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1. W STĘP

1 .1 . Przedm iot norm y. Przedm iotem  normy są wymaga­

nia jakościow e dotyczące konserw  w arzyw no-m ięsnych.

1 .2 . Z ak res stosow ania norm y. Normę należy  stosow ać 

w produkcji i ob roc ie  krajowym.

1 .3 . O k re ś lenia

1 .3 .1 .  Konserwy w arzyw no-m ięsne - produkty s te ry ­

lizow ane z w arzyw , k a sz , m akaronów, grzybów itp . sk ład ­

ników i masy m ięsno-tłuszczow o-podrobow ej z ewentual­

nym dodatkiem b iałek  niem iąsnych, zgodnie z aktualnym 

zezwoleniem Głównego Inspektora  S an ita rnego , w k tórych 

wsad m asy m ięsno-tłuszczow o-podrobow e j stanowi poniżej 

50% łącznego w sadu surow ców .

1 . 3 . 2 . Wsad m asy m ięsno-tłuszczow o-podrobow ej -ilość 

m ięsa , tłu szczu  i podrobów z ewentualnym dodatkiem bia­

łek  niem ięsnycli, łącznie  ze stra tam i produkcyjnym i, jaka 

zo sta ła  zużyta na wyprodukowanie jednej tony wyrobu go­

towego w yrażona w p rocentach  w stosunku do ilo śc i wszyst­

kich  składników konserwy ujętych w re ce p tu rz e .

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE

2 .1 . Podział - wg tab l. 1.

T ablica  1

Lp. Nazwa asortym entu

Szyfr 
ozna- 
czenio- 

w y

1 Bigos domowy i

2 Bigos pikantny 2

3 Faso la  z w ieprzow iną 3

A F aso la  w so sie  pomidorowym z boczkiem A

5 F aso la  w so sie  pomidorowym z k iełbasą  
lub parówkam i 5

6 F aso la  po bretońsku  z boczkiem 6

7 Flaki wieprzowe 7

c d . ta b l . 1

1------
[

Lp. Nazwa asortym entu

Szyfr 
ozna­
czeni©- 

wy

8 Gołąbki w sosie  pomidorowym 8

9 Gołąbki delikatesow e z grzybami 9

10 Gołąbki w sosie  grzybowym 10

11 G roch z mięsem 11

12 Głowizna wieprzow a z kapustą 12

13 Gulasz w ieprzow y w sosie  węgierskim 13

1A G ulasz wołowy w sosie  węgierskim 1A

15 G ulasz w ieprzowo-w ołow y w sosie
w ęgierskim 15

16 Gulasz wołowy z jarzynam i 16

17 G ulasz śląsk i 17

18 G ulasz bałkański 18

19 Kapusta z k iełbasą 19

20 Kapusta z baraniną 20

21 Kasza jęczm ienna w sosie  mięsnym 21

22 Klopsiki w sosie  pomidorowym 22

23 Pulpety  w sosach :

- pomidorowym 23

- białym 2A

- cebulowym 25

- ogórkowym 26

- koperkowym 27

- neapolitańskim 28

2A Pulpety  z m archwią 29

25 V/ar żywa z mięsem:

- po myśliwsku 30

- po księżacku 31

- po łowić ku 32

26 Wołowina w sosie  wiejskim 33

27 W ieprzowina w sosie  wiejskim 34

28 Z razy  mielone z kaszą 35

29 Z razy  siekane z kapustą 36

Zg łoszona p rzez C e n tra lę  Z jednoczen ia  Przem ysłu O w oco w o -W arzyw ne go  

U stanow iona przez N acze lnego  D y re k to ra  Z jednoczen ia  Przem ysłu O w oco w o -W arzyw ne go  dnia 2 8  m arca 19 78  r.

jako  no rm a obow iązu jącą od dnia 1 paźdz ie rn ika  1 9 7 8  r.

(D z. N o rm . i M ia r n r 1 0 /1 9 7 8  poz. 51 )

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE 1978 Druk. Wyd. Norm. W-wo, Ark wyd. 4,10 Nakł. 3000 -55 Zam. 1512,78 Cena 2 3,40
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2 .2 . P rzykład  oznaczenia  gołąbków w sosie  pomidoro­

wym :

GOŁĄBKI W SOSIE POMIDOROWYM B N -78/8135-01

3- WYMAGANIA

3 .1 . Wymagania wspólne

3 .1 .1 .  Wymagania dotyczące surow ców . Jakość surow­

ców używanych do produkcji konserw  w a r  żywno-mięsnych 

powinna być zgodna z wymaganiami obow iązujących norm 

jakościow ych na te produkty.

3 .1 .2 .  Wymagania m ikrobiologiczne - wg BN-73/8135-03.

3 .1 .3 .  Z aw artość m etali szkodliwych dla zdrow ia, mg 

na 1 kg produktu, nie w ięcej n iż:

- a rsen u - 1 , 0 ,

- ołowiu - 2 , 0 ,

- miedzi - 3 0 ,0 ,

- cynku - 5 0 , 0 ,

- cyny

- w opakowaniach szklanych - 5 0 , 0 ,

- w opakowaniach metalowych - 2 0 0 *0 .

3 .2 . Wymagania szczegółow e

3 .2 .1 .  Bigos domowy - 1 - wg tab l. 2.

T ablica 2

O kreślen ie produkt sporządzony z kapusty kwaszonej z ewentualnym dodatkiem kapusty św ieżej, m ięsa 
wieprzowego i wolowego, boczku i k iełbasy , z dodatkiem przypraw  arom atyczno-sm akow ych, 
zalany sosem , utrw alony p rzez  s te ry liz ac ję  w opakowaniach herm etycznych

Szyfr oznaczeniowy Bigos domowy - liczba  1

Wygląd i konsysten ­
c ja :

- konserw y

- m ięsa

kapusty

w k ra jance  kapusty kawałki m ięsa i boczku o raz  p las te rk i k iełbasy  zalane sosem ; dopuszczalne 
przyciem nienie pow ierzchni konserw y w opakowaniu i na wew nętrznej stron ie  w ieczka; na po­
w ierzchni i w t r e ś c i  konserw y skupienia tłu szczu

kawałki m ięsa z ewentualnie przylegającym  do niego tłuszczem  różnego ksz ta łtu  i w ielkości; 
dopuszczalne kawałki tłu szczu  luzem; konsystencja  m ięsa m iękka; barw a m ięsa typowa dla 
m ięsa wieprzowego i wołowego gotowanego w kapuście ; p la s te rk i k iełbasy  w osłonce n a tu ra l­
n e j, o konsystencji kruchej

skraw ki kapusty o barw ie charak te ry styczne j dla kapusty kwaszonej gotowanej z dodatkiem 
koncentratu  pomidorowego, konsystencja  kapusty m iękka; dopuszcza się  zielone skraw ki k a ­
pusty  o raz  rozdrobnione częśc i głąbówe i przygłąbowe

po podgrzaniu  zaw arto śc i konserw y przez  około 15 min do tem peratury  70 ■» 80 C sos powinien 
mieć konsystencję  płynną; na pow ierzchni liczne oczka tłu szczu ; w sosie  widoczne przypraw y; 
barw a sosu typowa dla sosu z dodatkiem koncentratu  pomidorowego

Smak i zapach typowy d la  bigosu z kapusty kwaszonej z dodatkiem m ięsa, boczku i k iełbasy , słodko-kwaśny 
z wyczuwalnym dodatkiem przypraw , bez posmaków i zapachów obcych

Wskaźniki fizyczne Rodzaj i w ielkość 
opakowania jednost­
kowego

M asa
netto

8

Dopuszczalne
odchylenia

g

Z aw artość m ięsa i k iełbasy  (łączn ie ) 
w stosunku do deklarow anej masy netto 
konserw y, % wag. , nie mniej niż

s ło je :

0 ,35 350 ± 2 0

0 ,5 500 ±30 15

p uszk i:

99 x 47 310 ± 20

99 x 51 34-0 ± 2 0

73 x 102,5 380 ± 2 0

9 9 x 6 3 425 ±30

73 x 114 425 ±30

99 x 119 850 ± 40

99 x 119 800 ±40

155 x 253 4400 + 150

W skaźniki 
chemiczne

zaw artość  tłu szczu , % wag. , nie w 
zaw arto ść  s o l i , % wag. , 0 , 8  -? 1 ,8

ięce i niż 12
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3 .2 .2 .  Bigos pikantny - 2 - wg ta b l . 3..

T ablica 3

------
O kreślen ie

.
produkt sporządzany z kapusty kw aszonej, z ewentualnym dodatkiem kapusty św ieżej, m ięsa 
wołowego, k iełbasy , z dodatkiem papryki, koncentratu pomidorowego i przypraw  arom atyczno- 
-smakowych, utrwalony przez  s te ry liz ac ję  w opakowaniach hermetycznych

Szyfr oznaczę- 
niowy Bigos pikantny - liczba 2

Wygląd i konsysten-
1 c j a :

- konserwy w kra jance  kapusty kawałki m ięsa i k iełbasy  zalane 
w ierzchni konserw y w opakowaniu i na wewnętrzne; 
konserw y skupienia tłuszczu

sosem ; dopuszczalne przyciem nienia po- 
s tron ie  w ieczka; na pow ierzchni i w tre śc i

- mięsa kawałki m ięsa różnego k sz ta łtu  i w ielkości z ewentualnie przylegającym  do niego tłuszczem ; 
dopuszczalne kawałki tłu szczu  luzem; konsystencja  m ięsa m iękka; p la s te rk i k iełbasy  w osłonie 
na tu ra lnej o konsystencji k ruchej; barw a m ięsa typowa dla mięsa wołowego gotowanego 
w kapuście

- kapusty skraw ki kapusty o barw ie charak te ry styczne j dla kapusty kwaszonej gotowanej z dodatkiem 
koncentratu  pomidorowego; konsystencja  kapusty m iękka; dopuszcza się  zielone skraw ki k a ­
pusty o raz  rozdrobnione częśc i głąbowe i przygłąbowe

- sosu po podgrzaniu zaw artości konserw y przez  około 15 min do tem peratury  70 * 80°C sos powinien 
mieć konsystencję płynną; na pow ierzchni liczne oczka tłu szczu ; w sosie  widoczne przypraw y; 
barw a sosu typowa dla sosu z dodatkiem koncentratu  pomidorowego

Smak i zapach charak te ry styczny  dla bigosu z  kwaszonej kapusty z dodatkiem m ięsa wolowego i k iełbasy , 
pikantny z wyczuwalnym dodatkiem przypraw , bez posmaków i zapachów obcych

W skaźniki fizyczne Rodzaj i wielkość 
opakowania jednost­
kowego

M asa
netto

g

Dopuszczalne
odchylenia

g

Z aw artość m ięsa i k iełbasy (łączn ie ) 
w stosunku do deklarow anej masy netto 
konserw y, % wag. , nie mniej niż

s ło je :

0 ,50 500 ±30 15

p uszk i:

73 x 1 U 425 + 30

9 9 x 6 3 425 ±30

W skaźniki
chemiczne

zaw arto ść  so li, % wag. , 1 ,0  t 1 ,8  
zaw artość  tłu szczu  - nie norm alizuje się

3 .2 .3 .  F aso la  z w ieprzow iną - 3 - wg tab l. 4.

T ablica  4

O kreślen ie produkt sporządzony z z ia rn  fa so li, m ięsa w ieprzow ego, z dodatkiem przypraw  arom atyczno- 
- smakowych, zalany sosem , utrw alony przez  s te ry liz ac ję  w opakowaniach herm etycznych

Szyfr oznacze- 
niowy Faso la  z w ieprzow iną - liczba 3

Wygląd i k onsys­
tencja

- konserw y z ia rn a  faso li i kawałki m ięsa zalane sosem ; dopuszczalne przyciem nienia pow ierzchni konserw y 
w opakowaniu o raz  na w ew nętrznej stron ie  w ieczka; w so sie  drobne cząstk i warzyw i p rz y ­
praw ; na pow ierzchni i w tre ś c i  konserw y skupienia tłu szczu

- m ięsa kawałki m ięsa różnego ksz ta łtu  i w ielkości z ew entualnie przylegającym  do niego tłuszczem ; 
dopuszczalne kawałki tłu szczu  luzem; konsystencja  m ięsa m iękka, k rucha; barw a m ięsa s z a ro ­
brunatna do ciemnoróżowej typowa dla m ięsa wieprzowego gotowanego

- fasoli z ia rna  miękkie zachowujące k sz ta łt; dopuszcza się  część  z ia rn  rozgotow anych; barw a faso li 
białokremowa do brunatne i

- sosu po podgrzaniu konserw y p rzez  około 15 min do tem peratury  70 ł 80°C sos powinien mieć konsys­
tencję płynną; barw a sosu sza ro b ru n a tn a ; na pow ierzchni sosu widoczne oczka tłu szczu
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cd . tab l. 4

Smak i zapach charak te rystyczny  dla gotowanej faso li z mięsem wieprzowym i przypraw am i; dopuszczalny 
wyczuwalny posmak goryczki typowy dla fa so li, bez posmaków i zapachów obcych

W skaźniki 
fizyczne

Rodzaj i w ielkość
opakowania
jednostkowego

M asa
netto

g

Dopuszczalne
odchylenia

g

Z aw artość m ięsa i faso li w stosunku do 
deklarow anej masy netto  konserw y, % wag. , 
nie mniej niż

s ło je :

0 ,35 350 ± 2 0

0 ,5 500 ±30 - m ięsa 13

p u sz k i:

99 * 47 310 ± 2 0 - faso li 45

9 9 x 5 1 340 ± 2 0

73 x 102,5 380 ± 2 0

73 x 114. 425 ±30

99 x63 425 ±30

99 x 119 850 ±40 _

W skaźniki
chemiczne

zaw artość  tłu szczu , % wag. , n ie w ięcej niż 9 
zaw artość  so li ,  % wag. , 0 , 8  * 1,4-

3 .2 .4 .  Faso la  w so sie  pomidorowym z boczkiem - 4 - wg tab l. 5.

T ablica  5

O kreślen ie produkt sporządzony z z ia rn  fa so li, boczku niewędzonego, zalany sosem pomidorowym z do­
datkiem przypraw  arom atyczno-sm akow ych, utrwalony przez s te ry liz ac ję  w opakowaniach 
herm etycznych

Szyfr oznaczę-
ni owy F aso la  w so sie  pomidorowym z boczkiem - liczba 4

Wygląd i konsys-
tenc j a :

- konserw y z ia rn a  faso li i kawałki boczku zalane sosem pomidorowym; w sosie  drobne cząstk i przypraw
i w arzyw ; dopuszczalne przyciem nienie powierzchni konserwy w opakowaniu o raz  na w ew nętrz-
nej s tron ie  w ieczka; na  pow ierzchni i  w t r e ś c i  konserwy skupienia tłu szczu  o zabarw ieniu
kremowym z odcieniem barw y koncentratu  pomidorowego

- faso li z ia rn a  miękkie zachowujące k sz ta łt ; dopuszcza się ziarna rozgotow ane; barw a fasoli
białokremowa do kremowej z odcieniem barw y koncentratu pomidorowego

- sosu po podgrzaniu konserw y p rzez  około 15 min do tem peratury 70 < 80°C sos powinien mieć
konsystencję  płynną, z aw ie s is tą ; barw a sosu szaropomarańczowa; w sosie  drobne cząstk i
przypraw  i warzyw

- boczku boczek pokrojony na drobne kaw ałki; konsystencja boczku miękka, lecz  nie rozpadająca s ię ;

barw a typowa dla gotowanego boczku z dodatkiem koncentratu pomidorowego

Smak i zapach charak te ry styczny  dla gotowanej faso li z boczkiem z dodatkiem koncentratu  pomidorowego
i p rzy p raw , bez posmaków i zapachów obcych

W skaźniki fizycz- Rodzaj i w ielkość M asa Dopuszczalne Zawartość boczku i faso li w stosunku do
ne opakowania netto odchylenia deklarowanej masy netto konserw y, % wag. ,

jednostkowego g g nie mniej niż

s ło je :

0 ,35 350 ± 2 0

0 ,45 450 ±30
0 ,5 5 0 0 ±30
0 ,9 1000 ±40

p u szk i:
99 x 47 310 ± 2 0 - boczku 8
99 x51 340 ± 2 0

7 3 x 102,5 380 ± 2 0 - fasoli 50
73 x 114 425 ±30
99 x 6 3 425 ±30
99 x 119 850 ±40

W skaźniki zaw artość  so li ,  % wag. , 1 ,1  t 1 ,5
chemiczne zaw artość  tłu szczu  - nie norm alizuje  się
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3 .2 , 3. Faso la  w so sie  pomidorowym z k iełbasą  lub parówkami - 5 - wg tab l. 6 .

T ablica  6

O kreślen ie produkt sporządzony z z ia rn  fa so li, parów ek lub k iełbasy  serdelow ej, zalany sosem pomi­
dorowym, u trw alony p rzez  s te ry liz ac ją  w opakowaniach hermetycznych

S zy fr o znacze ­
niowy F aso la  w so sie  pomidorowym z k iełbasą  lub parówkami - liczba 5

Wygląd i konsys­
tencja  :

- konserw y z ia rn a  faso li i kawałki k iełbasy  zalane sosem pomidorowym; w sosie  drobne cząstk i warzyw 
i p rzypraw ; dopuszczalne przyciem nienie pow ierzchni konserw y w opakowaniu o raz  na w e­
w nętrznej s tron ie  w ieczka; na pow ierzchni i w t r e ś c i  konserw y niew ielkie skupienia tłuszczu  
o zabarw ieniu szarokremowym z odcieniem barw y koncentratu  pomidorowego

- k iełbasy  lub 
parówek

k iełbasa  serdelow a lub parówki w osłonce na tu ra lnej pokrojona w p las te rk i lub kawałki; 
konsystencja  k iełbasy  m iękka; barw a m ięsa szaro różow a, ch arak te ry styczna  dla kiełbas 
z peklowranego m ięsa

- faso li z ia rn a  m iękkie, zachowujące k sz ta łt;  dopuszcza się  z ia rn a  rozgotow ane; barw a fasoli 
białokremowa do brunatnej

- sosu po podgrzaniu konserw y p rzez  około 15 min do tem peratury  70 ł 80°C sos powinien mieć 
konsystencję  płynną, zaw iesis tą ; barw a sosu szaropom arańczow a do brunatnej; w sosie  
drobne cząstk i przypraw  i warzyw

Smak i zapach charak te ry styczny  dla faso li gotowanej z k ie łbasą  w 
i zapachów obcych

sosie  pomidorowym, bez posmaków

W skaźniki
fizyczne

Rodzaj i w ielkość
opakowania
jednostkowego

M asa
netto

g

Dopuszczalne
odchylenia

g

Z aw artość m ięsa i faso li w stosunku do 
deklarow anej masy netto  konserw y,
% w ag . , n ie mniej niż

s ło je :

0 ,35 350 ± 2 0

0 ,45 450 ± 30

0 ,5 500 ±30

0 ,9 1000 ± 40

puszk i: - m ięsa 7

99 x 47 310 ± 2 0 - faso li 4-5

99 x 51 340 ± 2 0

73 x 102,5 380 ± 2 0

73 x 114 425 ± 2 0

99 x 63 425 ± 30

9 9 x 1 1 9 850 ±40

W skaźniki
chem iczne

zaw arto ść  so li, % wag. , 1 ,1  * 1 ,5  
zaw arto ść  tłu szczu  - nie norm alizuje się

3 .2 .6 .  Faso la  po bretońsku  z boczkiem - 6 - wg tab l. 7.

T ablica  7

O kreślen ie produkt sporządzony z z ia rn  faso li i boczku w ędzonego, koncentratu  pomidorowego i przypraw  
arom atyczno-sm akow ych, zalany sosem , utrw alony p rzez  s te ry liz ac ję  w opakowaniach 
herm etycznych

S zy fr oznaczę- 
niowy F aso la  po bretońsku  z boczkiem - liczba  6

Wygląd i konsys­
tencja  :

- konserw y

i

z ia rn a  faso li i kawałki boczku zalane sosem pomidorowym; w sosie  drobne cząstk i przypraw  
i w arzyw ; dopuszczalne przyciem nienie pow ierzchni konserw y w opakowaniu o raz  na w ew nętrz ­
nej s tron ie  w ieczka; na pow ierzchni i w t r e ś c i  konserw y niew ielkie skupienia tłu szczu  o z a b a r ­
wieniu szarokrem owym  z odcieniem barw y koncentratu  pomidorowego



6 BN-78/8135-01

c d . ta b l . 7

Wygląd i k onsys­
tencja:

- faso li

- sosu

- boczku

z ia rn a  m iękkie, zachowujące k sz ta łt;  dopuszcza się  z ia rn a  rozgotow ane; barw a fasoli 
białokremowa do brunatnej

po podgrzaniu konserw y p rzez  około 15 min do tem peratury  70 * 80°C sos o konsystencji 
półpłynnej, zaw iesisty ; barw a sosu s z aropom ar ailc 7. ow a; w so s ie  drobne cząstk i przypraw

kawałki boczku różnego k sz ta łtu  i w ielkości; konsystencja  boczku miękka lecz nie rozpada ­
jąca s ię ; barw a typowa d la  gotowanego boczku z dodatkiem koncentratu  pomidorowego

Smak i zapach charak te ry sty czn y  d la  użytych składników , bez posmaków i zapachów obcych

W skaźniki
fizyczne

Rodzaj i w ielkość
opakowania
jednostkowego

M asa
netto

g

Dopuszczalne
odchylenia

g

Z aw artość boczku i faso li w stosunku do 
deklarow anej masy netto konserw y,
% wag. , nie mniej niż

s ło je :

0 ,5

p u szk i:

99 X 63 

73 x 1 U

5 0 0

425

450

± 3 0

+ 3 0

± 3 0

- faso li 4-0

- boczku 12

W skaźniki
chemiczne

zaw arto ść  so li ,  % wag. , 1 ,2  ■* 1 ,8  
zaw arto ść  tłu szczu , % wag. , nie w ięcej niż 18

3 .2 ,7 .  F lak i w ieprzow e - 7 - wg tab l. 8.

T ablica  8

O kreślen ie produkt sporządzony z żołądków w ieprzow ych, w arzyw , przypraw  aromatyczno-sm akow ych, 
zalany sosem , utrw alony p rzez  s te ry liz ac ję  w opakowaniach herm etycznych

Szyfr oznaczę- 
niowy F lak i w ieprzow e - liczba  7

Wygląd i konsys­
tenc ja :

- konserwy kawałki flaków i warzyw oraz  drobne cząstk i przypraw  w so s ie ; na pow ierzchni w arstew ka 
tłu szczu  lub skupienia tłu szczu , w t r e ś c i  konserw y, 0 barw ie krem ow ej; dopuszczalne p rz y ­
ciem nienie pow ierzchni konserw y w opakowaniu i na w ew nętrznej s tron ie  w ieczka

- m ięsa flaki pokrojone w n ie reg u la rn e  kawałki 0 na tu ra lnej g rubośc i; konsystencja  flaków m iękka; 
barw a flaków szarokrem ow a do sz a re j ;  dopuszczalne nieznaczne m iejscowe ściem nienie 
pojedynczych kawałków flaków

- sosu po podgrzaniu p rzez  około 15 min do tem peratury  70 * 80°C sos powinien mieć konsystencję 
płynną do półpłynnej; w so sie  widoczne kawałki warzyw oraz  drobne cząstk i przypraw ; 
na pow ierzchni sosu  oczka tłu szczu ; barw a sosu szarokrem ow a

Smak i zapach charak te ry styczny  d la  flaków wieprzowych gotowanych z warzywami z wyczuwalnym smakiem 
i zapachem dodanych p rzypraw ; bez posmaków i zapachów obcych; dopuszczalny posmak 
goryczki typowy dla żołądków wieprzowych

W skaźniki 
fizyczne

Rodzaj i w ielkość
opakowania
jednostkowego

M asa
netto

g

Dopuszczalne
odchylenia

g

Z aw artość  flaków w stosunku do d ek la ro ­
wanej masy netto konserw y, % wag. , 
nie mniej niż

p u szk i:

73 V 102,5 380 ± 2 0

73 x 114 4 4 0 B- 00 4 0

99 x 119 800 ± 4 0

W skaźniki
chemiczne

zaw arto ść  so li, % wag. , nie w ięcej niż 1 .8  
zaw artość  tłu szczu  - nie norm alizuje się
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3 .2 .8 .  Gołąbki w so s ie  pomidorowym - 8 - wg tab l. 9 .

T ablica  9

O kreślen ie produkt sporządzony z fa rszu  przygotowanego z mielonego m ięsa w ieprzow ego, wołowego lub 
wołowego i w ieprzow ego, z dodatkiem gotowanego ryżu  i przypraw , zaw iniętego w liśc ie  
kapusty , zalany sosem pomidorowym i utrw alony przez  s te ry liz ac ję  w opakowaniach 
hermetyc znych

Szyfr o zna­
czeni owy Gołąbki w so sie  pomidorowym - liczba 8

Wygląd i konsys- 
tenc j a :

- konserw y

- gołąbków

- sosu

gołąbki zalane sosem  pomidorowym; na pow ierzchni sosu lub w tr e ś c i  konserw y skupienia 
tłu szczu  o barw ie kremowej z odcieniem charakterystycznym  dla tłu szczu  z koncentratem  po­
midorowym; górna w arstw a gołąbków oraz  tre ś ć  konserw y na wew nętrznej stron ie  wieczka 
może być śc iem n ia ła ; dopuszcza się  rozw arstw ien ie  sosu

gołąbki kształtem  zbliżone do w alca; fa rsz  zaw inięty w liśc ie  kapusty; dopuszczalne c z ę ś ­
ciowe odsłonięcie fa rszu ; liśc ie  kapusty o barw ie od kremowej do zielonej charak terystycznej 
dla gotowanej kapusty; konsystencja kapusty m iękka; w przypadku użycia młodej kapusty 
dopuszczalne rozgotow ane liśc ie ; mięso zmielone, wymieszane z ryżem  i drobno mielonymi 
przypraw am i; barw a m ięsa na pow ierzchni fa rszu  sz a ra  lub szaro różow a, na p rzek ro ju  
szaroróżow a lub sz a ra ;  konsystencja  fa rszu  m iękka, lekko m azista ; ryż  o barw ie od jasno 
do ciem nokrem owej, związany z mielonym mięsem ; wewnątrz fa rszu  i na stron ie  zew nętrznej 
widoczne ziarnka  ryżu , powodujące chropow atość pow ierzchni fa rszu

po podgrzaniu zaw artośc i opakowania p rzez  około 15 min do tem peratury  70 * 80°C sos powi­
nien mieć konsystencję  płynną; na pow ierzchni sosu w arstew ka wytopionego tłuszczu; 
barw a sosu charak te ry styczna  dla sosu pomidorowego; na dnie opakowania dopuszczalne 
w ytrącen ie  osadu z mąki i przypraw

Smak i zapach smak gołąbków typowy dla użytych surow ców , zapach charak terystyczny  dla m ięsa gotowanego 
w sosie  pomidorowym z wyczuwalnym zapachem kapusty i przypraw ; sos pomidorowy o smaku 
'charakterystycznym  kwaśno-słodkaw ym , w m iarę słony; dopuszczalna lekko wyczuwalna 
goryczka sosu ; zapach w łaściw y dla sosu  pomidorowego z dodatkiem przyparaw  smakowo-za ­
pachowych, bez posmaków i zapachów obcych

W skaźniki
fizyczne

Rodzaj i wielkość 
opakowania 
j edno s tkow ego

M asa
netto

g

Dopuszczalne
odchylenia

g

Z aw artość fa rszu  w stosunku do dek la ­
rowanej masy netto konserw y, % wag. ,
nie mniej niż

s ło je :

0 ,5

p u szk i:

73 * 1 H  

9 9 * 6 3  

99 * 119 

155. x 253

500

410

410

800

4400

±30

±30

±30

±40

± 1 5 0

24

W skaźniki
chemiczne

zaw artość  tłu szczu , % wag. , n ie w ięcej niż 12 
zaw artość  s o l i , % wag. , 0 , 8  -t 1,4-

3 .2 .9 .  Gołąbki delikatesow e z grzybam i - 9 - wg tab l. 10.

T ablica  10

O kreślen ie produkt sporządzony z fa rszu  przygotowanego z mielonego m ięsa w ieprzow ego, wołowego 
lub wołowego i w ieprzow ego, z dodatkiem ry żu , grzybów suszonych lub św ieżych, przypraw , 
zaw iniętego w liśc ie  kapusty, zalany sosem grzybowym i utrw alony p rzez  s te ry lizac ję  
w opakowaniach herm etycznych

Szyfr oznacze ­
ni owy Gołąbki delikatesow e z grzybam i - liczba  9

Wygląd i konsys­
tenc ja  :

- konserw y gołąbki zalane sosem grzybowym; na pow ierzchni sosu lub w t r e ś c i  konserw y skupienia tłu sz ­
czu o barw ie kremowej z odcieniem zbliżonym do barwy sosu ; górna w arstw a gołąbków oraz 
t r e ś ć  konserw y na w ew nętrznej s tron ie  w ieczka może być ściem niała; dopuszcza się  ro z ­
w arstw ienie  sosu
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cd . tab l. 10

Wygląd i konsys­
ten c ja :

- gołąbków gołąbki kształtem  zbliżone do w alca; fa rsz  zaw inięty w liśc ie  kapusty ; dopuszczalne częściow e 
odsłonięcie fa rszu ; liśc ie  kapusty o barw ie od kremowej do zielonej charak te ry styczne j dla 
gotowanej kapusty ; konsystencja  kapusty m iękka; w przypadku użycia kapusty młodej do­
puszcza się  rozgotow anie l iś c i;  m ięso zmielone wymieszane z ryżem rozdrobnionym i grzybami 
i przypraw am i; barw a m ięsa na pow ierzchni fa rszu  sz a ra  lub szaroróżow a - na p rzekro ju  
szaro różow a lub s z a ra ;  konsystencja  fa rszu  m iękka, lekko m azista; ryż o barw ie sz a ro k re - 
mowej zw iązany z mielonym mięsem ; wewnątrz fa rszu  i na stron ie  zew nętrznej widoczne z ia ­
renka ry ż u , powodujące chropow atość pow ierzchni fa rszu

- sosu po podgrzaniu zaw artośc i opakowania p rzez  około 15 min do tem peratury  70 * 80 C sos po­
winien mieć konsystencję  płynną; na pow ierzchni sosu  w arstew ka wytopionego tłu szczu ; 
barw a sosu  charak te ry sty czn a  dla sosu grzybowego bez dodatku śm ietany; na dnie opakowania 
dopuszczalne w ytrącen ie  osadu z mąki i przypraw

Smak i zapach smak gołąbków typowy d la  użytych surow ców , zapach charak te ry styczny  dla m ięsa gotowanego 
w sosie  grzybowym z wyczuwalnym zapachem kapusty i p rzypraw ; smak sosu charak te ry styczn j' 
d la  sosu  z dodatkiem grzybów i p rzypraw  aromatyczno-sm akow ych, bez podsmaków i zapachów 
obcych

W skaźniki
fizyczne

Rodzaj i w ielkość 
opakowania 
jedno stkowego

M asa
netto

g

Dopuszczalne
odchylenia

g

Z aw artość fa rszu  w stosunku do dek la ­
rowanej masy netto konserw y, % wag. , 

nie mniej niż

s ło je :

0 ,5 500 ±30

p u szk i:

99 x 119 800 ± 40 24

W skaźniki
chemiczne

zaw artość  tłu szczu , % 
zaw arto ść  so li, % wag.

wag. , n ie w ięcej niż 12
, 0 , 8  .  1,4-

3 , 2 . 10. Gołąbki w so s ie  grzybowym - 10 - wg tab l. 11.

T abiica  11

O kreślen ie produkt sporządzony z fa rszu  przygotow anego z mielonego m ięsa w ieprzow ego, wołowego 
lub wołowego i w ieprzowego z dodatkiem gotowanego ryżu  i p rzypraw , zaw iniętego w liśc ie  
kapusty , zalany sosem grzybowym i utrw alony p rzez  s te ry liz ac ję  w opakowaniach herm e­
tycznych

Szyfr oznaczę- 
aiowy Gołąbki w so sie  grzybowym - liczba  10

Wygląd i konsys­
tenc ja :

- konserw y gołąbki zalane sosem  grzybowym; na pow ierzchni sosu  lub w t r e ś c i  konserw y skupienia 
tłu szczu  o barw ie ch arak te ry styczne j dla tłu szczu  z grzybam i; górna w arstw a gołąbków oraz 
t r e ś ć  konserw y na w ew nętrznej s tro n ie  w ieczka może być ściem niała; dopuszcza się  ro z ­
w arstw ien ie  sosu

- gołąbków gołąbki kształtem  zbliżone do w alca; fa rsz  zaw inięty w liśc ie  kapusty ; dopuszczalne częściow e 
odsłonięcie  fa rsz u ; liśc ie  kapusty o barw ie od kremowej do zielonej charak te ry styczne j dla 
gotowanej kapusty ; konsystencja  kapusty m iękka; w przypadku zużycia młodej kapusty, 
dopuszczalne rozgotow anie l iś c i;  m ięso zm ielone, wym ieszane z ryżem  i drobno mielonymi 
przypraw am i; barw a m ięsa na pow ierzchni fa rszu  sz a ra  lub szaroróżow a na p rzek ro ju  
sza ro różow a  lub sz a ra ;  konsystencja  fa rszu  miękka lekko m azista; ryż o barw ie sz a ro k re - 
mowej związany z mielonym mięsem ; w ew nątrz fa rszu  i na stron ie  zew nętrznej widoczne 
z ia ren k a  ry żu  powodujące chropow atość pow ierzchni fa rszu

- sosu po podgrzaniu  zaw artośc i opakowania p rzez  około 15 min do tem peratury  70  * 80° C sos po­
w inien mieć konsystencję plynnac; na pow ierzchni sosu  w arstew ka wytopionego tłu szczu ; 
barw a sosu  s z a ra ,  charak te ry styczna  dla sosu  grzybowego; na dnie sło ja  dopuszczalne 
w y trącen ie  osadu z mąki .

Smak i zapach smak gołąbków typowy dla użytych surow ców , zapach charak te ry styczny  dla m ięsa gotowa­
nego w so s ie  grzybowym z wyczuwalnym zapachem kapust}' i przypraw ; sos grzybowy o smaku 
sharm onizow anym , w m iarę słony, z zapachem właściwym dla sosu  grzybowego z dodatkiem 
p rzyp raw , bez posmaków i zapachów obcych
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c.d. ab l. 11
(—  —■ 

W skaźniki 
fizyczne

Rodzaj i w ielkość 
opakowania 
j ed.no s tkow e go

M asa
netto

g

Dopuszczalne
odchylenia

g

Z aw artość fa rszu  w stosunku do deklarow a­
nej masy netto  konserw y, % wag. , 

n ie  mniej niż

s ło ie :

0 ,5 500 ±30 2 4

W skaźniki
chemiczne

zaw artość tłu szczu , % wag. , nie w ięcej niż 12 
zaw artość  so li, % wag. , 1 * 1,8

3 .2 .1 1 . G roch i. mięsem - 11 - wg tab l. 12.

T ablica  12

O kreślen ie produkt sporządzony z grochu, m ięsa, boczku wędzonego oraz  k iełbasy , zalany sosem , 
utrw alony przez  s te ry liz ac ję  w opakowaniach herm etycznych

Szyfr oznaczę - 
n iow y G roch z mięsem - liczba  11

Wygląd i konsys­
tencja  :

- konserw y z ia rn a  grochu , kawałki m ięsa , boczku i k iełbasy  zalane sosem ; na pow ierzchni w arstew ka 
wytopionego tłu szczu  o raz  skupienia tłu szczu  w t r e ś c i  konserw y; dopuszczalne przyciem nienie 
pow ierzchni konserw y w opakowaniu o raz  na w ew nętrznej stron ie  w ieczka

- m ięsa kawałki boczku i m ięsa z ewentualnie przylegającym  do niego tłuszczem  różnego ksz tałtu  
i wielkości; dopuszczalne kawałki tłu szczu  luzem; konsystencja  m ięsa m iękka, k rucha; barw a 
m ięsa szarob runa tna  do ciem noróżow ej; p las te rk i k iełbasy  w osłonce na tu ra ln e j; barw a k ie ł­
basy  różow a do ciem noróżowej

- grochu groch o barw ie krem ow ożółtej do żółtobrunatnej lub zielonej do z ie łono brunatne j ; konsystencja 
grochu m iękka; dopuszczalne spękan ie ,skórek , częściow e rozgotow anie z ia rn  grochu 
i występowanie kiełków

- sosu po podgrzaniu konserw y przez  około 15 min do tem peratury  70 ♦  80°C sos powinien mieć 
konsystencję  płynną; w so sie  widoczne rozdrobnione warzyw a i cząstk i przypraw ; barw a 
sosu kremowobrunatna

Smak i zapach charak te ry styczny  d la  m ięsa gotowanego z wędzonką i grochem , z wyczuwalnym dodatkiem 
p rzypraw , bez posmaków i zapachów obcych

W skaźniki
fizyczne

Rodzaj i w ielkość
opakowania
jednostkowego

M asa
netto

g

Dopuszczalne
odchylenia

g

Z aw artość m ięsa i k iełbasy  w stosunku do 
deklarow anej masy netto  konserw y, % wag. 

nie mniej niż

s ło je :

0 ,35 350 ± 2 0

0 ,5 500 ±30 13

p u szk i:

99 * 47 310 ± 2 0

99 * 51 340 ± 2 0

73 * 102,5 3 80 ± 2 0

99 x 63 . 425 ±30

99 x 119 850 ±40

W skaźm ki 
chemiczne

______________

zaw artość  tłu szczu , % wag. , nie w 
zaw arto ść  so li, % wag. , 0 , 8  ■» 1 ,5

lęcej niż 12
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3 .2 .1 2 . Głowizna w ieprzow a z kapustą - 12 - wg tab l. 13.

T ablica  13

O kreślen ie produkt sporządzony z m ięsa peklow anego, głów w ieprzow ych, kapusty kw aszonej, zalany 
sosem , utrwalonym p rzez  s te ry liz ac ję  w opakowaniach herm etycznych j

Szyfr o zna ­
czeniowy Głowizna w ieprzow a z tapustą  - liczba 12

Wygląd i konsys­
tenc ja  :

- konserw y skraw ki kapusty kw aszonej z kawałkami m ięsa i tłu szczu  z głów wieprzowych zalane sosem; 
na pow ierzchni w arstew ka wytopionego tłu szczu  i skupienia tłu szczu  w tre śc i konserw y; 
dopuszczalne przyciem nienie pow ierzchni konserw y w opakowaniu o raz  na w ew nętrznej s t r o ­
nie w ieczka; na dnie opakowania może być widoczna mała ilo ść  osadu

- m ięsa kawałki m ięsa i tłu szczu  z peklowanych głów wieprzowych różnego ksz tałtu  i w ielkości; 
barw a m ięsa charak te ry styczna  dla m ięsa w ieprzowego peklowanego, gotowanego z kapustą 
kw aszoną; barw a tłu szczu  biała do szarokrem ow ej

- kapusty barw a charak te ry sty czn a  dla kapusty kwaszonej gotowanej z mięsem; dopuszcza się  zielone 
skraw ki kapusty o raz  rozdrobnione częśc i głąbowe i przygłąbowe

Smak i zapach charak te ry styczny  dla konserw y sporządzonej z peklowanego m ięsa z głów wieprzowych 
i kapusty kwaszonej z dodatkiem p rzyp raw , bez posmaków i zapachów obcych

W skaźniki
fizyczne

Rodzaj i w ielkość
opakowania
jednostkowego

M asa
netto

g

Dopuszczalne
odchylenia

g

Z aw artość m ięsa w stosunku do dek la ro ­
wanej masy netto konserw y, % wag. , 

n ie  mniej niż

s ło je :

0 ,5 500 ±30

p u sz k i:

99 x 47 310 ± 2 0 30

99 x 51 340 ± 2 0

7 3 x 102,5 380 ± 2 0

99 x 63 425 ±30

73 x 114- 425 ±30

99 x 119 850 ±40

W skaźniki
chemiczne

zaw artość  so li, % w ag. , 1 ,7  * 2 ,7  
zaw artość  tłu szczu  - nie norm alizuje się

3 .2 .1 3 . G ulasz w ieprzow y w sosie  w ęgierskim  - 13 - wg ta b l . 14.

T ablica 14

O kreślen ie produkt sporządzony z m ięsa w ieprzow ego, zalany sosem w ęgierskim , utrwalony przez 
s te ry liz ac ję  w opakowaniach herm etycznych

Szyfr oznacze ­
ni owy G ulasz w ieprzow y w sosie  w ęgierskim  - liczba  13

Wygląd i konsys­
tencja  :

- konserw y kawałki m ięsa łącznie  z kawałkami tłu szczu  zalane sosem ; na pow ierzchni sosu  w arstew ka 
wytopionego tłu szczu  i skupienia tłu szczu  w tr e ś c i  konserw y; dopuszczalne przyciem nienie 
pow ierzchni konserw y w opakowaniu o raz  na wew nętrznej s tron ie  wieczka

- m ięsa kawałki m ięsa z ewentualnie przylegającym  do niego tłuszczem  oraz  kawałki tłuszczu  luzem 
różnego k sz ta łtu  i w ie lk o śc i; konsystencja  m ięsa m iękka, krucha; barw a m ięsa od s z a ro ­
brunatnej do b runa tne j, kawałków tłuszczu  od kremowej do kremoworóżowe j ; dopuszcza się 
m ięso zb ry lone , rozpadające  sic  po podrrzaiHU pod naciskiem

- sosu
p

po podgrzaniu konserw y p rzez  około 15 min do tem peratury  70 ■» oU C konsystencja sosu 
płynna do półpłynnej; barw a sosu ceg lasto b ru n atn a , charak te ry styczna  uia sosu  z dodatkiem 
koncentratu  pomidorowego; na dnie opakowania dopuszczalne w ytrącen ie  osadu z mi ki
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Cii. tsh"1. U

Smak i zapach typowy dla m ięsa w ieprzow ego, gotowanego z dodatkiem sosu w ęgierskiego i p rzy p raw , 
bez posmaków i zapachów obcych

-}J skaźniki
i

i i zyc zne
Rodzaj i wielkość
opakowania
jednostkowego

M asa 
netto  .

g

Dopuszczalna
odchylenia

g

Z aw artość m ięsa w stosunku do d ek la ro ­
wanej masy netto konserw y , fi wag. , 

nie mniej niż

s ło je :

0 ,35 350 ± 2 0

0 ,5 500 ±30 40

p u sz k i:

73 x 46 165 + 10

73 x 55 200 ± 10

99 x 47 310 ± 20

99 x 51 340
On+i

7 3 x 102,5 i,00 ± 20

73 x 114 425 + 30

99 x 63 425 + 30

99 x 119 850 + 40

W skaźniki
chemiczne

zaw artość  tłu szczu , % wag. , nie w ięcej niż 25 
zaw artość so li. % wag. , 1 ,0  * 1 ,8

3 . 2 .1  7. wolowy w sosie  w ęgierskim  - 14 - wg tab l. 15.

T ablica  15

O kreślen ie produkt sporządzony z m ięsa wołowego, zalany sosem w ęgierskim , utrw alony p rzez  s te ry liz a -
cję  w opakowaniach herm etycznych

S zy fr oznaczę-
niow}' G ulasz wołowy w sosie w ęgierskim  - lięzba  14-

Wygląd i konsys­
tenc ja :

- konserw y kawałki m ięsa wołowego zalane sosem ; w arstew ka wytopionego tłu szczu  na pow ierzchni i sku­
p ienia  tłu szczu  w t r e ś c i  konserw y; dopuszczalne przyciem nienie pow ierzchni konserw y w opa-
kowaniu o raz  na w ew nętrznej s tron ie  wieczka

- m ięsa kawałki m ięsa różnego k sz ta łtu  i w ie lkości; konsystencja  m ięsa m iękka, k rucha; dopuszczalne 
p rz e ro s ty  tkanki tłuszczow ej i  obecność błon m ięsnych; barw a m ięsa od szarobrunatnej do 
brunatnej typowa dla m ięsa gotowanego z sosem pomidorowym; dopuszcza się  mięso zbrylone
rozpadające się  po podgrzaniu pod naciskiem

- sosu po podgrzaniu konserw y p rzez  około 15 min do tem peratury  70 ł 80 C konsystencja  sosu płyn­
na do półp łynnej; barw a sosu ceg lastob runatna , ch arak te ry styczna  dla sosu  z dodatkiem kon­
cen tra tu  pomidorowego; na dnie opakowania dopuszczalne w ytrącenie  osadu z mąki

Smak i zapach typowy dla m ięsa wołowego gotowanego z dodatkiem sosu w ęgierskiego z wyczuwalnym smakiem
i zapachem koncentratu  pomidorowego, cebuli i p rzyp raw , bez zapachów i posmaków obcych

W skaźniki Rodzaj i w ielkość M asa Dopuszczalne Z aw artość m ięsa w stosunku do dek laro-
fizyczne opakowania netto odchylenia wanej masy netto konserw y, % wag. ,

jednostkowego g g nie mniej niż

s ło je :

0 ,35 350 ± 2 0

0 ,5 5 0 0 ±30

p u szk i:

7 3 x 4 8 165 + 10 40
99 x 51 340 + 20

7 3 x 102,5 400 ± 2 0
7 3 x 114 425 ±30
99 x 63 425 ±30

W skaźniki zaw artość  tłu szczu , % wag. , m e w ięcej niż 15
chem iczne zaw artość  so li, % wag. , 1 ,0 . 1 ,.
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3 .2 .1 5 . Gulasz wieprzowo-wołowy w sosie  w ęgierskim  - 15 - wg tab l. 16.

T ablica 16

O kreślen ie produkt sporządzony z m ięsa wieprzowego i wołowego, zalany sosem w ęgierskim , utrwalony 
p rzez  s te ry liz ac ję  w opakowaniach herm etycznych

Szyfr oznacze ­
ni o wy G ulasz wieprzowo-wolowy w sosie  węgierskim  - liczba 15

Wygląd i konsys­
tencja  :

- konserwy

m ięsa

kawałki m ięsa wieprzowego i wołowego, zalane sosem ; na pow ierzchni konserwy dopuszczalna 
w arstew ka wytopionego tłu szczu  o raz  skupienia tłuszczu  w t r e ś c i  konserw y; dopuszczalne 
przyciem nienie pow ierzchni konserw y w opakowaniu o raz  na wew nętrznej stron ie  wieczka

kawałki m ięsa z p rzerostem  tkanki tłuszczow ej różnego ksz tałtu  i w ielkości; dopuszczalna 
obecność błon m ięsnych; konsystencja  m ięsa m iękka, krucha; barw a m ięsa od szarobrunatnej 
do brunatnej, typowa dla m ięsa w ieprzowego i wołowego gotowanego z sosem pomidorowym; 
kawałki tłu szczu  barw y krem ow ej; dopuszcza się  mięso zbrylone, rozpadające się  po p odg rza ­
niu pod naciskiem

po podgrzaniu konserw y p rzez  około 15 min do tem peratury  70 * 80 C konsystencja  sosu 
półpłynna do płynnej; barw a sosu ceg lasto b ru n atn a , charak te ry styczna  dla sosu z dodatkiem 
koncentratu  pomidorowego; na dnie opakowania dopuszczalne w ytrącenie  osadu z mąki

Smak i zapach typowy dla m ięsa w ieprzowego i wołowego gotowanego z sosem w ęgierskim , z wyczuwalnym 
dodatkiem koncentratu  pomidorowego, cebuli i p rzypraw , bez posmaków zapachów obcych

W ska in ik i 
fizyczne

Rodzaj i w ielkość
opakowania
jednostkowego

M asa
netto

g

Dopuszczalne
odchylenia

g

Z aw artość m ięsa w stosunku do d ek la ro ­
wanej masy netto konserw y, % wag . 

nie mniej niż

s ło je :

0 ,5 500 ±30 40

puszki:

9 9 * 4 7 300 ± 2 0

7 3 *  102,5 400 ± 2 0

73 * 1 U 430 ±30

99 * 63 430 ±30

99 * 119 850 ±40

W skaźniki
chemiczne

zaw arto ść  tłu szczu , % wag. , nie w 
zaw artość  so li, % wag. , 1 ,0  # 1 ,8

ięcej niż 20

3 .2 .1 6 . G ulasz wołowy z jarzynam i - 16 - wg tab l. 17.

Tablica 17

O kreślen ie produkt sporządzony z m ięsa wołowego, faso li i w arzyw , zalany sosem , utrw alony przez 
s te ry liz ac ję  w opakowaniach herm etycznych

Szyfr o znacze ­
ni owy G ulasz wołowy z jarzynam i - liczba 16

Wygląd i konsys­
tenc ja :

- konserw y kawałki m ięsa różnego ksz tałtu  i w ie lkości, rozdrobnione w arzyw a, z ia rna  faso li zalane 
sosem ; na pow ierzchni konserw y w arstew ka wytopionego tłu szczu  o raz  skupienie tłuszczu 
w t r e ś c i  konserw y; dopuszcza się  przyciem nienie pow ierzchni konserwy w opakowaniu oraz 
na w ew nętrznej s tron ie  w ieczka

- m ięsa kawałki m ięsa o n ieregularnym  k sz ta łc ie  i różnej w ie lkości; konsystencja  m ięsa m iękka, krucha; 
dopuszczalne p rz e ro s ty  tkanki tłuszczow ej i obecność błon m ięsnych; barw a m ięsa od s z a ro ­
brunatnej do b runatnej, typowa dla m ięsa wołowego gotowanego; dopuszcza się  mięso zbrylone 
rozpadające  się  po podgrzaniu pod naciskiem
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Wygląd i konsys­
tencja :

- warzyw kawałki warzyw (m archew , p ie tru szk a , s e le r ,  por) różnego ksz ta łtu  i w ielkości; konsystencja 
warzyw miękka; dopuszcza się  rozgotow anie w arzyw ; z ia rna  fasoli m iękkie, zachowujące 
k sz ta łt; dopuszcza się  z ia rn a  rozgotow ane; barw a faso li kremowa do szarokrem ow ej

- sosu po podgrzaniu konserw y p rzez  około 15 min do tem peratury  70 •* 80°C konsystencja sosu 
płynna do półpłynnej; w so sie  widoczne kawałki warzyw i cząstk i przypraw ; na powierzchni 
w arstew ka wytopionego tłu szczu ; barw a sosu kremowa z odcieniem zielonym; na dnie opakowa­
nia dopuszczalne w ytrącenie osadu z mąki

Smak i zapach typowy dla m ięsa wolowego gotowanego z jarzynam i 
p raw , bez posmaków i zapachów obcych

fasolą  z wyczuwalnym dodatkiem przy-

W skaźnik i 
f i zyczne

Rodzaj i wielkość
opakowania
jednostkowego

M asa
netto
S

■
Dopuszczalne

odchylenia
g

Z aw artość m ięsa w stosunku do dek la ro ­
wanej masy netto konserw y. % wag. , 

n ie mniej niż

s ło je :

0 ,35 350 ± 2 0

0 ,5 500 + 30

puszki: *

73 x 55 200 ± 10 14

9 9 x 4 7 310 + 20

99 x 5 i 340 + 20

73 ^ 102,5 400 + 20

73 x 114 425 + 30

99 x 63 425 + 30

99 x 119 850 ±40

W ska im ki 
chemiczne

zaw artość tłu szczu , % wag. , nie \ 
zaw artość  so li, % wag. , 0 ,9  ■* 1 ,(

więcej niż 8

3 .2 .1 7 . G ulasz ś lą sk i - 17 - wg tab l. 18.

T ablica  18

[
i O kreślen ie
i

produkt sporządzpny z m ięsa wołowego, zalany sosem z udziałem koncentratu  pomidorowego 
i grzybów , utrw alony przez  s te ry liz ac ję  w opakowaniach herm etycznych

Szyfr o zn aczę - 
mowy G ulasz ś lą sk i - liczba 17

Wygląd i konsys­
tencja  :

- konserw y kawałki m ięsa wołowego zalane sosem ; w arstew ka wytopionego tłu szczu  na pow ierzchni 
i skupienia tłu szczu  w t r e ś c i  konserw y; dopuszczalne przyciem nienie pow ierzchni kon­
serw y w opakowaniu o raz  na wew nętrznej stron ie  wieczka

- m ęsa kawałki m ięsa wolowego różnego k sz ta łtu  i w ie lkości; barw a m ięsa od szarobrunatnej 
do b runa tne j, typowa dla m ięsa wołowego gotowanego w sosie  grzybowym, z dodatkiem 
koncentratu  pom idorowego; konsystencja m ięsa m iękka, k rucha; widoczne p rz e ro s ty  tkanki 
tłuszczow ej i obecność błon m ięsnych; dopuszcza się  mięso zbrylone rozpadające się  po 
podgrzaniu pod naciskiem

- sosu po podgrzaniu konserw y przez  około 15 min do tem peratury  70 t 80°C konsystencja  sosu 
płynna do półpłynnej; w so sie  widoczne kawałki grzybów lub drobne cząstk i mączki g rzy ­
bowej; barw a sosu szarobruna tna  z odcieniem charakterystycznym  dla sosu  z dodatkiem 
koncentratu  pomidorowego i użytych grzybów; na dnie opakowania dopuszczalne w ytrącenie
osadu z mąki

Smak i zapach typowy dla m ięsa wołowego gotowanego w so s ie , z dodatkiem koncentratu  pomidorowego 
i grzybów , bez posmaków i zapachów obcych
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W skaźniki 
fizyczne

Rodzaj i w ielkość
opakowania
jednostkowego

M asa
netto

g

Dopuszczalne
odchylenia

g

Z aw artość m ięsa w stosunku do d ek la ro ­
wanej masy netto  konserw y, % wag. , 

nie mniej niż

s ło je :

0 ,35 350 ± 20

0 ,5 500 ± 30

puszki:

73* 55 200 ± 10

99 *47 310 ± 20 34

9 9 x 5 1 340 ± 20

7 3 x 102,5 400 ±20

73 x 114 425 ±30

99 x 63 425 ±30

99 x 119 850 ±40

W skaźniki 
chemiczne

zaw arto ść  tłu szczu , % wag. , nie w ięcej niż 12 
zaw artość  so li, % wag. , 0 ,8  ■» 1 ,5

3 .2 .1 8 . G ulasz bałkański - 18 - wg tab l. 19.

T ablica  19

O kreślen ie produkt sporządzony z m ięsa wołowego i w arzyw , z 
w opakowaniach herm etycznych

alany sosem , utrw alony p rzez  s te ry liz ac ję

S zy fr oznacze- 
niowy G ulasz balakański - liczba  18

Wygląd i konsys­
ten c ja :

- konserw y kawałki m ięsa i warzyw zalane sosem ; na pow ierzchni konserw y w arstew ka wytopionego t łu s z ­
czu i skupienia tłu szczu  w t r e ś c i  konserw y; dopuszczalne przyciem nienie pow ierzchni konserw y 
w opakowaniu o raz  na w ew nętrznej stron ie  w ieczka

- m ięsa kawałki m ięsa różnego k sz ta łtu  i w ie lkości; konsystencja  m ięsa m iękka, k rucha; widoczne 
p rz e ro s ty  tkanki tłuszczow ej o raz  obecność błon m ięsnych; barw a m ięsa od szarobrunatnej 
do b ru n a tn e j, typowa d la  m ięsa wołowego gotowanego; dopuszcza się  mięso zbrylone 
rozpada jące  s ię  po podgrzaniu  pod naciskiem

- warzyw kawałki w arzyw : ziem niaki, ogórki konserw ow e, marchew o raz  papryka - różnego k sz tałtu  
i w ie lkości; konsystencja  warzyw m iękka; 4°Pu szcza n̂e rozgotow anie ogórków i papryki

- sosu po podgrzaniu konserw y p rzez  około 15 min do tem peratury  70 * 80°C konsystencja  sosu płynna 
do półpłynnej w zależnośc i od stopnia rozgotow ania w arzyw ; barw a sosu  szarob runa tna; 
na  pow ierzchni w arstew ka wytopionego tłu szczu ; w tr e ś c i  widoczne drobne cząstk i przypraw ; 
na dnie opakowania dopuszczalne w ytrącen ie  osadu z mąki

Smak i zapach typowy dla m ięsa wołowego gotowanego z dodatkiem warzyw i p rzypraw , pikantny, z wyczuwal­
nym dodatkiem papryk i, bez posmaków i zapachów obcych

W skaźniki
fizyczne

Rodzaj i w ielkość
opakowania
jednostkowego

M asa
netto

g

Dopuszczalne
odchylenia

g

Z aw artość m ięsa w stosunku do d ek la ro ­
wanej masy netto  konserw y, % wag. , 

nie mniej niż

s ło je :

0 ,35 350 ±20

0 ,5 500 ±30 15

p u sz k i:

7 3 x 55
99 x 47 
99 x 51 
7 3 x 102,5 
73 x 114 
99 x 119

200
310
340
400
425
850

± 10 
- 2 0  
- 2 0  
±20
± 30 
± 40

-

W skaźniki 
chemiczne

zaw arto ść  tłu szczu , % wag. , n ie  w ięcej niż 10 
zaw arto ść  so li, % w ag ., 0 ,8  * 1,4-
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3 -2 .19 . (Capu s ł z k iełbasą  - 19 - wg tab l. 20.

Tablica 20

O kreślen ie produkt sporządzony z kapusty kwaszonej o raz  kawałków k iełbasy , zalany sosem , utrwalony 
przez  s te ry lizac ję  w opakowaniach herm etycznych

Szyfr ozn acze ­
ni o wy Kapusta z k iełbasą  - lic zba 19

Wygląd i konsystancja:

- konserwy kra janka  k ap u sty  i kaw ałki k iełbasy  zalane sosem ; na pow ierzchni konserwy skupienia tłuszczu; 
dopuszczalne ściem nienie pow ierzchni t r e ś c i  konserw y o raz  obecność t r e ś c i  konserw y na 
w ew nętrznej s tro n ie  wieczka

- kiełbasy k iełbasa  cienka w osłonce natura lnej pokrojona w kaw ałki; dopuszczalne pęknięcia osłonki; 
barw a k iełbasy  typowa dla k iełbasy  gotowanej w kapuście; konsystencja k iełbasy  m iękka, krucha

- kapusty skraw ki kapusty o barw ie krem ow ozielonej, charak te rystyczne  dla kapusty gotowanej z dodat­
kiem koncentratu  pomidorowego; konsystencja  kapusty m iękka; dopuszcza się  zielone skraw ki 
kapusty o raz  rozdrobnione czę śc i głąbowe i przygłąbowe

- sosu po podgrzaniu konserw y p rzez  15 min do tem peratury  70 ■» 80°C sos powinien mieć konsys­
tencję  płynną; barw a sosu typowa dla sosu z dodatkiem koncentratu  pomidorowego; w sosie  
widoczne drobne cząstk i przypraw ; na pow ierzchni oczka tłu szczu

Smak i zapach słodkokwaśny charak te ry styczny  dla kapusty kwaszonej gotowanej z dodatkiem kiełbasy , 
koncentratu  pomidorowego i p rzypraw , bez posmaków i zapachów obcych

W skaźniki
fizyczne

Rodzaj i w ielkość
opakowania
jednostkowego

M asa
netto

g

Dopuszczalne
odchylenia

g

Z aw artość k iełbasy  w stosunku do dek la ro ­
wanej masy netto konserw y, % wag. , 

n ie  mniej niż

s ło je :

0 ,35 350 ± 2 0

0 ,5 500 ±30 25

p u szk i:

99 x 47 310 ± 2 0

99 *51 340 ± 2 0

73 x 102,5 380 ± 2 0

9 9 x 6 3 425 ±30

' 73  x 114 425 ±30

99 x 119 820 ±40

99 x 119 850 ±40

155 x 253 4400 ± 1 5 0

W skaźniki
chemiczne

zaw artość  tłu szczu , % wag. , nie w ięcej niż 15 
zaw artość  so li, % wag. , 0 , 8  •* 1 ,8

3 .2 .2 0 .  Kapusta z baran iną  - 20 - wg tab l. 21.

T ablica  21

O kreślen ie produkt sporządzony z kapusty św ieżej, m ięsa baran iego , przypraw  arom atyczno-sm akow ych, 
zalany sosem , utrw alony p rzez  s te ry liz ac ję  w opakowaniach herm etycznych

Szyfr oznacze- 
niowy Kapusta z baraniną - liczba  20

Wygląd i konsys­
tencja  :

- konserwy skraw ki kapusty i  kawałki m ięsa różnego k sz ta łtu  zalane sosem ; dopuszczalne przyciem nienie 
pow ierzchni konserw y w opakowaniu i na w ew nętrznej stron ie  w ieczka; dopuszczalna w arstew ka 
wytopionego tłu szczu  na pow ierzchni konserw y i skupienia tłu szczu  w ew nątrz konserw y

- kapusty skraw ki kapusty różnej w ielkości i k sz ta łtu  wraz. z częściam i głąbowymi; barw a skrawków 
kapusty krem ow ozielona; dopuszczalne skraw ki kapusty o barw ie z ie lonej; konsystencja 
miękka
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cd. tab l. 21

Wygląd i konsys­
tencja  :

- m ięsa kawałki m ięsa różnego k sz ta łtu  i w ielkości z przylegającym  do niego tłuszczem ; dopuszczalne 
kawałki tłu szczu  luzem; konsystencja  m ięsa m iękka; barwa m ięsa brunatna do brunatrtoczerwo- 
n e j , typowa dla m ięsa baraniego gotowanego w kapuście

- sosu po podgrzaniu konserw y p rzez  około 15 min do tem peratury  70 ■» 80 C sos powinien mieć 
konsystencję  płynną; barw a sosu typowa dla sosu  z dodatkiem koncentratu  pomidorowego; 
na pow ierzchni sosu  widoczne oczka tłuszczu

Smak i zapach typowy dla kapusty św ieżej gotowanej z mięsem baranim  z dodatkiem koncentratu  pomidorowego 
i p rzy p raw , bez posmaków i zapachów obcych

W skaźniki
fizyczne

Rodzaj i w ielkość
opakowania
jednostkowego

M asa
netto

g

Dopuszczalne
odchylenia

g

Z aw artość m ięsa w stosunku do dek la ro ­
wanej masy netto  konserw y, % wag. , 

nie mniej niż

s ło je :

0 ,35 350 ± 2 0

0 ,5 500 ±30

p u szk i:

99 x 47 310 + 20 13

99 x 51 340 ± 2 0

73 x 102,5 380 + 20

73 x 1 H 4-25 ±30

99 x 63 425 ±30

99 x 119 850 ±40

W skaźniki 
chemiczne

zaw arto ść  tłu szczu , % wag. , nie w ięcej niż 10 
zaw artość  so li, % w a g ., 0 , 8  * 1,4-

3 .2 .2 1 .  K asza jęczm ienna w so s ie  mięsnym - 21 - wg ta b l . 22.

T ablica  22

O kreślen ie produkt sporządzony z kaszy  i m ięsa wieprzowego zalany sosem mięsnym z dodatkiem mączki 
grzybowej i p rzypraw , utrw alony p rzez  s te ry liz ac ję  w opakowaniach herm etycznych

Szyfr oznaczę- 
niowy K asza jęczm ienna w sosie  mięsnym - liczba  21

Wygląd i konsys­
ten c ja :

- konserw konsystencja  konserw y śc is ła  w tr e ś c i  konserw y widoczna kasza  i mielone m ięso; dopuszczalne 
w ydzielenie sosu  na pow ierzchni konserw y i pokrycie zaw iesiną koloru szarobrunatnego 
pochodzącego z m ączki grzybow ej, m ielonego m ięsa i przypraw ; widoczne skupienia wyto­
pionego tłu szczu

- kaszy k asza  jęczm ienna o barw ie sz a ro b ru n a tn e j, m iękka; z ia rna  kaszy rozdzie la jące  s ię ; 
dopuszczalne rozk le jan ie  kaszy

Smak i zapach typowy d la  kaszy  jęczm iennej gotowanej z mięsem z dodatkiem mączki grzybowej i przypraw ; 
dopuszczalny posmak goryczki pochodzący z mączki grzybowej i p rzypraw ; bez posmaków 
i zapachów obcych

W skaźniki
fizyczne

Rodzaj i w ielkość
opakowania
jednostkowego

M asa
netto

g

Dopuszczalne odchylenia 
g

s ło je :

0 ,35 350 ± 2 0

0 ,5 500 ±30
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c d . ta b l . 22

W skaźniki 
fizyczne

Rodzaj i w ielkość
opakowania
jednostkowego

M asa
netto

g

Dopuszczalne odchylenia 
8

puszki:

9 9 * 4 7 310 ± 20

99*  51 340 ± 20

73* 102,5 380 ± 20

73*  114 425 ± 40

99*  119 800 ± 40

W skaźniki 
chemiczne

zaw artość  so li, % wag. , 1 ,0  * 1 ,6
zaw artość  suchej masy w stosunku do deklarow anej masy netto  konserw y, % wag. , nie mniej
niż 24
zaw artość  tłu szczu  - nie norm alizuje się

3 .2 .2 2 .  K lopsiki w sosie  pomidorowym - 22 - wg tab l. 23.

T ablica 23

O kreślen ie produkt sporządzony z mielonego m ięsa w ieprzow ego, wołowego lub wołowego i w ieprzow ego, 
z dodatkiem kaszy  manny, jaj i  p rzypraw , uformowanego w ku lis te  p o rc je , zalany sosem pomi­
dorowym i poddany s te ry liz ac ji w opakowaniach herm etycznych

S zy fr oznacze ­
ni o wy Klopsiki w so s ie  pomidorowym - liczba  22

W ygląd i konsys­
tenc ja  :

- konserw y częściow o w ystające klopsiki w so sie  pomidorowym; na pow ierzchni sosu  grudki tłu szczu  o b a r ­
wie kremowej z odcieniem charakterystycznym  dla tłu szczu  gotowanego z koncentratem  pomido­
rowym; w sosie  widoczne cząstk i warzyw i przypraw ; dopuszczalne przyciem nienie pow ierzch­
ni konserw y w opakowaniu i na w ew nętrznej stron ie  w ieczka; dopuszczalna w arstew ka tłu szczu  
na pow ierzchni konserw y i skupienia tłu szczu  w ew nątrz konserw y

- klopsików klopsiki kształtem  zbliżone do kulistego z dopuszczalnym  sp łaszczen iem , o pow ierzchni chropo­
w atej; barw a m ięsa na pow ierzchni s z a ra ,  na p rzek ro ju  szaro różow a lub sz a ra ;  mięso ro z ­
drobnione, wym ieszane z kaszą  manną i drobno mielonymi przypraw am i; konsystencja  k lopsi­
ków m iękka; dopuszczalne pęknięcia o raz  zdeformowanie klopsików

- sosu po podgrzaniu zaw arto śc i konserw y p rzez  około 15 min do tem peratury  70 ♦  80 C sos powi­
n ien  mieć konsystencję  płynną do półpłynnej; na pow ierzchni sosu w arstew ka wytopionego 
tłu szczu ; w so sie  Widoczne cząstk i warzyw oraz  drobno zmielone przypraw y; p rzy  m echa­
nicznym dozowaniu sosu  w arzyw a niew idoczne - shom ogenizowane; barw a sosu pom arańczo- 
w obrunatna, charak te ry styczna  dla sosu  pomidorowego; na dnie opakowania dopuszczalne 
w ytrącenie  osadu z mąki

Smak i zapach smak i zapach klopsików łagodny, w m iarę  słony, charak te ry styczny  dla gotowanego mielonego 
m ięsa w ieprzow ego, wołowego lub wołowego i w ieprzowego z dodatkiem kaszy  manny i p rz y ­
p raw ; sos o smaku łagodnym, kw aśno-słodkaw ym , w m iarę słony; zapach właściw y dla sosu 
pomidorowego z dodatkiem przypraw  smakowo-zapachowych, bez posmaków i zapachów obcych

W skaźniki
fizyczne

Rodzaj i w ielkość
opakowania
jednostkowego

M asa
netto

g

Dopuszczalne
odchylenia

g

Z aw artość klopsików w stosunku do de ­
klarow anej masy netto  konserw y, % wag. , 

nie mniej niż

s ło je :

0 ,35
0 ,5

350
500

±20
±30

'

puszki: 52

99* 47 
99*  51 
73 *  102,5 
99 *63  
73 X 114 
99* 119 

155 * 253

310
340
400
425
425
850

4400

±20
±20
±20
±30
±30
±40
±150

W skaźniki
chem iczne

zaw artość  tłu szczu  w:
- k lopsikach z m ięsa w ieprzow ego, % wag. , nie w ięcej niż 20
- k lopsikach z m ięsa wieprzowego i wołowego, % wag. , nie w ięcej niź 14
- klopsikach z m ięsa wołowego - nie norm alizuje się  
zaw arto ść  so li ,  % w ag ., 0 ,8  * 1 ,6
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3 .2 .2 3 . Pulpety w sosach

- pomidorowym - 23,

- białym - 24,

- cebulowym - 25,

- ogórkowym - 2 6 ,

- koperkowym - 27,

- neapolitańskim - 28

T ablica 24

O kreślen ie produkt sporządzony z mielonego m ięsa w ieprzow ego, wołowego lub wołowego i wieprzowego 
z dodatkiem kaszy  manny, ja j i p rzypraw , uformowanego w ku lis te  p o rc je , zalany sosem , 
u trw alony p rzez  s te ry liz ac ję  w opakowaniach herm etycznych

S zy fr oznaczę- 
niowy Pulpety  w so s ie  pomidor owym - liczba  23

Pulpety  w so s ie  białym - liczba  24

Pulpety  w sosie  cebulowym - liczba 25

Pulpety  w so s ie  ogórkowym - liczba  26

Pulpety  w so s ie  koperkowym - liczba 27

Pulpety  w sosie  neapolitańskim - liczba  28

Wygląd i k o n sy s­
tenc ja :

- konserw y

pulpetów

pulpety o k sz ta łc ie  zbliżonym do kulistego zalane sosem ; na pow ierzchni i w tr e ś c i  konserw y 
grudki tłu szczu  o barw ie ch arak te ry styczne j dla tłu szczu  gotowanego z danym rodzajem  sosu ; 
pow ierzchnia konserw y w opakowaniu i na w ew nętrznej s tron ie  w ieczka może być ściem niała; 
dopuszcza się  rozw arstw ien ie  sosu

pulpety kształtem  zbliżone do kulistego z dopuszczalnym spłaszczeniem  o pow ierzchni chropo­
w ate j; mięso rozdrobnione, wym ieszane z kaszą  manną i przypraw am i; konsystencja  
pulpetów m iękka; barw a szaro różow a lub s z a ra ;  dopuszczalne pęknięcia o raz  zdeformowania 
pulpetów

po podgrzaniu  zaw artośc i konserw y przez  około 15 min do tem peratury  70 ■» 80 C sos powinien 
mieć konsystencję  płynną do półpłynnej; na pow ierzchni sosu  dopuszczalna w arstew ka wyto­
pionego tłu szczu ; w so sie  widoczne cząstk i warzyw o raz  drobno zmielone przypraw y; 
przy mechanicznym dozowaniu zalewy w arzy y a  niew idoczne, shom ogenizowane; barw a sosu  z a ­
leżna od użytych składników; na dnie opakowania dopuszczalne w ytrącen ie  osadu z mąki

Smak i zapach charak te ry sty czn y  dla m ięsa mielonego gotowanego z danym rodzajem  sosu , z dodatkiem manny 
i p rzypraw , łagodny, w łaściw y dla użytych składników , bez posmaków i zapachów obcych

W skaźniki 
fizyczne

Rodzaj i w ielkość
opakowania
jednostkowego

M asa
netto

g

Dopuszczalne
odchylenia

g

Z aw artość pulpetów w stosunku do dek la ­
row anej masy netto  konserw y, % wag. , 

nie mniej niż

s ło je :

0 ,3 5 350 ± 2 0

0 ,5 5 0 0 ± 3 0 33

p u szk i:

9 9 x 47 310 ± 2 0

99 X 51 340 + 2 0

73 x 102,5 400 ± 2 0

99 x 63 425 ± 3 0

73 x 114 425 + 3 0 33

89 x 119 850 ± 4 0

155 x 253 4400 ± 1 5 0

W skaźniki zaw arto ść  tłu szczu  w:
chemiczne - pulpetach z m ięsa w ieprzow ego, % w ag. nie w ięcej niż j 6

- pulpe+ach z m ięsa w ieprzowego i wołowego, % wag. , nie w ięcej niż 11
- pulpetach z m ięsa wołowego - nie norm alizuje się

zaw arto ść  so li ,  % wag. , 1 ,0  ■* 1 ,6
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3 .2 .2 4 .  Pulpety  z m archw ią - 2'j - wg tab l. 25.

T ablica 25

O kreślen ie produkt sporządzony z mielonego m ięsa w ieprzow ego, wołowego lub wołowego i wieprzowego, 
z dodatkiem kaszy manny, jaj i przypraw , uformowany w kuliste p o rc je , z dodatkiem marchwi 
pokrojonej w n ieregu larną  kostkę w so s ie , utrw alony przez  s te ry liz ac ję  w opakowaniach
he rm e ty c z ny c h

Szyfr o7nacze- 
niowy Pulpety z m archwią - liczba 29

Wygląd i konsys­
tenc ja :

- konserw y pulpety o k sz ta łc ie  zbliżonym do kulistego z dodatkiem sosu i marchwi pokrojonej w n ie re g u la r ­
ną kostkę; na pow ierzchni sosu  w arstew ka wytopionego tłu szczu  lub jego obecność w tr e ś c i  
konserw y; dopuszczalne przyciem nienie pow ierzchni konserw y w opakowaniu i na w ew nętrz ­
nej stron ie  w ieczka: na dnie opakowania dopuszczalne w ytrącen ie  osadu z mąki

- pulpetów pulpety o k sz ta łc ie  zbliżonym do kulistego z dopuszczalnym sp łaszczeniem , o pow ierzchni 
chropow atej; konsystencja  pulpetów m iękka; barw a szaroróżow a lub sz a ra ;  dopuszczalne 
pęknięcia o raz  zdeformowania pulpetów

- sosu
z m archw ią

o
po podgrzaniu konserw y przez  około 15 min do tem peratury  70 f 80 C sos powinien mieć 
konsystencję  od półpłynnej do zaw iesis te j; w sosie  w idoczna m archew pokrojona w n ie re ­
gularną kostkę i drobno zmielone przypraw y; na pow ierzchni liczne oczka tłu szczu ; barw a 
krem ow oczerw ona; na dnie opakowania dopuszczalne w ytrącenie  osadu z mąki

Smak i zapach charak te ry styczny  dla m ięsa mielonego gotowanego z dodatkiem sosu  z m archw ią, łagodny, 
charak te ry styczny  dla użytych składników , bez posmaków i zapachów obcych

W skaźniki
fizyczne

Rodzaj i w ielkość
opakowania
jednostkowego

M asa
netto

g

Dopuszczalne
odchylenie

g

Z aw artość pulpetów w stosunku do dek la ­
row anej masy netto konserw y, % wag. , 

nie mniej niż

s ło je :

0 ,5 500 ±30 33

W skaźniki
chem iczne

zaw artość  tłu szczu  w:

- pulpetach z m ięsa w ieprzow ego, % wag. , nie w ięcej niż 16
- pulpetach z m ięsa wieprzowego i wołowego, % wag. , nie w ięcej niż 11
- pulpetach z m ięsa wołowego - nie norm alizuje się

zaw artość  so li, % wag. , 1 ,0  t 1 ,6

3 .2 .2 5 .  W arzywa z mięsem

- po m yśliw sku - 30 ,

- po k siążacku  - 31,

- po łowicku - 32 - wg tab l. 26.

T ablica  26

O kreślen ie produkt sporządzony z w arzyw , m ięsa wołowego lub w ieprzow ego, tłu szczu , przypraw  
arom atyczno-sm akow ych, zalany sosem , utrw alony p rzez  s te ry liz ac ję  w opakowaniach 
herm etycznych

Szyfr oznacze- 
niowy W arzywa z mięsem:

po m yśliw sku - liczba  30 

po księżacku  - liczba 31 

po łowicku - liczba 32

Wygląd i konsys­
tencja :

- konserw y kawałki m ięsa i warzyw zalane sosem ; na pow ierzchni konserw y w arstew ka wytopionego tłu sz ­
czu i skupienia tłuszczu  w ew nątrz konserw y; dopuszczalne przyciem nienie pow ierzchni kon­
serw y w opakowaniu i na w ew nętrznej s tron ie  w ieczka

.
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cd. tab l. 26

Wygląd i konsys­
tencja  :

-m ięsa

- w arzyw a

kawałki m ięsa różnego ksz tałtu  i wielkości; konsystencja  m ięsa m iękka, krucha; widoczne p rz e ­
ro s ty  tkanki tłuszczow ej o raz  obecność błon m ięsnych; barw a m ięsa od szaroróżow ej do b ru ­
na tne j, typowa d la  gotowanego m ięsa wołowego i w ieprzowego z warzywami

Kawałki warzyw w konserw ie:

a) po m yśliw sku:

m archew , kapusta  b ia ła , cebula , p ie tru szk a , s e le r ,  groch zielony, fasola b iała ,

b) po księżacku:

m archew , k a la rep a , cebula ,

c) po łowicku;

m archew , cebula , ogórki kw aszone, p ie tru szk a , kapusta biała

różnego ksz tałtu  i w ielkości; konsystencja  warzyw miękka; dopuszczalne rozgotowanie 
kapusty b ia łe j , c eb u li, ogórków

po podgrzaniu konserw y p rzez  około 15 min do tem peratury  70 * 80 C konsystencja sosu  płyn­
na do półpłynnej w zależności od stopnia rozgotow ania warzyw ; na pow ierzchni widoczne oczka 
tłu szczu ; w tr e ś c i  sosu  drobne cząstk i przypraw

Smak i zapach typowy dla warzyw gotowanych z dodatkiem m ięsa wołowego lub w ieprzow ego, koncentratu  
pomidorowego i p rzypraw ; bez posmaków i zapachów obcych

Rodzaj i w ielkość M asa Dopuszczalne Z aw artość m ięsa w stosunku do dek laro -
opakowania netto odchylenia wanej masy netto konserw y, % wag. ,
jednostkowego g g nie mniej niż

s ło je :

0 , 5 500 ± 3 0

0 , 5 520 ± 3 0 a) po myśliwsku

10

puszki:

99 X 51 320 ± 2 0 b) po księżacku

73 X 102,5 370 ± 20 13
99 X 63 4.00 ±30
73 X I l i 440 ± 30 c) po łowicku

99 X 119 840 ± 40 17

W skaźniki
fizyczne

W skaźniki
chemiczne

zaw artość  tłu szczu , % wag. , n ie w ięcej n iż:

a) po m yśliw sku 10

b) po księżacku  11

c) po łowicku 12

zaw artość  so li ,  % wag. , 0 ,8  ■* 1,6

3 .2 .2 b . Wołowina w sosie  wiejskim  - 33 - wg tab l. 27.

T ablica  27

O kreślen ie produkt sporządzony z m ięsa wołowego, zalany sosem , z dodatkiem koncentratu  pomidorowego, 
cebuli i p rzyp raw , utrw alony przez  s te ry liz ac ję  w opakowaniach herm etycznych

Szyfr oznacze- 
niowy Wołowina w sosie  wiejskim  - liczba  33

Wygląd i konsys­
ten c ja :

- konserw y kawałki m ięsa wołowego zalane sosem ; na pow ierzchni widoczna w arstew ka wytopionego 
tłu szczu  i skupienia tłu szczu  w t r e ś c i  io n se rw y ; dopuszczalne przyciem nienia pow ierzchni 
konserw y w opakowaniu i na w ew nętrznej s tro n ie  wieczka
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cd. tab l. 27

Wygląd i k onsys­
ten c ja  :

- m ięsa kawałki m ięsa o niewyrównanym k sz ta łc ie  i w ielkości; widoczne p rz e ro s ty  tkanki tłuszczow ej 
i obecność błon m ięsnych; konsystencja  m ięsa m iękka, k rucha; barw a m ięsa od szarobrunatnej 
do b runatnej, typowa dla m ięsa wołowego gotowanego z dodatkiem koncentratu  pomidorowego 
cebuli i p rzyp raw ; dopuszcza się mięso zbry lone, rozpadające się  po podgrzaniu pod naciskiem

- sosu po podgrzaniu konserw y p rzez  około 15 min do tem peratury  70 * 80 C konsystencja  sosu 
płynna do półpłynnej; barw a sosu ceg łastobrunatna do b runa tne j, charak te ry styczna  dla sosu 
z dodatkiem koncentratu  pomidorowego; na dnie opakowania dopuszczalne w ytrącenie osadu 
z mąki

Smak i zapach typowy dla m ięsa wolowego gotowanego z dodatkiem koncentratu  pomidorowego, cebuli 
i p rzyp raw , bez posmaków i zapachów obcych

W skaźniki
fizyczne

Rodzaj i wielkość
opakowania
jednostkowego

M asa
netto

g

Dopuszczalne
odchylenia

g

Z aw artość m ięsa w stosunku do d ek la ro ­
wanej masy netto konserw y, % wag. , 

nie mniej niż

p u sz k i:

73 x 55 200 ±10 40

99 x 51 340 ±20

73* 114 425 ±30

9 9 x 6 3 425 ±30

W skaźniki
chemiczne

zaw artość  tłu szczu , % wag. , nie w ięcej niż 18 
zaw artość  so li, % wag. , 1 ,0  t  1 ,8

3 .2 .2 7 . W ieprzow ina w sosie  w iejskim  - 34- - wg tab l. 2 8 .

T ablica  28

O kreślen ie produkt sporządzony z m ięsa w ieprzow ego, zalany sosem , z dodatkiem koncentratu  pomidoro­
wego, cebuli i p rzypraw , utrw alony p rzez  s te ry liz ac ję  w opakowaniach herm etycznych

S zy fr ©znacze­
niowy W ieprzowina w sosie  wiejskim  - liczba 34

Wygląd i konsys­
tencja  :

- konserw y kawałki m ięsa wieprzowego łącznie  z ewentualnie przylegającym i kawałkami tłu szczu , zalane 
sosem ; na pow ierzchni w idoczna w arstew ka wytopionego tłu szczu  o raz  skupienia tłuszczu  
w tr e ś c i  konserw y; dopuszczalne przyciem nienie pow ierzchni konserw y w opakowaniu o raz  
na w ew nętrznej s tron ie  w ieczka

- m ięsa kawałki m ięsa z przylegającym  do nich tłuszczem  oraz  kawałki tłu szczu  luzem różnego ksz tałtu  
i w ie lkości; konsystencja  m ięsa m iękka, k rucha; barw a m ięsa sza rob runa tna , kawałków tłuszczu  
krem ow a; dopuszcza się  mięso zbrylone rozpadające  się  po podgrzaniu pod naciskiem

- sosu po podgrzaniu  konserw y p rzez  około 15 min do tem peratury  70 •» 80°C konsystencja  sosu  płynna 
do półpłynnej; barw a sosu cegła stobrunatna ch arak te ry styczna  dla sosu  z dodatkiem koncen tra ­
tu  pomidorowego; na dnie opakowania dopuszczalne w ytrącenie  osadu z mąki

Smak i zapach typowy d la  m ięsa w ieprzow ego, gotowanego z dodatkiem koncentratu  pomidorowego, cebuli, 
p rzy p raw , bez posmaków i zapachów obcych

W skaźniki
fizyczne

Rodzaj i w ielkość
opakowania
jednostkowego

M asa
netto

g

Dopuszczalne
odchylenia

g

Z aw artość m ięsa w stosunku do d ek la ro ­
wanej masy netto  konserw y, % w ag. , 

n ie  mniej niż

puszki:

73 x 55 200 ±10 40

99 x 51 340 ±20

73* 114 425 + 30

9 9 * 6 3 425 ±30 '

W skaźniki
chem iczne

zaw artość  tłu szczu , % wag. , nie w ięcej niż 25 
zaw artość s o l i ,%  wag. , 1 ,0 *  1 ,8
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3 .2 ,2 8 . Z razy  m ielone z kaszą  - 35 - w g ta b l. 29.

T ablica  29

O kreślen ie produkt sporządzony z mielonego m ięsa wołowego i w ieprzow ego, bułki, kaszy  jęczmiennej 
i p rzypraw , zalany sosem , utrw alony p rzez  s te ry liz ac ję  w opakowaniach herm etycznych

S zy fr o zn acze ­
niowy Z razy  mielone z kaszą - liczba  35

Wygląd i konsys­
ten c ja :

- konserw y zrazy  mielone i k a sza  jęczm ienna; konsystencja  konserw y śc is ła ;  na pow ierzchni konserw y 
widoczny sos koloru  szarobrązow ego pochodzącego z mączki grzybow ej, mielonego m ięsa 
i p rzypraw ; dopuszczalne przyciem nienie pow ierzchni konserw y w opakowaniach i na w e­
w nętrznej s tro n ie  w ieczka; skupienia tłu szczu  w tr e ś c i  konserw y i na jej pow ierzchni

- zrazów zraz y  kształtem  zbliżone do owalnego z dopuszczalnym spłaszczeniem  i zdeformowaniem, 
o pow ierzchni chropow atej; barw a charak te ry styczna  dla m ięsa mielonego gotowanego, sza ro - 
różow a do ceg lasto b ru n a tn e j; mięso rozdrobnione, wymieszane z bułką i przypraw am i; 
konsystencja  zrazów  miękka

- kaszy kasza  jęczm ienna o barw ie sza ro b ru n a tn e j, m iękka; z ia rn a  kaszy  rozdzie la jące  s ię ; 
może występować rozk le jen ie  kaszy ; w kaszy  widoczne kawałki m ięsa , przypraw y

Smak i zapach typowy dla kaszy  jęczmiennej gotowanej z mięsem i dodatkiem mączki grzybowej o raz  przypraw ; 
wyczuwalny posmak bułki i goryczki pochodzącej z mączki grzybow ej, bez posmaków i zapa ­
chów obcych

W skaźniki
fizyczne

Rodzaj i w ielkość
opakowania
jednostkowego

M asa
netto

g

Dopuszczalne
odchylenia

g

Z aw artość zrazów w stosunku do dek la ­
row anej masy netto konserw y % wag. , 

nie mniej niż

s ło je :

0 ,35 350 ±20

0 ,5 500 ±30

puszk i:

99 x 47 310 = 20 16

99 x 51 34-0 ±20

73 x 102,5 380 ±20

73 x 114 425 ±30

99 x 63 425 ±30

99 x 119 800 ±40

W skaźniki
chemiczne

zaw artość  s o l i , % w ag . , 0 ,8  f 1 ,6  
zaw artość  tłu szczu  - nie norm alizuje się

3 .2 .2 9 ,  Z razy  siekane z kapustą - 36 - wg tab l. 30.

T ablica  30

O kreślen ie produkt sporządzony z mielonego m ięsa wołowego i w ieprzow ego, kapusty , bułki, p rzypraw , 
zalany sosem , utrw alony p rzez  s te ry liz ac ję  w opakowaniach herm etycznych

Szyfr oznaczę- 
niowy z razy  siekane z kapustą - liczba 36

Wygląd i konsys­
tencja  :

- konserw y zrazy  siekane i rozdrobniona kapusta zalane sosem z dodatkiem przypraw ; na pow ierzchni 
w tr e ś c i  konserw y mogą występować skupienia tłu szczu  o barw ie krem ow ej, c h a ra k te ry s ty cz ­
nej dla tłu szczu  z koncentratem  pomidorowym; dopuszczalne przyciem nienie pow ierzchni 
konserw y w opakowaniu o raz  na w ew nętrznej s tro n ie  w ieczka

- zrazów zrazy  o k sz ta łc ie  zbliżonym do owalnego z dopuszczalnym  sp łaszczeniem , o pow ierzchni ch ro ­
pow atej; barw a charak te ry styczna  d la  m ięsa gotowanego szaroróżow a do ceg lasto b ru n a tn e j; 
m ięso w z razach  rozdrobnione wym ieszane z bułką i przypraw am i; konsystencja  zrazów  miękka
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cd. tftbl. 30

Wygląd i konsys­
tenc ja  :

- kapusty kawałki kapusty białej różnej w ielkości i k sz ta łtu  w raz z częściam i głąbowymi; barw a kremo- 
w ozieloua, konsystencja kapusty miękka

- sosu po podgrzaniu konserw y p rzez  około 15 min do tem peratury  70 * 80 C sos powinien mieć 
konsystencję płynną; barwa brunatna zmieniona dodatkiem koncentratu  pomidorowego; na 
pow ierzchni widoczne oczka tłuszczu

Smak i zapach typowy dla kapusty gotowanej z mięsem z dodatkiem koncentratu  pomidorowego, kapusty i sosu 
o s try  z wyczuwalnym zapachem i smakiem koncentratu pomidorowego o raz  przypraw ; dopusz­
czalny posmak goryczki; bez zapachów i posmaków obcych

W skaźniki
fizyczne

Rodzaj i w ielkość 
opakowania 
j o dno stkowego

M asa
netto ,

g

Dopuszczalne
odchylenia,

g

Z aw artość zrazów w stosunku do d ek la ro ­
wanej masy netto  konserw y, % wag. , 

nie mniej niż

s ło je :

0 ,35 350 ±20

0 ,5 500 ±30

p u szk i:

99X 47 310 ±20 20

9 9 x 6 3 425 ±20

73X 114 425 ±20

73X 102 ,5 380 ±20

99X 51 340 ±20

99 X I 19 800 ±40

W skaźniki 
chemiczne

zaw artość s o l i , % wag. , 0 ,8  •» 1 ,6  
zaw artość tłu szczu  - nie norm alizuje się

4 . PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 1 TRANSPORT

4 .1 . Pakowanie

4 .1 .1 .  Opakowania jednostkow e. Konserwy warzywno - 

-m ięsne powinny być pakowane w puszki metalowe i s ło ­

je - wg PN -77/A -75032 tab l. 1.

a) Wygląd zew nętrzny opakowań jednostkowych z za ­

w a rto śc ią  . Puszk i i sło je  powinny być czy s te , szcze lne , 

bez oznak bombaży i wycieków, pogięć, rdzy  i uszkodzeń. 

W puszkach dopuszcza się  niew ielkie zdeformowanie p ła sz ­

c za , nie u trudn ia jące  w yjęcia zaw artośc i konserw y z pusz­

ki i nie zag raża jące  szcze ln o śc i puszki.

Puszk i powinny być w łaściw ie wypełnione. Dopuszcza 

się  występowanie puszek niepełnych (w ystuk i, chlupotanie) 

pod warunkiem zachowania deklarow anej m asy netto  i w łaś ­

ciwej jakości konserw y.

Słoje powinny być wypełnione zaw arto śc ią  do dolnej 

kraw ędzi ko łn ie rza  sło ja . D opuszcza się  niedopełnienie słoi 

pod warunkiem zachowania deklarow anej masy netto .

b ) Wygląd w ew nętrzny puszki i zam knięcia m etalowe­

go słoja po w yjęciu zaw artośc i . W ewnętrzna pow ierzchnia 

puszek lakierow anych i zamknięć lakierow anych do słoi 

powinna być rów nom iernie pokryta lakierem  bez pęknięć i 

odprysków .

D opuszczalne jes t ściem nienie powłoki lakierow anej nie 

p rzechodzące na tre ś ć  konserw}'.

4 .1 .2 .  Znakowanie opakowań jednostkowych. Opakowa­

nia jednostkowe powinny zaw ierać co najmniej następujące

oznaczen ia :

- oznaczenie wg 2 .2 ,

- nazwę p roducen ta ,

- masę netto ,

- skład konserw y (podstawowe składniki) ,

- cenę deta liczną ,

- datę produkcji (dz ień , m iesiąc, ro k ) ,

- num er zmiany lub w aru .

Opakowania jednostkowe mogą być oznaczane za pomo­

cą kodowania, etykietow ania, litog rafow am a, drukowania 

lub inną techniką.

W przypadku stosow ania kodowania na w ieczku sło ja  lub 

puszki należy wytłoczyć czcionkami o zaokrąglonych k r a ­

wędziach oznaczenia według następującej ko lejności:

a) dła opakowań etykietowanych

- datę produkcji (dz ień , m iesiąc, ro k ) ,

- num er zmiany lub w aru ,

- szy fr konserw y,

b) dla opakowań litografow anych

- num er zakładu produkcyjnego,

- datę produkcji (dz ień , m iesiąc, ro k ) ,

- numer zmiany lub w aru .

W przypadku stosow ania techniki lito  g raf owania z sz a ­

tą  graficzną un iw ersalną na p łaszczu  puszki podaje się  na-
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5 .2 . Kontrola jakości - wg PN -7 2 /A -82052.stępujące oznaczenia:

- nazwę produktu,

- num er norm y,

- masę n e tto ,

- znak firmowy pionu,

- nazwy i num ery zakładów produkujących dany a so r ty ­

ment ,

- cenę de ta liczną,

- nap is : numer zakładu na w ieczku.

Na opakowaniach etykietow anych i litografów anych 

można oznaczać cenę na w ieczku.

4 .1 .3 .  Opakowania tran sp o rto w e  -  wg PN -7 7 /A -75032.

4 .2 .  Przechow yw anie - wg P N -7 7 /A -75032, z tym że 

ok res przechow yw ania konserw  w a r  żywno-m ięsnych w w a­

runkach według PN -7 7 /A -75032 p. 3 .2 , wynosi nie mniej 

niż 12 m iesięcy .

4 .3 .  T ran sp o rt - wg PN -7 7 /A -75032.

5. BADANIA

5 .1 . P rogram  badań

5 .1 .1 .  Badania pełne obejmują :

a) ok reślan ie  stanu  opakowań,

b) ok reślan ie  wyglądu i konsystencji,

O  ok reślan ie  smaku i zapachu,

d) spraw dzanie  m asy netto  konserw y,

e) spraw dzanie zaw arto śc i składników (m ięsa , fa rszu , 

fa so li)  w konserw ie,

f ) oznaczanie zaw arto śc i wody,

g) oznaczanie zaw arto śc i tłu szczu ,

h) oznaczanie  zaw arto śc i so li,

i)  oznaczanie zaw arto śc i m etali szkodliw ych dla zdro-

w i a ,

, j) badania m ikrob io log iczne.

Badania pełne należy  wykonywać co najm niej ra z  w roku 

o raz  w przypadku zmian surow cow ych technologicznych, wy­

posażen ia  technicznego lub zakłóceń p ro cesu  technologicz­

nego o raz  na specjalne żądanie odbiorcy , organów nadzoru  

i kon tro li.

5 .1 .2 . Badania niepełne obejmują badania wymienione 

w 5 .1 .1  z wyjątkiem p o z . f) , g) , h) , i) o raz  j) .

Z badań m ikrobiologicznych należy wykonywać:

- spraw dzanie  szcze lności opakowań,

- oznaczanie trw a ło śc i metodą próby term osta tow ej. 

Badania n iepełne należy przeprow adzać  dla każdej p a r ­

tii produktu.

5 .3 .  Opis badań

5 .3 .1 .  Badania wg 5 .1 .1  od poz. a) do e) należy p rze ­

prow adzać zgodnie z PN -5 9 /A -82056, z tym że spraw dzanie 

szczelności należy wykonywać wg BN-73/8135-03 .

5 .3 .2 .  Oznaczanie zaw artośc i wody - wg PN-73/A-82110.

5 .3 .3 .  Oznaczanie zaw artośc i tłuszczu  - wg PN -73/ 

A -8 2 I I I .

5 .3 .4 .  Oznaczanie zaw artości soli - wg P N-73/A-82112.

5 .3 .5 .  Oznaczanie zaw artośc i m etali szkodliwych dla 

zdrowia

- a rsenu - wg PN -59/A -04010,

- ołowiu - wg PN -59/A -04011,

- miedzi - Wg PN -59/A -04012,

- cynku - wg PN -59/A -04013,

- cyny - wg Roczników PZH 1955 t

5 .3 .6 .  Badania m ikrobiologiczne - wg BN-73/8135-03.

5 .4 .  Ocena p a r tii .  P a rtię  należy uznać za zgodną z wy­

maganiami norm y, jeże li wyniki badań próbek pobranych wg 

5 .2  zgodne są  z postanowieniami norm y, a liczba  sztuk wa­

dliwych w p a rtii  dostaw czej wg PN -7 2 /A -82052 w ykazują­

cych zew nętrzne objawy zepsucia w ok resie  przechow yw a­

n ia  nie p rz ek ra cz a  0,5%, z tym że sztuki wykazujące te wa­

dy powinny być eliminowane przed przekazaniem  do sp rz e ­

daży konsumentom.

6. POSTANOWIENIA PRZEJŚCIOWE

Do czasu  w yczerpania  zapasów etykiet można stosow ać 

etykiety  z symbolem BN -71 / 8135-01.

Z N -76/C ZO -94,

Z N -7 6 /M P S S -C -16-403,

Z N -75 /M P S S -C -8 -236 ,

ZN - 74/ M P S S -C -4 - 340,

Z N -73 /M P S S -C -9 -298 ,

ZN-7 3 /M P S S -C -4 -274,

ZN -7 5 /M P S S -C -2-378,

Z N -7 5 /M P S S -C -1-367,

Z N -7 7 /M P S S -C -10-436,

Z N -7 6 /M P 5 S -C -15-392,

ZN-7 7 /M P S S -C -7-433,

Z N -74 /M P S S -H -8 -352 ,

Z N -74 /M P S S -H -8 -353 .

K O N I E C

Inform acje dodatkowe
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INFORMACJE DODATKOWE

1 ■ Insty tucja  opracow ująca normę - C entra la  Z jedno­

czen ia  P rzem ysłu  Owocowo-W arzywnego, W arszaw a.

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

a) wyeliminowano wymagania dotyczące konserw  wa- 

rżyw no-m ięsnych przeznaczonych na ekspo rt,

10 zmieniono częściow o asortym ent konserw  ujętych w 

normie przez wyeliminowanie kilku asortym entów oraz w łą­

czenie kilku konserw  z norm zakładowych,

c) zmieniono ok reślen ie  konserw  w arzyw no-m ięsnych,

d) wprowadzono pojęcie w sadu,

e) uaktualniono ro zd z . 4 . Pakow anie, przechowywanie 

i tran sp o rt.

3. Normy i dokumenty związane

PN -59/A -04010 A rtykuły żyw nościow e. O znaczanie z a ­

w a rto śc i a rsen u

PN -59/A -04011 A rtykuły żywnościowe. O znaczanie za ­

w a rto śc i ołowiu

PN-5 9 /A -04-012 A rtykuły żywnościowe. Oznaczanie z a ­

w a rto śc i miedzi

PN-59/A-04-013 A rtykuły żywnościowe. O znaczanie z a ­

w arto śc i cynku

PN -77/A -75032 P rze tw ory  owocowe, w arzyw ne, w arzyw - 

no-m ięsne, grzybowe, wina i miody pitne . Pakow anie, 

przechowywanie, tran sp o rt

PN -72/A -82052 P rze tw ory  m ięsne. Konserwy. P o b ie ra ­

nie próbek

PN -59/A -82056 P rze tw ory  m ięsne. K onserw y. Badania 

organoleptyczne i fizyczne

PN -73/A -82110 M ięso i p rzetw ory  m ięsne. Oznaczanie 

zaw artośc i wody

PN -73/A -82111 M ięso i przetw ory  m ięsne. Oznaczanie za ­

w arto śc i tłu szczu

PN -73/A -82112 M ięso i p rzetw ory  m ięsne. Oznaczanie za­

w arto śc i so li kuchennej

B N -73/8135-03 Konserw y w arzyw no-m ięsne i m ięsno- 

-w arzyw ne stery lizow ane. Wymagania m ikrobiologicz­

ne

Roczniki Państwowego Zakładu Higieny. I. 4-, n r  3 , 1955r .

System atyczny Wykaz W yrobów. Główny U rząd S ta ­

tystyczny . Wyd. Katalogów i Cenników t .  3.

4 . Symbol wg SWW - 2529-1.

5. A utorzy projektu  normy - in ż . Józef K aczm arski, 

inż. Irena  Szachew icz - C en tra la  Z jednoczenia Przem ysłu  

Owocowo-W arzywnego, W arszaw a, in ż . Alina Szostakow - 

ska - R zeszow skie Zakłady P rzem ysłu  Owocowo-W arzyw- 

nego, R zeszów , mgr Janina W esołkowska - Kujawskie Z a­

kłady Koncentratów Spożywczych, W łocławek.
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przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Koncentratów Spożywczych 

BN-77/8135-04 Konserwy warzywno-mięsne dla dzieci

W punkcie 3.1.4. Zawartość metali szkodliwych
zamiast: miedzi — 1 wpisuje się: miedzi — 4 

cynku — 5 cynku — 30.

dla zdrowia mg/kg,

(B iu letyn  PKNM iJ nr 6/84 poz. 44)

9 BN-78/8135-01 Konserwy warzywno-mięsne
1258

W punkcie 3.2.23. Pulpety w sosach, tabl. 24, poz. Wskaźniki fizyczne,
Rodzaj i wielkość opakowania jednostkowego — dopisuje się: 

słoje TO 0,5 sześciozaczepowe 
słoje TO 0,72 sześciozaczepowe 
Masa netto, g, 
dopisuje się: 440 

680
Dopuszczalne odchylenia, g, 
dopisuje się ±30 

±30
Zawartość pulpetów w stosunku do deklarowanej masy netto konserwy, % wag., 
nie mniej niż, 
dopisuje się: 33.
zm iana 1 — B iu letyn  PKNiM  nr 11—12/79 poz. 98 (B iu letyn  PKNM iJ nr 7/85 poz. 72)
zm iana 2 — B iu letyn  PKNM iJ nr 6/83 poz. 42 
zm iana 3 — B iu letyn  PKNM iJ nr 9/83 poz. 18 
zm iana 4 — B iu letyn  PKNM iJ nr 5/85 d o z . 50

42 BN-78/8135-01 K onserw y warzywno-mięsne

1258

* »■ * * - =  s,°*  °-8
Masa netto, g, dopisać: 800

S S S r u "  — 1 “  2 L - —  ■ " «  “ “ “  konseP " ' %

nie mniej niż, dopisać: 33.
1 ,  1  B iu le tyn  PKNM iJ nr 11—12/79 poz. 98zm iana 1 -  B iu letyn  MiJ nr 6/83 poz. 42

z m itS I  3 -  B iu letyn  PKNMiJ nr 9,83 poz. 59

(Biuletyn PKNM iJ nr 5,85 poz 50)

zmiana 1
1.2.84 r.

zmiana 5
13.3.85 r.

zmiana 4
19.12.84 r.
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BN-78/8135-01 Konserwy warzywno-mięsne
1258

1. Wpunkcie 3.2.22. Klopsiki w sosie pomidorowym — 22, wg tabl. 23, Wskaźniki 
fizyczne — dopisuje się:

puszki — 99X148 
Masa netto, g — 1060 
Dopuszczalne odchylenia, g ±50.
2. W punkcie 3.2.26. Wołowina w sosie wiejskim — 33, wg tabl. 27, Wskaźniki 

fizyczne — dopisuje się:
słoje 0,5

Masa netto, g 500 

Dopuszczalne odchylenia, g ±30.
zm iana 1 -  B iu letyn  PK NM iJ nr 11-12,71 poz. 98 (B iu letyn  PKNM iJ nr 6/83 poz. 42)

10 BN-78/8135-01 Konserwy warzywno-mięsnc
1258
1. W punkcie 1.3.1, zamiast: w których wsad masy mięsno-tluszczowo-podrobo- 

wej stanowi poniżej 50% łącznego wsadu surowców, powinno być. w których za­
wartość masy mięsno-tluszczowo-podrobowej stanowi poniżej 50% masy netto kon­
serwy.

2. Punkt 1.3.2 skreśla się.
zm iana 1 — B iu letyn  PKNM iJ nr 11—12/79 poz. 98 (B iu letyn  PKNMiJ nr 9/83 poz. 59)
zm iana — B iu letyn  PKNM iJ nr 6/83 poz. 42

zmiana 2
22.2.83 r.

zmiana 3
1.6.83 r.



BN 78/8135-01 Konserwy w arzy  wno-mięsne
1253

W punkcie 3.2.7. Flaki wieprzowe — 7 — wg tabl. 8, w rubryce 3, zamiast: Ma­
sa netto, g 550, powinno być: Masa netto, g 520.
zm iana 1 B iu letyn  PKNM iJ nr 11—12/79 poz. 98 (B iu letyn  PKNMiJ nr 8/86 poz. 73)
zm iana 2 B iu letyn  PKNM iJ nr 6/83 poz. 42
zm iana 3 B iu letyn  PKNM iJ nr 9/83 poz. 59
zm iana 4 B iu letyn  PKNMiJ nr 5/85 poz. 50
zm iana 5 B iu letyn  PKNMiJ nr 7/85 poz. 72

zmiana 6
86.04.02


