw, bez posmakéw i zapachéw obcych

Rodzaj iv_vie'lkoéé Masa Dopuszczalne Zawarto$¢ miesa i kietbasy (tgcznie)
opakowania jednost- netto odchylenia w stosunku do deklarowanej masy netto
kowego g g konserwy, %wag. , nie mniej niz
stoje:
0,50 500 +30 15

puszki:

73 x1U 425 +30

99x63 425 +30

zawarto$¢ soli, %wag., 1,0 t 1,8
zawarto$¢ ttuszczu - nie normalizuje sie

3.2.3. Fasola z wieprzowing - 3 - wg tabl. 4.

Okres$lenie

Szyfr oznacze-
niowy

Wyglad i konsys-
tencja

- konserwy

- miesa

- fasoli

- sosu

Tablica 4

produkt sporzadzony z ziarn fasoli, migsa wieprzowego, z dodatkiem przypraw aromatyczno-
-smakowych, zalany sosem, utrwalony przez sterylizacje w opakowaniach hermetycznych

Fasola z wieprzowing - liczba 3

ziarna fasoli i kawalki miesa zalane sosem; dopuszczalne przyciemnienia powierzchni konserwy
w opakowaniu oraz na wewnetrznej stronie wieczka; w sosie drobne czgstki warzyw i przy-
praw ; na powierzchni i w tre$ci konserwy skupienia ttuszczu

kawatki miesa réznego ksztattu i wielkosci z ewentualnie przylegajacym do niego tluszczem;
dopuszczalne kawalki ttuszczu luzem; konsystencja miesa miekka, krucha; barwa migsa szaro-
brunatna do ciemnorézowej typowa dla miesa wieprzowego gotowanego

ziarna miekkie zachowujace ksztatt; dopuszcza sie cze$¢ ziarn rozgotowanych; barwa fasoli
biatokremowa do brunatnei

po podgrzaniu konserwy przez okoto 15 min do temperatury 70 + 80°C sos powinien mie¢ konsys-
tencje ptynnga; barwa sosu szarobrunatna; na powierzchni sosu widoczne oczka ttuszczu
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Smak i zapach charakterystyczny dla gotowanej fasoli z migsem wieprzowym i przyprawami; dopuszczalny

wyczuwalny posmak goryczki typowy dla fasoli, bez posmakéw i zapachéw obcych

Wskazniki Rodzaj i wielko$¢ Masa Dopuszczalne Zawarto$¢ miesa i fasoli w stosunku do
fizyczne opakowania netto odchylenia deklarowanej masy netto konserwy, %wag. ,
jednostkowego g g nie mniej niz
stoje:
0,35 350 +20
0,5 500 +30 - miesa 13
puszki:
99 *47 310 +20 - fasoli 45
99x51 340 +20
73 x 102,5 380 +20
73 x 114, 425 +30
99 x63 425 +30
99 x 119 850 +40
W skazniki zawarto$¢ ttuszczu, %wag. , nie wiecej niz 9
chemiczne zawarto$¢ soli, %wag., 0,8 * 14-

3.2.4. Fasola w sosie pomidorowym z boczkiem - 4 - wg tabl. 5.

Tablica 5

Okreslenie produkt sporzadzony z ziarn fasoli, boczku niewedzonego, zalany sosem pomidorowym z do-
datkiem przypraw aromatyczno-smakowych, utrwalony przez sterylizacje w opakowaniach

hermetycznych

Szyfr oznacze-
niowy Fasola w sosie pomidorowym z boczkiem - liczba 4

Wyglad i konsys-

tencja:

- konserwy ziarna fasoli i kawatki boczku zalane sosem pomidorowym; w sosie drobne czastki przypraw
i warzyw; dopuszczalne przyciemnienie powierzchni konserwy w opakowaniu oraz na wewnetrz-
nej stronie wieczka; na powierzchni i w tre$ci konserwy skupienia ttuszczu o zabarwieniu
kremowym z odcieniem barwy koncentratu pomidorowego

- fasoli ziarna miegkkie zachowujace ksztatt ; dopuszcza sie ziarna rozgotowane; barwa fasoli
biatokremowa do kremowej z odcieniem barwy koncentratu pomidorowego

- sosu po podgrzaniu konserwy przez okoto 15 min do temperatury 70 <80°C sos powinien mieé¢
konsystencje ptynng, zawiesista; barwa sosu szaropomaranczowa; w sosie drobne czastki
przypraw i warzyw

- boczku boczek pokrojony na drobne kawatki; konsystencja boczku miekka, lecz nie rozpadajaca sie;

barwa typowa dla gotowanego boczku z dodatkiem koncentratu pomidorowego

Smak i zapach charakterystyczny dla gotowanej fasoli z boczkiem z dodatkiem koncentratu pomidorowego

i przypraw, bez posmakdéw i zapachéw obcych

W skazniki fizycz- Rodzaj i wielkos¢ Masa Dopuszczalne Zawarto$¢ boczku i fasoli w stosunku do
ne opakowania netto odchylenia deklarowanej masy netto konserwy, %wag. ,
jednostkowego g g nie mniej niz
stoje:
0,35 350 +20
0,45 450 +30
0,5 500 +30
0,9 1000 +40
puszki:
99 x 47 310 +20 - boczku 8
99 x51 340 +20
73x 102,5 380 +20 - fasoli 50
73 x 114 425 +30
99 x63 425 +30
99 x 119 850 +40
Wskazniki zawarto$¢ soli, %wag. , 1,1t 1,5
chemiczne zawarto$¢ ttuszczu - nie normalizuje sie
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3.2,3. Fasola w sosie pomidorowym z kietbasg lub paréwkami - 5 - wg tabl. 6.

Okreslenie
Szyfr oznacze-
niowy

Wyglad i konsys-
tencja :

- konserwy

- kietbasy lub

paréwek

- fasoli

- Sosu

Smak i zapach

W skazniki
fizyczne

Wskazniki
chemiczne

Tablica 6

produkt sporzadzony z ziarn fasoli, paréwek lub kietbasy serdelowej, zalany sosem pomi-
dorowym, utrwalony przez sterylizacjg w opakowaniach hermetycznych

Fasola w sosie pomidorowym z kietbasg lub paréwkami - liczba 5

ziarna fasoli i kawatki kietbasy zalane sosem pomidorowym; w sosie drobne czgstki warzyw
i przypraw; dopuszczalne przyciemnienie powierzchni konserwy w opakowaniu oraz na we-
whnetrznej stronie wieczka; na powierzchni i w tre$ci konserwy niewielkie skupienia ttuszczu
0 zabarwieniu szarokremowym z odcieniem barwy koncentratu pomidorowego

kietbasa serdelowa lub paréwki w ostonce naturalnej pokrojona w plasterki lub kawatki;
konsystencja kietbasy miekka; barwa miesa szaror6zowa, charakterystyczna dla kietbas
z peklowranego migsa

ziarna miekkie, zachowujgce ksztatt; dopuszcza sie ziarna rozgotowane; barwa fasoli
biatokremowa do brunatnej

po podgrzaniu konserwy przez okoto 15 min do temperatury 70 + 80°C sos powinien mie¢
konsystencje ptynng, zawiesistg; barwa sosu szaropomaranczowa do brunatnej; w sosie
drobne czastki przypraw i warzyw

charakterystyczny dla fasoli gotowanej z kietbasg w sosie pomidorowym, bez posmakéw
i zapachéw obcych

Rodzaj i wielko$¢ Masa Dopuszczalne Zawarto$¢ miesa i fasoli w stosunku do
opakowania netto odchylenia deklarowanej masy netto konserwy,
jednostkowego g g %wag., nie mniej niz
stoje:

0,35 350 +20

0,45 450 +30

0,5 500 +30

0,9 1000 +40
puszki: - miesa 7

99 x 47 310 +20 - fasoli 45

99 x 51 340 +20

73 x 102,5 380 +20

73 x 114 425 +20

99 x 63 425 +30

99x119 850 +40

zawarto$¢ soli, %wag., 1,1 *1,5
zawarto$¢ ttuszczu - nie normalizuje sie

3.2.6. Fasola po bretoisku z boczkiem - 6 - wg tabl. 7.

Okreélenie

Szyfr oznacze-
niowy

Wyglad i konsys-
tencja:

- konserwy

Tablica 7

produkt sporzadzony z ziarn fasoli i boczku wedzonego, koncentratu pomidorowego i przypraw
aromatyczno-smakowych, zalany sosem, utrwalony przez sterylizacje w opakowaniach
hermetycznych

Fasola po bretorisku z boczkiem - liczba 6

ziarna fasoli i kawatki boczku zalane sosem pomidorowym; w sosie drobne czastki przypraw

i warzyw; dopuszczalne przyciemnienie powierzchni konserwy w opakowaniu oraz na wewnetrz-
nej stronie wieczka; na powierzchni i w tresci konserwy niewielkie skupienia ttuszczu o zabar-
wieniu szarokremowym z odcieniem barwy koncentratu pomidorowego
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cd. tabl. 7

Wyaglad i konsys-

tencja:
- fasoli ziarna miekkie, zachowujgce ksztatt; dopuszcza sie ziarna rozgotowane; barwa fasoli
biatokremowa do brunatnej
- sosu po podgrzaniu konserwy przez okoto 15 min do temperatury 70 * 80°C sos o konsystencji
p6éiptynnej, zawiesisty; barwa sosu szaropomarailcZowa; w sosie drobne czgstki przypraw
- boczku kawatki boczku réznego ksztattu i wielkosci; konsystencja boczku miekka lecz nie rozpada-
jaca sie; barwa typowa dla gotowanego boczku z dodatkiem koncentratu pomidorowego
Smak i zapach charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakéw i zapachéw obcych
W skazniki Rodzaj i wielkos$¢ Masa Dopuszczalne Zawarto$¢ boczku i fasoli w stosunku do
fizyczne opakowania netto odchylenia deklarowanej masy netto konserwy,
jednostkowego g g %wag. , nie mniej niz
stoje:
0,5 500 +30
puszki:
99 X 63 425 +30 - fasoli 40
73x 1U 450 +30 - boczku 12
W skazniki zawartos$¢ soli, %wag., 1,2 #1,8
chemiczne zawarto$¢ tluszczu, %wag. , nie wiecej niz 18

3.2,7. Flaki wieprzowe - 7 - wg tabl. 8.
Tablica 8

Okreslenie produkt sporzadzony z zotagdkéw wieprzowych, warzyw, przypraw aromatyczno-smakowych,
zalany sosem, utrwalony przez sterylizacje w opakowaniach hermetycznych

Szyfr oznacze-
niowy Flaki wieprzowe - liczba 7

Wyglad i konsys-

tencja:

- konserwy kawatki flakéw i warzyw oraz drobne czastki przypraw w sosie; na powierzchni warstewka
thuszczu lub skupienia ttuszczu, w tresci konserwy, 0 barwie kremowej; dopuszczalne przy-
ciemnienie powierzchni konserwy w opakowaniu i na wewnetrznej stronie wieczka

- miesa flaki pokrojone w nieregularne kawatki 0 naturalnej grubosci; konsystencja flakow miekka;
barwa flakéw szarokremowa do szarej; dopuszczalne nieznaczne miejscowe $ciemnienie
pojedynczych kawatkéw flakéw

- sosu po podgrzaniu przez okoto 15 min do temperatury 70 * 80°C sos powinien mie¢ konsystencje
ptynna do péiptynnej; w sosie widoczne kawaltki warzyw oraz drobne czgstki przypraw;
na powierzchni sosu oczka ttuszczu; barwa sosu szarokremowa

Smak i zapach charakterystyczny dla flakéw wieprzowych gotowanych z warzywami z wyczuwalnym smakiem
i zapachem dodanych przypraw; bez posmakéw i zapachdéw obcych; dopuszczalny posmak
goryczki typowy dla zotagdkéw wieprzowych

Wskazniki Rodzaj i wielko$¢ Masa Dopuszczalne Zawarto$¢ flakow w stosunku do deklaro-

fizyczne opakowania netto odchylenia wanej masy netto konserwy, %wag. ,
jednostkowego g g nie mniej niz
puszki:

73 V102,5 380 +20
73 x 114 440 (1] 40
99 x 119 800 +40

Wskazniki zawarto$¢ soli, %wag. , nie wiecej niz 1.8

chemiczne zawarto$¢ ttuszczu - nie normalizuje sie
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3.2.8. Gotgbki w sosie pomidorowym - 8 - wg tabl. 9.

Okreélenie

Szyfr ozna-
czeniowy

Wyglad i konsys-
tencja:

- konserwy

- gotabkow

- sosu

Smak i zapach

Wskazniki
fizyczne

W skazniki
chemiczne

Tablica 9

produkt sporzadzony z farszu przygotowanego z mielonego migesa wieprzowego, wotowego lub
wotowego i wieprzowego, z dodatkiem gotowanego ryzu i przypraw, zawinietego w liscie
kapusty, zalany sosem pomidorowym i utrwalony przez sterylizacje w opakowaniach
hermetycznych

Gotgbki w sosie pomidorowym - liczba 8

gotabki zalane sosem pomidorowym; na powierzchni sosu lub w tre$ci konserwy skupienia
thluszczu o barwie kremowej z odcieniem charakterystycznym dla thuszczu z koncentratem po-
midorowym; gérna warstwa gotgbkéw oraz tre$¢ konserwy na wewnetrznej stronie wieczka
moze byé Sciemniata; dopuszcza sie rozwarstwienie sosu

gotabki ksztattem zblizone do walca; farsz zawiniety w liscie kapusty; dopuszczalne czes-
ciowe odstoniecie farszu; liscie kapusty o barwie od kremowej do zielonej charakterystycznej
dla gotowanej kapusty; konsystencja kapusty miekka; w przypadku uzycia mtodej kapusty
dopuszczalne rozgotowane liscie; mieso zmielone, wymieszane z ryzem i drobno mielonymi
przyprawami; barwa miesa na powierzchni farszu szara lub szaror6zowa, na przekroju
szaror6zowa lub szara; konsystencja farszu miekka, lekko mazista; ryz o barwie od jasno
do ciemnokremowej, zwigzany z mielonym miesem; wewnatrz farszu i na stronie zewnetrznej
widoczne ziarnka ryzu, powodujace chropowato$¢ powierzchni farszu

po podgrzaniu zawarto$ci opakowania przez okoto 15 min do temperatury 70 * 80°C sos powi-
nien mie¢ konsystencje ptynna; na powierzchni sosu warstewka wytopionego ttuszczu;

barwa sosu charakterystyczna dla sosu pomidorowego; na dnie opakowania dopuszczalne
wytracenie osadu z maki i przypraw

smak gotgbkéw typowy dla uzytych surowcéw, zapach charakterystyczny dla miesa gotowanego
w sosie pomidorowym z wyczuwalnym zapachem kapusty i przypraw; sos pomidorowy o smaku
‘charakterystycznym kwasno-stodkawym, w miare stony; dopuszczalna lekko wyczuwalna
goryczka sosu; zapach witasciwy dla sosu pomidorowego z dodatkiem przyparaw smakowo-za-
pachowych, bez posmakéw i zapachéw obcych

Rodzaj i wielko$¢ Masa Dopuszczalne Zawarto$¢ farszu w stosunku do dekla-
opakowania netto odchylenia rowanej masy netto konserwy, %wag. ,
jednostkowego g g nie mniej niz
stoje:
0,5 500 +30

puszki:

73* 1H 410 +30 24

99*63 410 +30

99 * 119 800 +40

155.x 253 4400 +150

zawarto$¢ ttuszczu, %wag. , nie wiecej niz 12
zawarto$¢ soli, %wag., 0,8 + 14-

3.2.9. Gotabki delikatesowe z grzybami - 9 - wg tabl. 10.

Okreélenie

Szyfr oznacze-
ni owy

Wyglad i konsys-
tencja:

- konserwy

Tablica 10

produkt sporzadzony z farszu przygotowanego z mielonego miesa wieprzowego, wotowego

lub wotowego i wieprzowego, z dodatkiem ryzu, grzybéw suszonych lub $wiezych, przypraw,
zawinietego w liscie kapusty, zalany sosem grzybowym i utrwalony przez sterylizacje

w opakowaniach hermetycznych

Gotagbki delikatesowe z grzybami - liczba 9

gotabki zalane sosem grzybowym; na powierzchni sosu lub w tre$ci konserwy skupienia ttusz-
czu o barwie kremowej z odcieniem zblizonym do barwy sosu; gérna warstwa gotgbkéw oraz
tre$¢ konserwy na wewnetrznej stronie wieczka moze by¢ $ciemniata; dopuszcza sie roz-
warstwienie sosu



cd. tabl. 10

Wyglad i konsys-
tencja:

- gotabkéw

- Sosu

Smak i zapach

W skazniki
fizyczne

W skazniki
chemiczne

BN-78/8135-01

gotabki ksztattem zblizone do walca; farsz zawiniety w liscie kapusty; dopuszczalne czes$ciowe
odstoniecie farszu; liscie kapusty o barwie od kremowej do zielonej charakterystycznej dla
gotowanej kapusty; konsystencja kapusty miekka; w przypadku uzycia kapusty mtodej do-
puszcza sie rozgotowanie lisci; mieso zmielone wymieszane z ryzem rozdrobnionymi grzybami
i przyprawami; barwa miesa na powierzchni farszu szara lub szaror6zowa - na przekroju
szaror6zowa lub szara; konsystencja farszu miekka, lekko mazista; ryz o barwie szarokre-
mowej zwigzany z mielonym miesem; wewnatrz farszu i na stronie zewnetrznej widoczne zia-
renka ryzu, powodujace chropowato$¢ powierzchni farszu

po podgrzaniu zawarto$ci opakowania przez okoto 15 min do temperatury 70 * 80 C sos po-
winien mie¢ konsystencje ptynng; na powierzchni sosu warstewka wytopionego ttuszczu;
barwa sosu charakterystyczna dla sosu grzybowego bez dodatku $mietany; na dnie opakowania
dopuszczalne wytragcenie osadu z maki i przypraw

smak gotgbkéw typowy dla uzytych surowcéw, zapach charakterystyczny dla miesa gotowanego
w sosie grzybowym z wyczuwalnym zapachem kapusty i przypraw; smak sosu charakterystycznj
dla sosu z dodatkiem grzybéw i przypraw aromatyczno-smakowych, bez podsmakéw i zapachéw
obcych

Rodzaj i wielkos¢ Masa Dopuszczalne Zawarto$¢ farszu w stosunku do dekla-
opakowania netto odchylenia rowanej masy netto konserwy, %wag. ,
jedno stkowego g g nie mniej niz
stoje:

0,5 500 +30
puszki:

99 x 119 800 +40 24

zawarto$¢ ttuszczu, % wag. , nie wiecej niz 12
zawarto$¢ soli, %wag., 0,8 . 14-

3,2.10. Gotgbki w sosie grzybowym - 10 - wg tabl. 11.

Okresélenie

Szyfr oznacze-
aiowy

Wyglad i konsys-
tencja:

- konserwy

- gotgbkow

- sosu

Smak i zapach

Tabiica 11

produkt sporzadzony z farszu przygotowanego z mielonego miesa wieprzowego, wotowego
lub wotowego i wieprzowego z dodatkiem gotowanego ryzu i przypraw, zawinietego w liscie
kapusty, zalany sosem grzybowym i utrwalony przez sterylizacje w opakowaniach herme-
tycznych

Gotgbki w sosie grzybowym - liczba 10

gotgbki zalane sosem grzybowym; na powierzchni sosu lub w tre$ci konserwy skupienia
ttuszczu o barwie charakterystycznej dla ttuszczu z grzybami; gdérna warstwa gotgbkéw oraz
tre$¢ konserwy na wewnetrznej stronie wieczka moze by¢ $ciemniata; dopuszcza sie roz-
warstwienie sosu

gotgbki ksztattem zblizone do walca; farsz zawiniety w liscie kapusty; dopuszczalne czeSciowe
odstoniecie farszu; liscie kapusty o barwie od kremowej do zielonej charakterystycznej dla
gotowanej kapusty; konsystencja kapusty miekka; w przypadku zuzycia mtodej kapusty,
dopuszczalne rozgotowanie lisci; mieso zmielone, wymieszane z ryzem i drobno mielonymi
przyprawami; barwa miesa na powierzchni farszu szara lub szaror6zowa na przekroju
szarorézowa lub szara; konsystencja farszu miekka lekko mazista; ryz o barwie szarokre-
mowej zwigzany z mielonym miesem; wewnatrz farszu i na stronie zewnetrznej widoczne
ziarenka ryzu powodujace chropowato$¢ powierzchni farszu

po podgrzaniu zawarto$ci opakowania przez okoto 15 min do temperatury 70 * 80°C sos po-
winien mie¢ konsystencje plynnac; na powierzchni sosu warstewka wytopionego ttuszczu;
barwa sosu szara, charakterystyczna dla sosu grzybowego; na dnie stoja dopuszczalne
wytragcenie osadu z maki .

smak gotgbkéw typowy dla uzytych surowcéw, zapach charakterystyczny dla migsa gotowa-
nego w sosie grzybowym z wyczuwalnym zapachem kapust}' i przypraw; sos grzybowy o smaku
sharmonizowanym, w miare stony, z zapachem w#asciwym dla sosu grzybowego z dodatkiem
przypraw, bez posmakéw i zapachéw obcych



BN-78/8135-01
cd. abl. 11
~ —
Wskazniki Rodzaj i wielko$¢ Masa Dopuszczalne Zawarto$¢ farszu w stosunku do deklarowa-
fizyczne opakowania netto odchylenia nej masy netto konserwy, %wag. ,
jed.nostkowego g g nie mniej niz
stoie:
0,5 500 +30 24
W skazniki zawarto$¢ ttuszczu, %wag. , nie wiecej niz 12
chemiczne zawartos$¢ soli, %wag., 1 * 1,8
3.2.11. Groch i. migsem - 11 - wg tabl. 12.
Tablica 12
Okreslenie produkt sporzgdzony z grochu, miesa, boczku wedzonego oraz kiethasy, zalany sosem,
utrwalony przez sterylizacje w opakowaniach hermetycznych
Szyfr oznacze -
niowy Groch z migsem - liczba 11
Wyglad i konsys-
tencja:

- konserwy ziarna grochu, kawatki miesa, boczku i kietbasy zalane sosem; na powierzchni warstewka
wytopionego ttuszczu oraz skupienia ttuszczu w tre$ci konserwy; dopuszczalne przyciemnienie
powierzchni konserwy w opakowaniu oraz na wewnetrznej stronie wieczka

- miesa kawatki boczku i miesa z ewentualnie przylegajgcym do niego ttuszczem r6znego ksztattu
i wielko$ci; dopuszczalne kawatki ttuszczu luzem; konsystencja miesa miekka, krucha; barwa
miesa szarobrunatna do ciemnorézowej; plasterki kietbasy w ostonce naturalnej; barwa kiet-
basy rézowa do ciemnor6zowej

- grochu groch o barwie kremowozdtej do zo6ttobrunatnej lub zielonej do zietonobrunatnej; konsystencja
grochu miekka; dopuszczalne spekanie,skérek, czeSciowe rozgotowanie ziarn grochu
i wystepowanie kietkéw

- sosu po podgrzaniu konserwy przez okoto 15 min do temperatury 70 ¢+ 80°C sos powinien mie¢
konsystencje ptynna; w sosie widoczne rozdrobnione warzywa i czastki przypraw; barwa
sosu kremowobrunatna

Smak i zapach charakterystyczny dla miesa gotowanego z wedzonkg i grochem, z wyczuwalnym dodatkiem
przypraw, bez posmakéw i zapachéw obcych
Wskazniki Rodzaj i wielko$¢ Masa Dopuszczalne  Zawarto$¢ miesa i kietbasy w stosunku do
fizyczne opakowania netto odchylenia deklarowanej masy netto konserwy, %wag.
jednostkowego g g nie mniej niz
stoje:
0,35 350 +20
0,5 500 +30 13
puszki:
99 * 47 310 20
99 *51 340 +20
73 *102,5 380 +20
99 x 63 . 425 +30
99 x 119 850 +40
WskazmKki zawarto$¢ ttuszczu, %wag. , nie wlecej niz 12

chemiczne zawarto$¢ soli, %wag., 0,8 » 1,5
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3.2.12. Gtowizna wieprzowa z kapustg - 12 - wg tabl. 13.

Okreslenie
Szyfr ozna-
czeniowy

Wyglad i konsys-
tencja :

- konserwy

- miesa

- kapusty

Smak i zapach

W skazniki
fizyczne

Wskazniki
chemiczne

Tablica 13

produkt sporzadzony z miesa peklowanego, gtéw wieprzowych, kapusty kwaszonej, zalany
sosem, utrwalonym przez sterylizacje w opakowaniach hermetycznych

Gtlowizna wieprzowa z tapustg - liczba 12

skrawki kapusty kwaszonej z kawatkami miesa i ttuszczu z gtéw wieprzowych zalane sosem;
na powierzchni warstewka wytopionego ttuszczu i skupienia ttuszczu w tre$ci konserwy;
dopuszczalne przyciemnienie powierzchni konserwy w opakowaniu oraz na wewnetrznej stro-
nie wieczka; na dnie opakowania moze by¢ widoczna mata ilo$¢ osadu

kawatki miesa i ttuszczu z peklowanych gtéw wieprzowych réznego ksztattu i wielkosci;
barwa miesa charakterystyczna dla miesa wieprzowego peklowanego, gotowanego z kapustg
kwaszong; barwa ttuszczu biata do szarokremowej

barwa charakterystyczna dla kapusty kwaszonej gotowanej z miesem; dopuszcza si¢ zielone
skrawki kapusty oraz rozdrobnione czesci gtgbowe i przygtgbowe

charakterystyczny dla konserwy sporzadzonej z peklowanego miesa z gtéw wieprzowych
i kapusty kwaszonej z dodatkiem przypraw, bez posmakéw i zapachéw obcych

Rodzaj i wielkos$¢ Masa Dopuszczalne Zawarto$¢ miesa w stosunku do deklaro-
opakowania netto odchylenia wanej masy _netto _kpnggrwy, %wag. ,
jednostkowego g g nie mniej niz
stoje:
0,5 500 +30

puszki:

99 x 47 310 +20 30

99 x 51 340 +20

73x102,5 380 +20

99 x 63 425 +30

73 x 114- 425 +30

99 x 119 850 +40

zawarto$¢ soli, %wag., 1,7 * 2,7
zawarto$¢ thuszczu - nie normalizuje sie

3.2.13. Gulasz wieprzowy w sosie wegierskim - 13 - wg tabl. 14.

Okres$lenie

Szyfr oznacze-
niowy

Wyglad i konsys-
tencja :

- konserwy

- miesa

- Sosu

Tablica 14

produkt sporzadzony z miesa wieprzowego, zalany sosem wegierskim, utrwalony przez
sterylizacje w opakowaniach hermetycznych

Gulasz wieprzowy w sosie wegierskim - liczba 13

kawatki miesa tgcznie z kawatkami ttuszczu zalane sosem; na powierzchni sosu warstewka
wytopionego ttuszczu i skupienia ttuszczu w tre$ci konserwy; dopuszczalne przyciemnienie
powierzchni konserwy w opakowaniu oraz na wewnetrznej stronie wieczka

kawatki miesa z ewentualnie przylegajgcym do niego tluszczem oraz kawatki ttuszczu luzem
réznego ksztattu i wielko$ci; konsystencja miesa miekka, krucha; barwa miesa od szaro-
brunatnej do brunatnej, kawatkéw ttuszczu od kremowej do kremowor6zowe j; dopuszcza sie
mieso zbrylone, rozpadajgce sic po podrrzaiHU pod naciskiem

po podgrzaniu konserwy przez okoto 15 min do temperatury 70 » o’c konsystencja sosu
ptynna do péiptynnej; barwa sosu ceglastobrunatna, charakterystyczna uia sosu z dodatkiem
koncentratu pomidorowego; na dnie opakowania dopuszczalne wytragcenie osadu z mi ki



Cii. tsh"l. U

Smak i zapach

i WYskazniki
iizyczne

W skazniki
chemiczne

3.2.1 7.

OkreSlenie
Szyfr oznacze-
niow}'

Wyglad i konsys-
tencja:

- konserwy

- miesa

- sosu

Smak i zapach

Wskazniki
fizyczne

Wskazniki
chemiczne

BN-78/8135-01 11

typowy dla miesa wieprzowego, gotowanego z dodatkiem sosu wegierskiego i przypraw,
bez posmakéw i zapachéw obcych

Rodzaj i wielko$¢ Masa Dopuszczalna Zawarto$¢ miesa w stosunku do deklaro-
opakowania netto . odchylenia wanej masy nettp _ko_qserwy, fi wag. ,
jednostkowego g g nie mniej niz
stoje:
0,35 350 +20
0,5 500 +30 40
puszki:
73 x46 165 + 10
73 x 55 200 + 10
99 x 47 310 +20
99 x 51 340 +.=0
73x102,5 i,00 +20
73 x 114 425 +30
99 x 63 425 +30
99 x 119 850 + 40

zawarto$¢ ttuszczu, %wag. , nie wiecej niz 25
zawarto$¢ soli. %wag., 1,0 *1,8

wolowy w sosie wegierskim - 14 - wg tabl. 15.

Tablica 15

produkt sporzadzony z migsa wotowego, zalany sosem wegierskim, utrwalony przez steryliza-
cje w opakowaniach hermetycznych

Gulasz wotowy w sosie wegierskim - liezba 14

kawatki migesa wotowego zalane sosem; warstewka wytopionego ttuszczu na powierzchni i sku-
pienia tluszczu w tresci konserwy; dopuszczalne przyciemnienie powierzchni konserwy w opa-
kowaniu oraz na wewnetrznej stronie wieczka

kawatki miesa r6znego ksztattu i wielkosci; konsystencja miesa miekka, krucha; dopuszczalne
przerosty tkanki ttuszczowej i obecno$¢ bton miesnych; barwa miesa od szarobrunatnej do
brunatnej typowa dla miesa gotowanego z sosem pomidorowym; dopuszcza sie mieso zbrylone
rozpadajgce sie po podgrzaniu pod naciskiem

po podgrzaniu konserwy przez okoto 15 min do temperatury 70 + 80 C konsystencja sosu ptyn-
na do p6iptynnej; barwa sosu ceglastobrunatna, charakterystyczna dla sosu z dodatkiem kon-
centratu pomidorowego; na dnie opakowania dopuszczalne wytragcenie osadu z maki

typowy dla miesa wotowego gotowanego z dodatkiem sosu wegierskiego z wyczuwalnym smakiem
i zapachem koncentratu pomidorowego, cebuli i przypraw, bez zapachéw i posmakéw obcych

Rodzaj i wielkos¢ Masa Dopuszczalne Zawarto$¢ migsa w stosunku do deklaro-
opakowania netto odchylenia wanej masy netto konserwy, %wag. ,
jednostkowego g g nie mniej niz
stoje:

0,35 350 +20

0,5 500 +30
puszki:

73x48 165 + 10 40

99 x 51 340 +20

73x 102,5 400 20

73x 114 425 +30

99 x 63 425 +30

zawarto$¢ ttuszczu, %wag. , me wiecej niz 15
zawarto$¢ soli, %wag., 1,0 . 1,.
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3.2.15. Gulasz wieprzowo-wotowy w sosie wegierskim - 15 - wg tabl. 16.

Okreslenie

Szyfr oznacze-
niowy

Wyglad i konsys-
tencja :

- konserwy

miesa

Smak i zapach

Wskainiki
fizyczne

Wskazniki
chemiczne

Tablica 16

produkt sporzagdzony z miesa wieprzowego i wotowego, zalany sosem wegierskim, utrwalony
przez sterylizacje w opakowaniach hermetycznych

Gulasz wieprzowo-wolowy w sosie wegierskim - liczba 15

kawatki miesa wieprzowego i wotowego, zalane sosem; na powierzchni konserwy dopuszczalna
warstewka wytopionego ttuszczu oraz skupienia tluszczu w tres$ci konserwy; dopuszczalne
przyciemnienie powierzchni konserwy w opakowaniu oraz na wewnetrznej stronie wieczka

kawatki miesa z przerostem tkanki tluszczowej réznego ksztattu i wielkos$ci; dopuszczalna
obecnos$¢ bton miesnych; konsystencja miesa miekka, krucha; barwa miesa od szarobrunatnej
do brunatnej, typowa dla migsa wieprzowego i wotowego gotowanego z sosem pomidorowym;
kawatki ttuszczu barwy kremowej; dopuszcza sie mieso zbrylone, rozpadajace sie po podgrza-
niu pod naciskiem

po podgrzaniu konserwy przez okoto 15 min do temperatury 70 * 80 C konsystencja sosu
pétptynna do ptynnej; barwa sosu ceglastobrunatna, charakterystyczna dla sosu z dodatkiem
koncentratu pomidorowego; na dnie opakowania dopuszczalne wytragcenie osadu z maki

typowy dla miesa wieprzowego i wotowego gotowanego z sosem wegierskim, z wyczuwalnym
dodatkiem koncentratu pomidorowego, cebuli i przypraw, bez posmakéw zapachéw obcych

Rodzaj i wielko$¢ Masa Dopuszczalne Zawarto$¢ migsa w stosunku do deklaro-
opakowania netto odchylenia wanej masy _netto !«_)ns_grwy, %wag
jednostkowego g g nie mniej niz
stoje:
0,5 500 +30 40

puszki:

99*47 300 +20

73* 102,5 400 +20

73 *1U 430 +30

99 * 63 430 +30

99 * 119 850 +40

zawarto$é ttuszczu, %wag. , nie wiecej niz 20
zawarto$¢ soli, %wag., 1,0 #1,8

3.2.16. Gulasz wotowy z jarzynami - 16 - wg tabl. 17.

Okreslenie

Szyfr oznacze-
niowy

Wyglad i konsys-
tencja:

- konserwy

- miesa

Tablica 17

produkt sporzadzony z miesa wotowego, fasoli i warzyw, zalany sosem, utrwalony przez
sterylizacje w opakowaniach hermetycznych

Gulasz wotowy z jarzynami - liczba 16

kawatki miesa r6znego ksztattu i wielko$ci, rozdrobnione warzywa, ziarna fasoli zalane
sosem; na powierzchni konserwy warstewka wytopionego ttuszczu oraz skupienie ttuszczu
w tre$ci konserwy; dopuszcza sie przyciemnienie powierzchni konserwy w opakowaniu oraz
na wewnetrznej stronie wieczka

kawatki miesa o nieregularnym ksztatcie i r6znej wielkosci; konsystencja miesa miekka, krucha;
dopuszczalne przerosty tkanki tluszczowej i obecno$é bton miesnych; barwa miesa od szaro-
brunatnej do brunatnej, typowa dla miesa wotowego gotowanego; dopuszcza sie mieso zbrylone
rozpadajace sie po podgrzaniu pod naciskiem



cd. tabl. 17

Wyglad i konsys-
tencja:

- warzyw

- sosu

Smak i zapach

Wskaznik i
fizyczne

WskaimKki
chemiczne

3.2.17. Gulasz $laski

[Okreélenie

Szyfr oznacze-
mowy

Wyglad i konsys-
tencja:

- konserwy

- mesa

- sosu

Smak i zapach

BN-78/8135-01

kawatki warzyw (marchew, pietruszka, seler, por) réznego ksztattu i wielkosci; konsystencja
warzyw miekka; dopuszcza sie rozgotowanie warzyw; ziarna fasoli miekkie, zachowujgce
ksztatt; dopuszcza sie ziarna rozgotowane; barwa fasoli kremowa do szarokremowej

po podgrzaniu konserwy przez okoto 15 min do temperatury 70 ¢ 80°C konsystencja sosu
ptynna do pétptynnej; w sosie widoczne kawatki warzyw i czastki przypraw; na powierzchni
warstewka wytopionego ttuszczu; barwa sosu kremowa z odcieniem zielonym; na dnie opakowa-
nia dopuszczalne wytracenie osadu z maki

typowy dla miesa wolowego gotowanego z jarzynami fasolg z wyczuwalnym dodatkiem przy-
praw, bez posmakéw i zapachéw obcych
1

Rodzaj i wielko$¢ Masa Dopuszczalne Zawarto$¢ miesa w stosunku do deklaro-
opakowania netto odchylenia wanej masy nett(_) kop;erwy. %wag. ,
jednostkowego S g nie mniej niz
stoje:

0,35 350 +20

0,5 500 +30
puszki: *

73 x 55 200 +10 14

99x47 310 +20

99 x5i 340 +20

73 ~102,5 400 +20

73 x 114 425 +30

99 x 63 425 +30

99 x 119 850 +40

zawarto$¢ ttuszczu, %wag. , nie \wiecej niz 8
zawartos$¢ soli, %wag., 0,9 ¥ 1 (

- 17 - wg tabl. 18.
Tablica 18

produkt sporzadzpny z miesa wotowego, zalany sosem z udziatem koncentratu pomidorowego
i grzybow, utrwalony przez sterylizacje w opakowaniach hermetycznych

Gulasz $laski - liczba 17

kawatki miesa wotowego zalane sosem; warstewka wytopionego ttuszczu na powierzchni
i skupienia ttuszczu w tre$ci konserwy; dopuszczalne przyciemnienie powierzchni kon-
serwy w opakowaniu oraz na wewnetrznej stronie wieczka

kawatki miesa wolowego réznego ksztattu i wielko$ci; barwa miesa od szarobrunatnej

do brunatnej, typowa dla migsa wotowego gotowanego w sosie grzybowym, z dodatkiem
koncentratu pomidorowego; konsystencja miesa miekka, krucha; widoczne przerosty tkanki
tluszczowej i obecno$¢é bton miesnych; dopuszcza sie mieso zbrylone rozpadajgce sie po
podgrzaniu pod naciskiem

po podgrzaniu konserwy przez okoto 15 min do temperatury 70 t 80°C konsystencja sosu
ptynna do po6tptynnej; w sosie widoczne kawatki grzybéw lub drobne czgstki maczki grzy-
bowej; barwa sosu szarobrunatna z odcieniem charakterystycznym dla sosu z dodatkiem
koncentratu pomidorowego i uzytych grzybéw; na dnie opakowania dopuszczalne wytracenie
osadu z maki

typowy dla migsa wotowego gotowanego w sosie, z dodatkiem koncentratu pomidorowego
i grzybow, bez posmakéw i zapachéw obcych
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cd. tabl. 18

Wskazniki
fizyczne

Wskazniki
chemiczne

BN-78/8135-01

Rodzaj i wielko$¢ Masa Dopuszczalne Zawarto$¢ miesa w stosunku do deklaro-
opakowania netto odchylenia wanej masy netto qu}se!’yvy, %wag. ,
jednostkowego g g nie mniej niz
stoje:

0,35 350 +20

0,5 500 +30
puszki:

73* 55 200 +10

99 *47 310 +20 34

99x51 340 +20

73x102,5 400 +20

73 x 114 425 +30

99 x 63 425 +30

99 x 119 850 +40

zawarto$¢ ttuszczu, %wag., nie wiecej niz 12
zawarto$¢ soli, %wag., 0,8 »1,5

3.2.18. Gulasz batkanski - 18 - wg tabl. 19.

Okreslenie
Szyfr oznacze-
niowy

Wyglad i konsys-
tencja:

- konserwy

- miesa

- warzyw

- Sosu

Smak i zapach

Wskazniki
fizyczne

Wskazniki
chemiczne

Tablica 19

produkt sporzadzony z miesa wotowego i warzyw, zalany sosem, utrwalony przez sterylizacje
w opakowaniach hermetycznych

Gulasz balakanski - liczba 18

kawatki miesa i warzyw zalane sosem; na powierzchni konserwy warstewka wytopionego ttusz-
czu i skupienia thuszczu w treéci konserwy; dopuszczalne przyciemnienie powierzchni konserwy
w opakowaniu oraz na wewnetrznej stronie wieczka

kawatki miesa r6znego ksztattu i wielkosci; konsystencja miesa miekka, krucha; widoczne
przerosty tkanki tluszczowej oraz obecno$¢ bton miesnych; barwa miesa od szarobrunatnej
do brunatnej, typowa dla migsa wotowego gotowanego; dopuszcza sie mieso zbrylone
rozpadajace sie po podgrzaniu pod naciskiem

kawatki warzyw: ziemniaki, ogérki konserwowe, marchew oraz papryka - réznego ksztattu
i wielkosci; konsystencja warzyw miekka; 4°Puszcza™e rozgotowanie ogérkéw i papryki

po podgrzaniu konserwy przez okoto 15 min do temperatury 70 * 80°C konsystencja sosu plynna
do po6iptynnej w zaleznos$ci od stopnia rozgotowania warzyw; barwa sosu szarobrunatna;

na powierzchni warstewka wytopionego ttuszczu; w tre$ci widoczne drobne czastki przypraw;
na dnie opakowania dopuszczalne wytracenie osadu z maki

typowy dla miesa wotowego gotowanego z dodatkiem warzyw i przypraw, pikantny, z wyczuwal-
nym dodatkiem papryki, bez posmakéw i zapachéw obcych

Rodzaj i wielko$¢ Masa Dopuszczalne Zawarto$¢ miesa w stosunku do deklaro-
opakowania netto odchylenia wanej masy netto konserwy, %wag. ,
jednostkowego g g nie mniej niz
stoje:
0,35 350 +20
0,5 500 +30 15
puszki:
73X55 200 + 10
99 x 47 310 -20
99 x 51 340 -20
73x 102,5 400 +20 -
73 x 114 425 +30
99 x 119 850 +40

zawarto$¢ ttuszczu, %wag. , nie wiecej niz 10
zawarto$¢ soli, %wag., 0,8 * 14-
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3-2.19. (Capust z kietbasg - 19 - wg tabl. 20.

Okresélenie

Szyfr oznacze-
niowy

Wyglad i konsystancja:

- konserwy

- kietbasy

- kapusty

- sOosu

Smak i zapach

Wskazniki
fizyczne

Wskazniki
chemiczne

Tablica 20

produkt sporzadzony z kapusty kwaszonej oraz kawatkéw kietbasy, zalany sosem, utrwalony
przez sterylizacje w opakowaniach hermetycznych

Kapusta z kietbasg - lic zba 19

krajanka kapusty i kawatki kietbasy zalane sosem; na powierzchni konserwy skupienia ttuszczu;
dopuszczalne $ciemnienie powierzchni tresci konserwy oraz obecno$¢ tre$ci konserwy na
wewnetrznej stronie wieczka

kietbasa cienka w ostonce naturalnej pokrojona w kawatki; dopuszczalne pekniecia ostonki;
barwa kietbasy typowa dla kietbasy gotowanej w kapuscie; konsystencja kietbhasy miekka, krucha

skrawki kapusty o barwie kremowozielonej, charakterystyczne dla kapusty gotowanej z dodat-
kiem koncentratu pomidorowego; konsystencja kapusty miekka; dopuszcza sie zielone skrawki
kapusty oraz rozdrobnione czes$ci giabowe i przygtgbowe

po podgrzaniu konserwy przez 15 min do temperatury 70 » 80°C sos powinien mie¢ konsys-
tencje ptynnga; barwa sosu typowa dla sosu z dodatkiem koncentratu pomidorowego; w sosie
widoczne drobne czgstki przypraw; na powierzchni oczka tluszczu

stodkokwasny charakterystyczny dla kapusty kwaszonej gotowanej z dodatkiem kietbasy,
koncentratu pomidorowego i przypraw, bez posmakéw i zapachéw obcych

Rodzaj i wielkos$¢ Masa Dopuszczalne Zawarto$¢ kietbasy w stosunku do deklaro-
opakowania netto odchylenia wanej masy _netto _kpn§;§rwy, %wag. ,
jednostkowego g g nie mniej niz
stoje:
0,35 350 +20
0,5 500 +30 25
puszki:
99 x 47 310 +20
99 *51 340 +20
73 x 102,5 380 +20
99x63 425 +30
' 73 x114 425 +30
99 x 119 820 +40
99 x 119 850 +40
155 x 253 4400 +150

zawarto$¢ ttuszczu, %wag. , nie wiecej niz 15
zawarto$¢ soli, %wag., 0,8 «1,8

3.2.20. Kapusta z baraning - 20 - wg tabl. 21.

Okreslenie
Szyfr oznacze-
niowy

Wyglad i konsys-
tencja:

- konserwy

- kapusty

Tablica 21

produkt sporzadzony z kapusty $wiezej, miesa baraniego, przypraw aromatyczno-smakowych,
zalany sosem, utrwalony przez sterylizacje w opakowaniach hermetycznych

Kapusta z baraning - liczba 20

skrawki kapusty i kawatki miesa r6znego ksztattu zalane sosem; dopuszczalne przyciemnienie
powierzchni konserwy w opakowaniu i na wewnetrznej stronie wieczka; dopuszczalna warstewka
wytopionego ttuszczu na powierzchni konserwy i skupienia ttuszczu wewnatrz konserwy

skrawki kapusty réznej wielkos$ci i ksztattu wraz. z cze$ciami gtgbowymi; barwa skrawkéw
kapusty kremowozielona; dopuszczalne skrawki kapusty o barwie zielonej; konsystencja
miekka
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cd. tabl. 21

Wyglad i konsys-
tencja:

- miesa

- sosu

Smak i zapach

W skazniki
fizyczne

Wskazniki
chemiczne

BN-78/8135-01

kawatki miesa réznego ksztattu i wielkosci z przylegajacym do niego ttuszczem; dopuszczalne
kawatki ttuszczu luzem; konsystencja miesa miekka; barwa miesa brunatna do brunatrtoczerwo-
nej, typowa dla miesa baraniego gotowanego w kapuscie

po podgrzaniu konserwy przez okoto 15 min do temperatury 70 » 80 C sos powinien mie¢
konsystencje ptynng; barwa sosu typowa dla sosu z dodatkiem koncentratu pomidorowego;
na powierzchni sosu widoczne oczka ttuszczu

typowy dla kapusty $wiezej gotowanej z miesem baranim z dodatkiem koncentratu pomidorowego
i przypraw, bez posmakéw i zapachéw obcych

Rodzaj i wielkos$¢ Masa Dopuszczalne Zawarto$¢ miesa w stosunku do deklaro-
opakowania netto odchylenia wanej masy netto konserwy, %wag. ,
jednostkowego g g nie mniej niz
stoje:

0,35 350 +20

0,5 500 +30
puszki:

99 x 47 310 +20 13

99 x 51 340 +20

73 x102,5 380 +20

73x 1H 4-25 +30

99 x 63 425 +30

99 x 119 850 +40

zawarto$¢ ttuszczu, %wag. , nie wiecej niz 10
zawarto$¢ soli, %wag., 0,8 * 14-

3.2.21. Kasza jeczmienna w sosie miesnym - 21 - wg tabl. 22.

Okres$lenie

Szyfr oznacze-
niowy

Wyglad i konsys-
tencja:

- konserw

- kaszy

Smak i zapach

W skazniki
fizyczne

Tablica 22

produkt sporzadzony z kaszy i miesa wieprzowego zalany sosem migsnym z dodatkiem maczki
grzybowej i przypraw, utrwalony przez sterylizacje w opakowaniach hermetycznych

Kasza jeczmienna w sosie miesnym - liczba 21

konsystencja konserwy $cista w tre$ci konserwy widoczna kasza i mielone mieso; dopuszczalne
wydzielenie sosu na powierzchni konserwy i pokrycie zawiesing koloru szarobrunatnego
pochodzgcego z maczki grzybowej, mielonego miesa i przypraw; widoczne skupienia wyto-
pionego ttuszczu

kasza jeczmienna o barwie szarobrunatnej, miekka; ziarna kaszy rozdzielajgce sig;
dopuszczalne rozklejanie kaszy

typowy dla kaszy jeczmiennej gotowanej z migsem z dodatkiem maczki grzybowej i przypraw;
dopuszczalny posmak goryczki pochodzacy z maczki grzybowej i przypraw; bez posmakéw
i zapachéw obcych

Rodzaj iv_vielkoéc’ Masa Dopuszczalne odchylenia
opakowania netto
jednostkowego g 9
stoje:
0,35 350 +20

0,5 500 +30



cd. tabl. 22

Wskazniki
fizyczne

Wskazniki
chemiczne

BN-78/8135-01 17

Rodzaj i v_vielkoéc' Masa Dopuszczalne odchylenia
opakowania netto
jednostkowego g 8
puszki:
99*47 310 + 20
99* 51 340 + 20
73* 102,5 380 + 20
73* 114 425 + 40
99* 119 800 + 40

zawarto$¢ soli, %wag., 1,0 * 1,6

zawarto$¢ suchej masy w stosunku do deklarowanej masy netto konserwy, %wag. , nie mniej
niz 24

zawarto$¢ tluszczu - nie normalizuje sie

3.2.22. Klopsiki w sosie pomidorowym - 22 - wg tabl. 23.

Okresélenie

Szyfr oznacze-
niowy

Wyglad i konsys-
tencja:

- konserwy

- klopsikéw

- sosu

Smak i zapach

Wskazniki
fizyczne

Wskazniki
chemiczne

Tablica 23

produkt sporzadzony z mielonego miesa wieprzowego, wotowego lub wotowego i wieprzowego,
z dodatkiem kaszy manny, jaj i przypraw, uformowanego w kuliste porcje, zalany sosem pomi-
dorowym i poddany sterylizacji w opakowaniach hermetycznych

Klopsiki w sosie pomidorowym - liczba 22

cze$ciowo wystajace klopsiki w sosie pomidorowym; na powierzchni sosu grudki ttuszczu o bar-
wie kremowej z odcieniem charakterystycznym dla tluszczu gotowanego z koncentratem pomido-
rowym; w sosie widoczne czgstki warzyw i przypraw; dopuszczalne przyciemnienie powierzch-
ni konserwy w opakowaniu i na wewnetrznej stronie wieczka; dopuszczalna warstewka ttuszczu
na powierzchni konserwy i skupienia tfuszczu wewnatrz konserwy

klopsiki ksztattem zblizone do kulistego z dopuszczalnym sptaszczeniem, o powierzchni chropo-
watej; barwa miesa na powierzchni szara, na przekroju szaror6zowa lub szara; mieso roz-
drobnione, wymieszane z kaszg manng i drobno mielonymi przyprawami; konsystencja klopsi-
kéw miekka; dopuszczalne pekniecia oraz zdeformowanie klopsikéw

po podgrzaniu zawarto$ci konserwy przez okoto 15 min do temperatury 70 + 80 C sos powi-
nien mie¢ konsystencje ptynng do péiptynnej; na powierzchni sosu warstewka wytopionego
ttuszczu; w sosie Widoczne czagstki warzyw oraz drobno zmielone przyprawy; przy mecha-
nicznym dozowaniu sosu warzywa niewidoczne - shomogenizowane; barwa sosu pomararnczo-
wobrunatna, charakterystyczna dla sosu pomidorowego; na dnie opakowania dopuszczalne
wytrgcenie osadu z maki

smak i zapach klopsikéw tagodny, w miare stony, charakterystyczny dla gotowanego mielonego
miesa wieprzowego, wotowego lub wotowego i wieprzowego z dodatkiem kaszy manny i przy-
praw; sos o smaku tagodnym, kwasno-stodkawym, w miare stony; zapach wtasciwy dla sosu
pomidorowego z dodatkiem przypraw smakowo-zapachowych, bez posmakéw i zapachéw obcych

Rodzaj i wielkos¢ Masa Dopuszczalne Zawarto$¢ klopsikéw w stosunku do de-
opakowania netto odchylenia klarowanej masy netto konserwy, %wag. ,
jednostkowego nie mniej niz
g g
stoje:
0,35 350 +20 '
0,5 500 +30
puszki: 52
99* 47 310 +20
99* 51 340 +20
73* 102,5 400 +20
99 *63 425 +30
73 X114 425 +30
99* 119 850 +40
155 * 253 4400 +150

zawarto$¢ ttuszczu w:

- klopsikach z migsa wieprzowego, %wag. , nie wiecej niz 20

- klopsikach z miesa wieprzowego i wotowego, %wag. , nie wiecej niz 14
- klopsikach z miesa wotowego - nie normalizuje sie

zawarto$¢ soli, %wag., 0,8 *1,6
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3.2.23. Pulpety w sosach

- pomidorowym
- biatym

- cebulowym

- ogérkowym

- koperkowym

- neapolitanskim

Okresélenie

Szyfr oznacze-
niowy

Wyglad i konsys-
tencja:

- konserwy

pulpetéw

Smak i zapach

W skazniki
fizyczne

Wskazniki
chemiczne

- 23,
- 24,
- 25,

- 26,

- 27,
- 28

Tablica 24

produkt sporzadzony z mielonego miesa wieprzowego, wotowego lub wotowego i wieprzowego
z dodatkiem kaszy manny, jaj i przypraw, uformowanego w kuliste porcje, zalany sosem,
utrwalony przez sterylizacje w opakowaniach hermetycznych

Pulpety w sosie pomidorowym - liczba 23
Pulpety w sosie biatym - liczba 24
Pulpety w sosie cebulowym - liczba 25
Pulpety w sosie ogérkowym - liczba 26
Pulpety w sosie koperkowym - liczba 27
Pulpety w sosie neapolitanskim - liczba 28

pulpety o ksztatcie zblizonym do kulistego zalane sosem; na powierzchni i w tresci konserwy
grudki ttuszczu o barwie charakterystycznej dla ttuszczu gotowanego z danym rodzajem sosu;
powierzchnia konserwy w opakowaniu i na wewnetrznej stronie wieczka moze by¢ $ciemniata;
dopuszcza sie rozwarstwienie sosu

pulpety ksztattem zblizone do kulistego z dopuszczalnym sptaszczeniem o powierzchni chropo-
watej; mieso rozdrobnione, wymieszane z kaszg manng i przyprawami; konsystencja
pulpetéw miekka; barwa szaror6zowa lub szara; dopuszczalne pekniecia oraz zdeformowania
pulpetow

po podgrzaniu zawarto$ci konserwy przez okoto 15 min do temperatury 70 » 80 C sos powinien
mie¢ konsystencje ptynna do péiptynnej; na powierzchni sosu dopuszczalna warstewka wyto-
pionego ttuszczu; w sosie widoczne czastki warzyw oraz drobno zmielone przyprawy;

przy mechanicznym dozowaniu zalewy warzyya niewidoczne, shomogenizowane; barwa sosu za-
lezna od uzytych sktadnikéw; na dnie opakowania dopuszczalne wytrgcenie osadu z maki

charakterystyczny dla migesa mielonego gotowanego z danym rodzajem sosu, z dodatkiem manny
i przypraw, tagodny, wiasciwy dla uzytych sktadnikéw, bez posmakéw i zapachéw obcych

Rodzaj i wielko$¢ Masa Dopuszczalne Zawarto$¢ pulpetéw w stosunku do dekla-
opakowania netto odchylenia rowanej masy netto konserwy, %wag. ,
jednostkowego g g nie mniej niz
stoje:
0,35 350 +20
0,5 500 +30 33
puszki:
99X 47 310 20
99 x 51 340 +20
73 x102,5 400 +20
99 x 63 425 +30
73 x 114 425 +30 33
89 x 119 850 +40
155 x 253 4400 +150

zawartos$¢ ttuszczu w:

- pulpetach z miesa wieprzowego, %wag. nie wiecej niz j6

- pulpetach z migsa wieprzowego i wolowego, %wag. , nie wiecej niz 11
- pulpetach z miesa wotowego - nie normalizuje sie

zawarto$é soli, %wag., 1,0 #1,6



3.2.24. Pulpety z marchwig - 2

Okreslenie

Szyfr o7nacze-
niowy

Wyglad i konsys-
tencja:

- konserwy

- pulpetéw

- sosu
z marchwig

Smak i zapach

W skazniki
fizyczne

W skazniki
chemiczne

BN-78/8135-01 19

- wg tabl. 25.

Tablica 25

produkt sporzgdzony z mielonego migsa wieprzowego, wotowego lub wotowego i wieprzowego,
z dodatkiem kaszy manny, jaj i przypraw, uformowany w kuliste porcje, z dodatkiem marchwi
pokrojonej w nieregularng kostke w sosie, utrwalony przez sterylizacje w opakowaniach
hermetycznych

Pulpety z marchwig - liczba 29

pulpety o ksztatcie zblizonym do kulistego z dodatkiem sosu i marchwi pokrojonej w nieregular-
ng kostke; na powierzchni sosu warstewka wytopionego ttuszczu lub jego obecno$é w tresci
konserwy; dopuszczalne przyciemnienie powierzchni konserwy w opakowaniu i na wewnetrz-
nej stronie wieczka: na dnie opakowania dopuszczalne wytragcenie osadu z maki

pulpety o ksztatcie zblizonym do kulistego z dopuszczalnym sptaszczeniem, o powierzchni
chropowatej; konsystencja pulpetéw miekka; barwa szaror6zowa lub szara; dopuszczalne
pekniecia oraz zdeformowania pulpetéw

po podgrzaniu konserwy przez okoto 15 min do temperatury 70 f 800(: sos powinien mieé
konsystencje od pétptynnej do zawiesistej; w sosie widoczna marchew pokrojona w niere-
gularng kostke i drobno zmielone przyprawy; na powierzchni liczne oczka ttuszczu; barwa
kremowoczerwona; na dnie opakowania dopuszczalne wytragcenie osadu z maki

charakterystyczny dla miesa mielonego gotowanego z dodatkiem sosu z marchwig, tagodny,
charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakéw i zapachéw obcych

Rodzaj i wielkos¢ Masa Dopuszczalne Zawarto$¢ pulpetow w stosunku do dekla-
opakowania netto odchylenie rowanej masy netto konserwy, %wag. ,
jednostkowego g g nie mniej niz
stoje:

0,5 500 +30 33

zawarto$¢ ttuszczu w:

- pulpetach z miesa wieprzowego, %wag. , nie wiecej niz 16

- pulpetach z migsa wieprzowego i wotowego, %wag. , nie wiecej niz 11
- pulpetach z migsa wotowego - nie normalizuje sie

zawartos$¢ soli, %wag., 1,0t 1,6

3.2.25. Warzywa z miesem

- po mys$liwsku
- po ksigzacku

- po towicku

Okresélenie

Szyfr oznacze-
niowy

Wyglad i konsys-
tencja:

- konserwy

- 30,
- 31,

- 32

- wg tabl. 26.

Tablica 26

produkt sporzagdzony z warzyw, miesa wotowego lub wieprzowego, ttuszczu, przypraw
aromatyczno-smakowych, zalany sosem, utrwalony przez sterylizacje w opakowaniach
hermetycznych

Warzywa z migsem:

po mysliwsku - liczba 30
po ksiezacku - liczba 31
po towicku - liczba 32

kawatki miesa i warzyw zalane sosem; na powierzchni konserwy warstewka wytopionego ttusz-
czu i skupienia ttuszczu wewnatrz konserwy; dopuszczalne przyciemnienie powierzchni kon-
serwy w opakowaniu i na wewnetrznej stronie wieczka
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Wyglad i konsys-
tencja:

-miesa

- warzywa

Smak i zapach

Wskazniki
fizyczne

Wskazniki
chemiczne

BN-78/8135-01

kawatki miesa r6znego ksztattu i wielkosci; konsystencja miesa migkka, krucha; widoczne prze-
rosty tkanki ttuszczowej oraz obecno$¢ bton miesnych; barwa miesa od szarorézowej do bru-
natnej, typowa dla gotowanego migsa wolowego i wieprzowego z warzywami
Kawatki warzyw w konserwie:
a) po mysliwsku:
marchew, kapusta biata, cebula, pietruszka, seler, groch zielony, fasola biata,
b) po ksiezacku:
marchew, kalarepa, cebula,
c) po towicku;
marchew, cebula, ogérki kwaszone, pietruszka, kapusta biata
réznego ksztattu i wielkosci; konsystencja warzyw miekka; dopuszczalne rozgotowanie
kapusty biatej, cebuli, ogérkéw

po podgrzaniu konserwy przez okoto 15 min do temperatury 70 * 80 C konsystencja sosu ptyn-
na do péiptynnej w zaleznos$ci od stopnia rozgotowania warzyw; na powierzchni widoczne oczka
thuszczu; w tre$ci sosu drobne czgstki przypraw

typowy dla warzyw gotowanych z dodatkiem miesa wotowego lub wieprzowego, koncentratu
pomidorowego i przypraw; bez posmakéw i zapachéw obcych

Rodzaj i wielkos¢ Masa Dopuszczalne Zawarto$¢ miesa w stosunku do deklaro-
opakowania netto odchylenia wanej masy netto konserwy, %wag. ,
jednostkowego g g nie mniej niz
stoje:
0,5 500 +30
0,5 520 +30 a) po mysliwsku
10
puszki:
99 X 51 320 +20 b) po ksiezacku
73 X 102,5 370 120 13
99 X 63 4.00 +30 )
73 X 11i 440 +30 ¢) po towicku
99 X 119 840 +40 17

zawarto$¢ tluszczu, %wag., nie wiecej niz:
a) po mysliwsku 10
b) po ksiezacku 11
¢) po towicku 12

zawarto$¢ soli, %wag., 0,8 ¥ 1,6

3.2.2b. Wotowina w sosie wiejskim - 33 - wg tabl. 27.

Okres$lenie

Szyfr oznacze-
niowy

Wyglad i konsys-
tencja:

- konserwy

Tablica 27

produkt sporzadzony z miesa wotowego, zalany sosem, z dodatkiem koncentratu pomidorowego,
cebuli i przypraw, utrwalony przez sterylizacje w opakowaniach hermetycznych

Wotowina w sosie wiejskim - liczba 33

kawatki miesa wotowego zalane sosem; na powierzchni widoczna warstewka wytopionego
thuszczu i skupienia ttuszczu w tresci ionserwy; dopuszczalne przyciemnienia powierzchni
konserwy w opakowaniu i na wewnetrznej stronie wieczka
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Wyglad i konsys-
tencja:

- miesa

- sosu

Smak i zapach

Wskazniki
fizyczne

Wskazniki
chemiczne

BN-78/8135-01 21

kawatki miesa o niewyréwnanym ksztatcie i wielkosci; widoczne przerosty tkanki ttuszczowej
i obecno$¢ bton miesnych; konsystencja miesa miekka, krucha; barwa miesa od szarobrunatnej
do brunatnej, typowa dla miesa wotowego gotowanego z dodatkiem koncentratu pomidorowego
cebuli i przypraw; dopuszcza si¢ mieso zbrylone, rozpadajgce sie po podgrzaniu pod naciskiem

po podgrzaniu konserwy przez okoto 15 min do temperatury 70 * 80 C konsystencja sosu
ptynna do pdiptynnej; barwa sosu cegtastobrunatna do brunatnej, charakterystyczna dla sosu
z dodatkiem koncentratu pomidorowego; na dnie opakowania dopuszczalne wytrgcenie osadu
z maki

typowy dla migsa wolowego gotowanego z dodatkiem koncentratu pomidorowego, cebuli
i przypraw, bez posmakéw i zapachéw obcych

Rodzaj i wielkos$¢ Masa Dopuszczalne Zawarto$¢ miesa w stosunku do deklaro-
opakowania netto odchylenia wanej masy netto konserwy, %wag. ,
jednostkowego g g nie mniej niz
puszki:

73 x 55 200 +10 40

99 x 51 340 +20

73* 114 425 +30

99x63 425 +30

zawarto$¢ ttuszczu, %wag. , nie wiecej niz 18
zawarto$¢ soli, %wag., 1,0t 1,8

3.2.27. Wieprzowina w sosie wiejskim - 34- - wg tabl. 28.

Okres$lenie
Szyfr ©znacze-
niowy

Wyglad i konsys-
tencja :

- konserwy

- miesa

- sosu

Smak i zapach

Wskazniki
fizyczne

Wskazniki
chemiczne

Tablica 28

produkt sporzadzony z miesa wieprzowego, zalany sosem, z dodatkiem koncentratu pomidoro-
wego, cebuli i przypraw, utrwalony przez sterylizacje w opakowaniach hermetycznych

Wieprzowina w sosie wiejskim - liczba 34

kawatki miesa wieprzowego tgcznie z ewentualnie przylegajacymi kawatkami ttuszczu, zalane
sosem; na powierzchni widoczna warstewka wytopionego ttuszczu oraz skupienia ttuszczu

w tre$ci konserwy; dopuszczalne przyciemnienie powierzchni konserwy w opakowaniu oraz
na wewnetrznej stronie wieczka

kawatki miesa z przylegajacym do nich ttuszczem oraz kawatki ttuszczu luzem réznego ksztattu
i wielkos$ci; konsystencja miesa miekka, krucha; barwa miesa szarobrunatna, kawatkéw ttuszczu
kremowa; dopuszcza sie mieso zbrylone rozpadajace sie po podgrzaniu pod naciskiem

po podgrzaniu konserwy przez okoto 15 min do temperatury 70 » 80°C konsystencja sosu ptynna
do pdiptynnej; barwa sosu cegtastobrunatna charakterystyczna dla sosu z dodatkiem koncentra-
tu pomidorowego; na dnie opakowania dopuszczalne wytragcenie osadu z maki

typowy dla miesa wieprzowego, gotowanego z dodatkiem koncentratu pomidorowego, cebuli,
przypraw, bez posmakéw i zapachéw obcych

Rodzaj i wielko$¢ Masa Dopuszczalne Zawarto$¢ miesa w stosunku do deklaro-
opakowania netto odchylenia wanej masy netto konserwy, %wag. ,
jednostkowego g g nie mniej niz
puszki:

73 x 55 200 +10 40

99 x 51 340 +20

73* 114 425 +30

99*63 425 +30 '

zawarto$¢ ttuszczu, %wag. , nie wiecej niz 25
zawarto$¢ soli,% wag., 1,0* 1,8
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3.2,28. Zrazy mielone z kaszg - 35 - wgtabl. 29.

Okreslenie
Szyfr oznacze-
niowy

Wyglad i konsys-
tencja:

- konserwy

- zrazéw

- kaszy

Smak i zapach

Wskazniki
fizyczne

Wskazniki
chemiczne

Tablica 29

produkt sporzadzony z mielonego miesa wotowego i wieprzowego, butki, kaszy jeczmiennej
i przypraw, zalany sosem, utrwalony przez sterylizacje w opakowaniach hermetycznych

Zrazy mielone z kaszg - liczba 35

zrazy mielone i kasza jeczmienna; konsystencja konserwy $cista; na powierzchni konserwy
widoczny sos koloru szarobrgzowego pochodzgcego z maczki grzybowej, mielonego migsa

i przypraw; dopuszczalne przyciemnienie powierzchni konserwy w opakowaniach i na we-
whnetrznej stronie wieczka; skupienia ttuszczu w treéci konserwy i na jej powierzchni

zrazy ksztattem zblizone do owalnego z dopuszczalnym sptaszczeniem i zdeformowaniem,

o powierzchni chropowatej; barwa charakterystyczna dla migesa mielonego gotowanego, szaro-
ré6zowa do ceglastobrunatnej; mieso rozdrobnione, wymieszane z butkg i przyprawami;
konsystencja zrazéw miekka

kasza jeczmienna o barwie szarobrunatnej, miekka; ziarna kaszy rozdzielajgce sie;
moze wystepowac rozklejenie kaszy; w kaszy widoczne kawatki miesa, przyprawy

typowy dla kaszy jeczmiennej gotowanej z migesem i dodatkiem maczki grzybowej oraz przypraw;
wyczuwalny posmak butki i goryczki pochodzacej z maczki grzybowej, bez posmakéw i zapa-
chéw obcych

Rodzaj i wielkos$¢ Masa Dopuszczalne Zawarto$¢ zrazéw w stosunku do dekla-
opakowania netto odchylenia rowanej masy netto konserwy %wag. ,
jednostkowego g g nie mniej niz
stoje:
0,35 350 +20
0,5 500 +30
puszki:
99 x 47 310 =20 16
99 x 51 34-0 +20
73 x102,5 380 +20
73 x 114 425 +30
99 x 63 425 +30
99 x 119 800 +40

zawarto$¢ soli, %wag., 0,8 f 1,6
zawarto$¢ ttuszczu - nie normalizuje sie

3.2.29, Zrazy siekane z kapustg - 36 - wg tabl. 30.

Okreslenie
Szyfr oznacze-
niowy

Wyglad i konsys-
tencja:

- konserwy

- zrazéw

Tablica 30

produkt sporzagdzony z mielonego miesa wotowego i wieprzowego, kapusty, butki, przypraw,
zalany sosem, utrwalony przez sterylizacje w opakowaniach hermetycznych

zrazy siekane z kapustg - liczba 36

zrazy siekane i rozdrobniona kapusta zalane sosem z dodatkiem przypraw; na powierzchni

w tre$ci konserwy moga wystepowaé skupienia ttuszczu o barwie kremowej, charakterystycz-
nej dla ttuszczu z koncentratem pomidorowym; dopuszczalne przyciemnienie powierzchni
konserwy w opakowaniu oraz na wewnetrznej stronie wieczka

zrazy o ksztatcie zblizonym do owalnego z dopuszczalnym sptaszczeniem, o powierzchni chro-
powatej; barwa charakterystyczna dla miesa gotowanego szaror6zowa do ceglastobrunatnej;
mieso w zrazach rozdrobnione wymieszane z butkg i przyprawami; konsystencja zrazéw miekka
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Wyglad i konsys-
tencja:

- kapusty

kawatki kapusty biatej r6znej wielkos$ci i ksztattu wraz z cze$ciami gtgbowymi; barwa kremo-

wozieloua, konsystencja kapusty miekka

- Sosu

po podgrzaniu konserwy przez okoto 15 min do temperatury 70 * 80 C sos powinien mieé

konsystencje ptynna; barwa brunatna zmieniona dodatkiem koncentratu pomidorowego; na
powierzchni widoczne oczka ttuszczu

Smak i zapach

typowy dla kapusty gotowanej z miesem z dodatkiem koncentratu pomidorowego, kapusty i sosu

ostry z wyczuwalnym zapachem i smakiem koncentratu pomidorowego oraz przypraw; dopusz-
czalny posmak goryczki; bez zapachéw i posmakéw obcych

Dopuszczalne Zawarto$¢ zraz6w w stosunku do deklaro-
odchylenia, wanej masy netto konserwy, %wag. ,
g nie mniej niz

+20 20

W skazniki Rodzaj i wielko$¢ Masa
fizyczne opakowania netto,
jodnostkowego g
stoje:
0,35 350
0,5 500
puszki:
99X47 310
99x63 425
73X114 425
73X102,5 380
99X51 340
99 X 119 800
Wskazniki zawarto$¢ soli, %wag., 0,8 » 1,6
chemiczne zawarto$¢ ttuszczu - nie normalizuje sie

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 1TRANSPORT
4.1. Pakowanie

4.1.1. Opakowania jednostkowe. Konserwy warzywno -

-miesne powinny by¢ pakowane w puszki metalowe i sto-
je - wg PN-77/A-75032 tabl. 1.

a) Wyglad zewnetrzny opakowan jednostkowych z za-
wartoscig . Puszki i stoje powinny by¢ czyste, szczelne,
bez oznak bombazy i wyciekéw, pogieé, rdzy i uszkodzen.
W puszkach dopuszcza sie niewielkie zdeformowanie ptasz-
cza, nie utrudniajace wyjecia zawarto$ci konserwy z pusz-
ki i nie zagrazajace szczelnosci puszki.

Puszki powinny by¢ witasciwie wypetnione. Dopuszcza
sie wystepowanie puszek niepetnych (wystuki, chlupotanie)
pod warunkiem zachowania deklarowanej masy netto i wtas-
ciwej jakosci konserwy.

Stoje powinny by¢ wypetnione zawartoscia do dolnej
krawedzi kotnierza stoja. Dopuszcza sie niedopetnienie stoi

pod warunkiem zachowania deklarowanej masy netto.

b) Wyglad wewnetrzny puszki i zamknigecia metalowe-
go stoja po wyjeciu zawarto$ci . Wewnetrzna powierzchnia
puszek lakierowanych i zamknie¢ lakierowanych do  stoi
powinna by¢ réwnomiernie pokryta lakierem bez peknie¢ i
odpryskéw.

Dopuszczalne jest $ciemnienie powtoki lakierowanej nie

przechodzace na tre$¢ konserw}'.

4.1.2.
nia jednostkowe powinny zawiera¢ co najmniej nastepujace

oznaczenia:

oznaczenie wg 2.2,

nazwe producenta,

mase¢ netto,

sktad konserwy (podstawowe skiadniki) ,

- cene detaliczna,

date produkcji (dzien, miesigc, rok),

- numer zmiany lub waru.

Opakowania jednostkowe moga by¢ oznaczane za pomo-
cg kodowania, etykietowania, litografowama, drukowania
lub inng technika.

W przypadku stosowania kodowania na wieczku stoja lub

puszki nalezy wyttoczy¢ czcionkami o zaokraglonych kra-
wedziach oznaczenia wedtug nastepujacej kolejnosci:

a) dia opakowan etykietowanych

- date produkcji (dzien, miesigc, rok),

- numer zmiany lub waru,

- szyfr konserwy,

b) dla opakowan litografowanych

- numer zaktadu produkcyjnego,

- date produkcji (dzien, miesigc, rok),

- numer zmiany lub waru.

W przypadku stosowania techniki litografowania z sza-

tag graficzng uniwersalng na ptaszczu puszki podaje sie na-

Znakowanie opakowan jednostkowych. Opakowa-
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stepujace oznaczenia:

nazwe produktu,

- humer normy,

mase netto,

znak firmowy pionu,

- nazwy i numery zaktadéw produkujgcych dany asorty-

ment,

cene detaliczna,
- napis: numer zakiadu na wieczku.
Na opakowaniach etykietowanych i litograféwanych

mozna oznaczaé cene na wieczku.
4.1.3. Opakowania transportowe - wg PN-77/A-75032.

4.2. Przechowywanie - wg PN-77/A-75032, z tym ze
okres przechowywania konserw warzywno-miesnych w wa-
runkach wedtug PN-77/A-75032 p. 3.2,

niz 12 miesiecy.

wynosi nie mniej

4.3. Transport - wg PN-77/A-75032.

5. BADANIA
5.1. Program badan

5.1.1. Badania petne obejmujg:

a) okreslanie stanu opakowan,

b) okresélanie wygladu i konsystencji,

O okres$lanie smaku i zapachu,

d) sprawdzanie masy netto konserwy,

e) sprawdzanie zawarto$ci sktadnikéw (miesa, farszu,
fasoli) w konserwie,

f) oznaczanie zawarto$ci wody,

g) oznaczanie zawartosci ttuszczu,

h) oznaczanie zawartosci soli,

i) oznaczanie zawarto$ci metali szkodliwych dla zdro-
wia,

., j) badania mikrobiologiczne.

Badania petne nalezy wykonywaé co najmniej raz w roku
oraz w przypadku zmian surowcowych technologicznych, wy-
posazenia technicznego lub zaktécen procesu technologicz-
nego oraz na specjalne zadanie odbiorcy, organéw nadzoru
i kontroli.

5.1.2. Badania niepetne obejmuja badania wymienione
w 5.1.1 z wyjatkiem poz. f), g), h), i) oraz j).
Z badan mikrobiologicznych nalezy wykonywac:
- sprawdzanie szczelno$ci opakowan,
- oznaczanie trwatos$ci metodg proby termostatowej.
Badania niepetne nalezy przeprowadza¢ dla kazdej par-

tii produktu.

5.2. Kontrola jakos$ci - wg PN-72/A-82052.

5.3. Opis badan

5.3.1. Badania wg 5.1.1 od poz. a) do e) nalezy prze-
prowadzaé¢ zgodnie z PN-59/A-82056, z tym ze sprawdzanie
szczelnosci nalezy wykonywaé wg BN-73/8135-03.

5.3.2. Oznaczanie zawarto$ci wody - wg PN-73/A-82110.

5.3.3. Oznaczanie zawartos$ci ttuszczu -
A-82111.

wg PN-73/

5.3.4. Oznaczanie zawarto$ci soli - wg PN-73/A-82112.

5.3.5. Oznaczanie zawarto$ci metali szkodliwych dla

zdrowia
- arsenu - wg PN-59/A-04010,
- ofowiu - wg PN-59/A-04011,

- miedzi - Wg PN-59/A-04012,
- cynku - wg PN-59/A-04013,
- cyny - wg Rocznikéw PZH 1955 t

5.3.6. Badania mikrobiologiczne - wg BN-73/8135-03.

5.4. Ocena partii. Partie nalezy uzna¢ za zgodng z wy-
maganiami normy, jezeli wyniki badan prébek pobranych wg
5.2 zgodne sg z postanowieniami normy, a liczba sztuk wa-
dliwych w partii dostawczej wg PN-72/A-82052 wykazuja-
cych zewnetrzne objawy zepsucia w okresie przechowywa-
nia nie przekracza 0,5%, z tym ze sztuki wykazujace te wa-
dy powinny by¢ eliminowane przed przekazaniem do sprze-

dazy konsumentom.

6. POSTANOWIENIA PRZEJSCIOWE
Do czasu wyczerpania zapaséw etykiet mozna

etykiety z symbolem BN-71/8135-01.
ZN-76/CZ20-94,

ZN-76/MPSS-C-16-403,
ZN-75/MPSS-C-8-236,
ZN-74/MPSS-C-4- 340,
ZN-73/MPSS-C-9-298,
ZN-73/MPSS-C-4-274,
ZN-75/MPSS-C-2-378,
ZN-75/MPSS-C-1-367,
ZN-77/MPSS-C-10-436,
ZN-76/MP5S-C-15-392,
ZN-77/MPSS-C-7-433,
ZN-74/MPSS-H-8-352,
ZN-74/MPSS-H-8-353.

stosowac

KONIEC

Informacje dodatkowe
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INFORMACJE DODATKOWE

11 Instytucja opracowujagca norme - Centrala Zjedno-

czenia Przemystu Owocowo-Warzywnego, Warszawa.

2, Istotne zmiany w stosunku do BN-71/8135-01

a) wyeliminowano wymagania dotyczgce konserw wa-
rzywno-miesnych przeznaczonych na eksport,

10 zmieniono cze$ciowo asortyment konserw ujetych w
normie przez wyeliminowanie kilku asortymentéw oraz wig-
czenie kilku konserw z norm zaktadowych,

¢) zmieniono okre$lenie konserw warzywno-miesnych,

d) wprowadzono pojecie wsadu,

e) uaktualniono rozdz. 4. Pakowanie, przechowywanie

i transport.

3. Normy i dokumenty zwigzane

PN-59/A-04010 Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie za-
wartoéci arsenu

PN-59/A-04011 Artykuty zywnos$ciowe.
wartoéci otowiu

PN-59/A-04-012 Artykuty zywnosciowe.
warto$ci miedzi

PN-59/A-04-013 Artykuty zywnoS$ciowe.
warto$ci cynku

Oznaczanie za-

Oznaczanie za-

Oznaczanie za-

PN-77/A-75032 Przetwory owocowe, warzywne, warzyw-
no-miesne, grzybowe, wina i miody pitne. Pakowanie,

przechowywanie, transport

PN-72/A-82052 Przetwory miesne. Konserwy. Pobiera-
nie prébek

PN-59/A-82056 Przetwory miesne. Konserwy. Badania
organoleptyczne i fizyczne

PN-73/A-82110 Miegso i przetwory miesne. Oznaczanie

zawartosci wody

PN-73/A-82111 Miegso i przetwory miesne. Oznaczanie za-
wartosci thuszczu

PN-73/A-82112 Miegso i przetwory miesne. Oznaczanie za-
warto$ci soli kuchennej

BN-73/8135-03 Konserwy warzywno-miesne i  miesno-
-warzywne sterylizowane. Wymagania mikrobiologicz-
ne

Roczniki Panstwowego Zaktadu Higieny. I. 4-, nr 3, 1955r.

Systematyczny Wykaz Wyrobéw. Giéwny Urzad Sta-

tystyczny. Wyd. Katalogéw i Cennikow t. 3.

4. Symbol wg SWW - 2529-1.

5. Autorzy projektu normy - inz. Jézef Kaczmarski,
inz. Irena Szachewicz - Centrala Zjednoczenia Przemystu
Owocowo-Warzywnego, Warszawa, inz. Alina Szostakow-
ska - Rzeszowskie Zaktady Przemystu Owocowo-Warzyw-
nego, Rzeszédw, mgr Janina Wesotkowska - Kujawskie Za-

ktady Koncentratdw Spozywczych, Wioctawek.



przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Koncentratéw Spozywczych

16 BN-77/8135-04 Konserwy warzywno-miesne dla dzieci

zmiana 1
) ) ) 1284 r.
W punkcie 3.14. Zawartos¢ metali szkodliwych §15 zdrowia mg/kg
zamiast: miedzi — 1 wpisuje sie: miedzi — 4 ’
cynku —5 cynku — 30.
(Biuletyn PKNMiJ nr 6/84 poz. 44)
9 BN-78/8135-01 Konserwy warzywno-migsne zmiana 5
1258 13385 r.
W punkcie 3.2.23. Pulpety w sosach, tabl. 24, poz. Wskazniki fizyczne,
Rodzaj i wielkos¢ opakowania jednostkowego — dopisuje sie:
stoje TO 05 szesciozaczepowe
stoje TO 0,72 szeSciozaczepowe
Masa netto, g,
dopisuje sie: 440
680
Dopuszczalne odchylenia, g,
dopisuje sie £30
+30
Zawartos¢ pulpetéw w stosunku do deklarowanej masy netto konserwy, % wag.,
nie mniej niz,
dopisuje sie: 3.
zmiana 1 — Biuletyn PKNiM nr 11—12/79 poz. 98 (Biuletyn PKNMiJ nr 7/85 poz. 72)
zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 6/83 poz. 42
zmiana 3 — Biuletyn PKNMiJ nr 9/83 poz. 18
zmiana 4 — Biuletyn PKNMiJ nr 5/85 doz. 50
zZmiana 4
42 BN-78/8135-01 Konserwy warzywno-miesne LR
1258
*ygg * * - = 5,0* °.8
Masa netto, g, dopisaé: 800
S S S ru " — 1 2 L - — 1"« “ ““ konseP" ' %
nie mniej niz, dopisac: 3. (Biuletyn PKNMiJ nr 585 poz 20

zmiana 1- BiYIgtYR PKNIGI AF Heslpdd ppz- 8

zmitSl 3 - Biuletyn PKNMiJ nr 9,83 poz. 59
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Prrez Dyrektora Instytutu Przemystu Fermentacyjnego
BNi725‘8é813501 Konserwy warzywno-migsne

1 Wpunkcie 3222, Klopsiki w sosie pomidorowym — 22, wg tabl. 23, Wskazniki
fizyczne — dopisuje sie:

puszki — 99X148

Masa netto, g — 1060

Dopuszczalne odchylenia, g +50.
2 W punkcie 3226. Wolowina w sosie wiejskim — 33, wg tabl. 27, Wskazniki

fizyczne — dopisuje sie:
stoje 05
Masa netto, g 500
Dopuszczalne odchylenia, g +30.

zmiana 1 - Biuletyn PKNMiJ nr 11-12,71 poz. 98 (Biuletyn PKNMiJ nr 6/83 poz. 42)

BN-78/8135-01 Konserwy warzywno-migsnc

1258

1 W punkcie 131, zamiast: w ktorych wsad masy migsno-tluszczowo-podrobo-
wej stanowi ponizej 50% tacznego wsadu surowcow, powinno by¢. w ktorych za-
warto$¢ masy miesno-tluszczowo-podrobowej stanowi ponizej 50% masy netto kon-

Sserwy.
2 Punkt 132 skredla sie.

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 11—12/79 poz. 98
zmiana — Biuletyn PKNMiJ nr 6/83 poz. 42

(Biuletyn PKNMiJ nr 9/83 poz. 59)

zZmiana 2
2283 .

zmiana 3
1683 r.



BN 78/8135-01 Konserwy warzy wno-miesne Zmiana 6
1253 86.04.02

W punkcie 327. Flaki wieprzowe — 7 — wg tabl. 8 w rubryce 3 zamiast: Ma-
sa netto, g 550, powinno by¢: Masa netto, g 520.

zmiana 1 Biuletyn PKNMiJ nr 11—12/79 poz. 98 (Biuletyn PKNMiJ nr 8/86 poz. 73)
zmiana 2 Biuletyn PKNMiJ nr 6/83 poz. 42
zmiana 3 Biuletyn PKNMiJ nr 9/83 poz. 59
zmiana 4 Biuletyn PKNMiJ nr 5/85 poz. 50
zmiana 5 Biuletyn PKNMiJ nr 7/85 poz. 72



