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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg konserwy sterylizowane
w puszkach blaszanych, wyprodukowane z surowcoOw migsnych, pod-
robowych 1 tluszczowych.

1.2. Okreslenia

1.2.1. konserwy sterylizowane w opakowaniach blaszanych s3 to pro-
dukty, ktore po zamknigciu hermetycznym w puszkach poddane s3
obrobce cieplnej w temperaturze powyzej 100°C (z wyjatkiem smalcu
w puszce szyfr 506).

1.2.2. konserwy mi¢sne

a) konserwy migsne — konserwy z migsa w kawatkach, grubo, sred-
nio lub drobno rozdrobnione, wyprodukowane z peklowanych lub
niepeklowanych surowcow migsnych lub migsno-ttuszczowych, z ewen-
tualnym dodatkiem plazmy i preparatéw biatkowych niemigsnych, z do-
datkiem przypraw, bez zalewy lub zalane sosem. '

W konserwach przeznaczonych na rynek krajowy moze by¢ stosowany
dodatek preparatow biatkowych sojowych lub preparatéw biatkowych
mleka w rodzajach i ilo$ciach dopuszczonych przez Gléwnego Inspek-
tora Sanitarnego, okreslonych recepturg. W konserwach drobno roz-
drobnionych przeznaczonych na rynek krajowy dopuszczalne jest sto-
sowanie zamienialno$ci miedzy sobg nizej wymienionych skladnikow:

— kazeinianu sodowego,

Zgtoszona przez Instytut Przemystu Migsnego i Ttuszczowego
Ustanowiona przez Dyrektora Instytutu Przemystu Migsnego i Ttuszczowego
dnia 19 czerwca 1989 r.
jako norma obowigzujaca od dnia 1 stycznia 1990 r.

(Dz. Norm. i Miar nr 9/1989, poz. 23)
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— biatczanu sodowego,

— upostaciowanego biatka sojowego,

— plazmy krwi, |

— masy thuszczowo-biatkowej z mechanicznego odmigéniania kosci,

— emulsji kolagenowo-ttuszczowej,

— migsa wieprzowego kl. 1V,

— migsa wolowego kl. IV,
pod warunkiem zachowania podstawowych cech jakosciowych okreslo-
nych wymaganiami normy.

W zakresie konserw przeznaczonych na eksport i dla odbiorcy umow-
nego, wprowadzenie preparatOw biatkowych niemigsnych wymaga
uzgodnienia z odbiorcy. '

W konserwach migsnych dodatek warzyw, grzybéw, itp. moze by¢é
stosowany wytacznie jako przyprawa dla nadania zadanej smakowito-
$ci; nie moze natomiast stanowi¢ sktadnika surowcdéw podstawowych.

b) konserwy migsne z dodatkami — konserwy wyprodukowane z su-
rowcOw miegsnych lub migsno-ttuszczowych, grubo lub $rednio rozdrob-
nionych, niepeklowanych lub peklowanych, z dodatkiem surowcow
ro$linnych (warzyw, kasz itp.) oraz przypraw, bez zalewy lub zalane
sosem, w ktorych udzial surowcéw migsnych 1 migsno-ttuszczowych
okre$lony recepturg jest wigkszy niz 50% wsadu surowcowego.

1.2.3. konserwy pasztetowe — konserwy drobno rozdrobnione, kutro-
wane, z niepeklowanych surowcéw podrobowych (migsnych) 1 tluszczo-
wych, z ewentualnym dodatkiem plazmy i preparatdow biatkowych nie-
migsnych oraz przypraw. Stosowanie dodatku preparatéw biatkowych
niemigsnych, warzyw itp. — wg 1.2.2a).

1.2.4. konserwy podrobowe — konserwy grubo, $rednio lub "drobno
rozdrobnione, wyprodukowane z niepeklowanych lub peklowanych pod-
robéw, migsa 1 masek z gtébw wieprzowych, skorek 1 tluszczu, z ewen-
tualnym dodatkiem krwi i1 preparatow bialkowych niemigsnych oraz
kaszy.

Stosowanie dodatku preparatéw biatkowych oraz warzyw — wg
1.2.2a). _
1.2.5. konserwy tluszczowe — konserwy sporzadzane z tluszczow

wieprzowych, z ewentualnym dodatkiem skorek 1 przypraw.
1.2.6. OkreSlenia szczegélowe dla poszczegélnych asortymentéw — wg
zalacznikéw 1 <+ 98. '

2. PRZYKLAD OZNACZENIA

Prz, ktad oznaczenia konserwy sterylizowanej ,,Gulasz wieprzowy pod-
smazany” szyfr 414, w puszkach okragtych 102X119 mm
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a) pelnego:
GULASZ WIEPRZOWY PODSMAZANY — 414
102X119 BN-89/8017-07

b) skroconego:
414 — 102X119 BN-89/8017-07

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania ogélne dla surowcéw, przypraw i materialow pomoc-
niczych ' -

3.1.1. Surowce miegsne, tluszczowe i podrobowe. Mieso, ttuszcz 1 pod-
roby uzyte do produkcji powinny pochodzié z tusz zwierzat rzeZznych
zbadanych i uznanach przez Weterynaryjna Inspekcj¢ Sanitarng za zdat-
ne do spozycia bez zasfrzezen.

Tusze, pottusze i ¢wierétusze, z ktdrych uzyskuje si¢ migso powinny
odpowiada¢ wymaganiom wg PN-74/A-82001. Migso rozdrobnione —
wg BN-86/8011-06. Ttuszcze zwierzgce surowe — wg PN-63/A-85816.
Stonina — wg PN-85/A-85800, a ttuszcze topione — wg PN-84/A-85802.
Podroby — wg PN-86/A-82004. Krew — wg PN-64/A-85701 w zakre-
sie. wymagan dla krwi spozywczej. Plazma lub surowica krwi — wg
PN-64/A-85701 oraz ZN-75/MPSS/M-1/190. Skwarki — wg BN-64/
8013-05. Masa tluszczowo-biatkowa z mechanicznego odmigéniania
kosci — wg BN-89/8019-01.

3.1.2. Surowce niemiesne i dodatki powinny odpowiada¢ wymaganiom
wg nast¢gpujacych norm:

— kazeinian sodowy — wg ZN-86/CZSMI/A-29,

— mleko w proszku odttuszczone — wg PN-81/A-86024,

— biatko teksturowane mleka — wg BN-78/8049-09,

— biatczan sodowy — wg ZN-86/CZSMI/A-78, ‘

— jaja spozywcze — wg PN-85/A-86503,

— jaja w proszku — wg PN-73/A-86502,

— azotan sodowy — wg BN-86/6191-110,

— azotan potasowy — wg BN-88/6191-106,

— azotyn sodowy — wg BN-86/6191-97,

— biatko sojowe — wg atestu dostawcy,

— wielofosforany z importu — wg atestu dostawcy,

— wielofosforany-almina — wg ZN-84/MPCh/N,

— maczka ziemniaczana — wg PN-74/A-74710,

— maka pszenna — wg PN-64/A-74022,

— kasza gryczana — wg PN-76/A-74204,

— kasza pertowa — wg ZN-76/MPSS/Z-16/58,

— ryz — wg BN-85/8062-01.
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Poziom dodatkéw w konserwach eksportowych powinien odpowia-
daé przepisom kraju importera, a w konserwach przeznaczonych na ry-
nek krajowy — przepisom Ministra Zdrowia 1 Opieki Spoteczne;.

Preparaty biatkowe pochodzenia roslinnego sproszkowane i uposta-
ciowane powinny odpowiada¢ wymaganiom jako$ci zdrowotnej ustalo-
nym przez Ministerstwo Zdrowia i Opieki Spotecznej oraz obowigzujg-
cym w tym zakresie normom przedmiotowym.

3.1.3. Przyprawy

Pieprz naturalny ziarnisty — wg BN-63/8132-01,
Papryka miclona — wg BN-67/8132-06,

Pieprz ziotowy — wg BN-77/8132-12,

Mieszanki przyprawowe — wg BN-80/8132-16,
Czosnek — wg BN-72/9137-10,

Cebula — wg PN-87/R-75357, :
Cebula i czosnek suszone — wg PN-72/A-77603,
Koncentrat pomidorowy — wg PN-75/A-77601,
Fasola — wg PN-75/R-65031,

Marchew — wg PN-84/R-75358,

Groch — wg PN-81/R-65032,

Pietruszka — wg BN-72/9137-18,

Seler — wg BN-72/9137-24,

S61 kuchenna — wg PN-86/C-84081/02,
Majeranek — wg BN-77/8132-13.

3.1.4. Materialy pomocnicze

Puszki — wg PN-84/0-79551, BN-85/5041-01 i BN-86/5041-06,

Papier pergaminowy — wg BN-67/7326-02.

3.2. Wymagania ogdlne dla gotowego produktu

3.2.1. Wymagania organoleptyczne

3.2.1.1. Cechy zewne¢trzne bloku konserwy

a) Ksztalt. Blok konserwy powinien by¢ ksztattu uzytej puszki, z wy-
jatkiem konserw w zalewie lub sosie o konsystencji péiptynnej lub
ptynnej. |

b) Barwa. Barwa konserwy moze by¢ jednorodna lub stanowi¢ mo-
zaike barw uzalezniong od rodzaju i klasy uzytego surowca, zastosowa-
nej technologii produkcji (peklowanie, podsmazanie, gotowanie itp.)
oraz zastosowanych przypraw 1 dodatkow.

Dopuszczalne lekkie poszarzenie powierzchni.

c) Konsystencja. Konsystencj¢ bloku okresla si¢ w czterech stopniach:
— $cista — jedrna, elastyczna,

— do$¢ $cista — blok konserwy tworzy jednolitg catosé,
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— zwiezta — konserwa nie rozpada sig, kawatki migsa powigzane
masa wigzacg (galareta, zalewa itp.),
— migkka, pastowata — utrzymuje ksztatt bloku, pod naciskiem

tatwo ulega nieodwracalnemu odksztatceniu.

Konsystencje galarety lub wycieku termicznego sosu i zalewy okresla
si¢. w trzech stopniach:

— stala — zachowuje nadany ksztatt lub utrzymuje si¢ w kawaltkach,

— potptynna — nie zachowuje nadanego ksztaltu, opada z bloku
migsa, , ‘

— plynna — nie jest zwigzana z migsem, po wyjeciu z puszki roz-
pltywa sig.

. 3.2.1.2. Cechy bloku konserwy na przekroju

a) Barwa. Barwa na przekroju uzalezniona od czynnikdw podanych
w 3.2.1.1b).

Ponadto w konserwach produkowanych z migsa peklowanego nie-
dopuszczalne sg szare plamy migsa $wiadczace o niedopeklowaniu.

b) Zwigzanie. Wymagana spoisto§¢ — wg wymagan szczegdétowych
(3.3).

c) Uklad i jakos¢ skladnikéw. Skladniki konserwy powinny by¢ wy-
mieszane z przyprawami i rozmieszczone lub ulozone w sposob okre-
slony w wymaganiach dla poszczegdlnych asortymentéw. Niedopusz-
czalna jest obecno$¢ chrzgstek, weztdw chlonnych, migsa krwawego,
sladéw pieczeci, otworéw wypelnionych powietrzem oraz kawalkow
sciggien wigkszych niz okreSlono w wymaganiach szczegétowych.

d) Zanieczyszczenia. Niedopuszczalne wystepowanie ciat obcych 1 za-
nieczyszczen na powierzchni 1 w tresci konserwy.

3.2.1.3. Krucho$¢ konserwy okresla si¢ w trzech stopniach: bardzo
krucha, krucha, do$¢ krucha.

3.2.1.4. Smak i zapach — charakterystyczne dla konserwy sterylizowa-
nej, uzaleznione od rodzaju uzytych surowcow (migso, sktadniki nie-
migsne, dodatek warzyw), zastosowane] technologii produkcji (peklowa-
nie, podsmazanie, parzenie itp.), przypraw, sosOw, zalew itd.

Niedopuszczalny smak 1 zapach zjelczatego thuszczu, przypalenia,
gorzki, plesni, zbyt stony, kwasny lub inny obcy.

3.2.2. Wymagania fizyczne

3.2.2.1. Szczelnosé. Konserwa powinna by¢ szczelna i nie wykazywad
wad zamknigcia puszki.

3.2.2.2. Masa zawartosci kazdej konserwy powinna by¢ zgodna z de-
klarowang, jezeli przepisy kraju odbiorczego nie precyzujg inaczej.
Dopuszcza si¢ odchylenia od deklarowanej masy podanej w wyma-
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caniach szczegdtowych dla poszczegdlnych asortymentdw podanych
w 3.3 (zalgczniki 1 = 98). .

Suma dopuszczalnych odchyleti od deklarowanej masy stwierdzanych
w badanych probkach nie moze by¢ mniejsza od zera.

Podane w wymaganiach szczegdélowych tolerancje wagowe minusowe
nalezy rozumie¢ jako tolerancje, ktére moga wystapic tylko w /4 czgsci
kontrolowanych puszek tak, aby suma niedowag byla mniejsza, a naj-
wyze] rOwna sumie nadwag. _

W zakresie tolerancji masy netto konserw przeznaczonych na eksport
musza by¢ one zgodne z przepisami obowi3azujacymi na poszczegol-
nych rynkach odbiorczych (w kraju importera).

3.2.3. Wymagania chemiczne

a) Wymagania chemiczne dotyczgce zawarto$ci soli, skrobi, wody
i tluszczu podane sg w szczegdlowych wymaganiach dla poszczegdl-
nych asortymentow (zarobwno na kraj, jak 1 eksport).

Wymagania chemiczne dotyczgce zawartosci azotandw, azotynow,
wielofosforanéw — wg tabl. 1.

Tablica 1
Ryvynek Inne ryn-
£ty Rynek Rynek : ) Rynek
Wyrozniki W. Bry- REN Szwecja ki zagra- Kfdiowy
tania niczne G
Wielofosfora- nie okre- | nie do- nie do- wg obo- nie do-
ny dodane w | $§la sie puszcza ‘puszcza wigzuja- puszcza
przeliczeniu na SI1¢ Sig cych S
P05 prze-
pisOw
Azotynyiazo- | 00,0150, 0,0100 0,0150 wg obo- 0,0050
tany w przeli- W tym ‘wigzuja-| NaNO,')
czeniu na nie wig- cych
NaNO2, %, nie | cej] niz prze-
wigce] miz 0,0050 pisow
' NaNQO;
Yy Do dnia 31 grudnia 1989 r. dopuszcza si¢ 0,0100% azotyndéw i azo-
tanow w przeliczeniu na NaNO;, w tym nie wigcej niz 0,0050% NaNO.,.

b) Zawartos¢ metali cigzkich. Dopuszczalna zawarto$¢ metali w mg
na 1 kg konserwy, nie wigce] niz:

— cyna 100,

— cynk 50,

— mied? 8,
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— otéw 1,

— arsen 0,5.

3.2.4. Wymagania mikrobiologiczne. Konserwy po termostatowaniu
nie powinny wykazywa¢ bombazu i zmienionych cech organoleptycz-
nych. '

Konserwy termostatowane nie powinny zawiera¢ w 1 g produktu
nast¢pujacych bakterii:

— paleczek Gramujemnych,

— gronkowcoOw chorobotwdrczych,

— beztlenowych laseczek przetrwalnikujacych.

Dopuszcza si¢ obecno$¢ zywych bakterii tlenowych przetrwalnikuja-
cych stwierdzonych przy posiewie okoto 1 g do podioza ptynnego
i nie wigcej niz 1-2 kolonie bakterii przetrwalnikujacych na calej po-
wierzchni (okoto 16 cm?) posiewu na podiozu statym.

W preparacie bakterioskopowym dopuszcza sig:

— dla konserw migsnych — do 40 bakterii w 20 polach widzenia,

— dla konserw mig¢snych z dodatkami, pasztetowych i podrobowych
— do 100 bakterii w 20 polach widzenia.

3.3. Wymagania szczegétowe

a) Konserwy sterylizowane przeznaczome na eksport

Konserwy migsne

Gulasz angielski eksportowy (Bierschinken)

szyfr 401 : ; — wg zalgcznika 1,
Gulasz angielski eksportowy (Chopped Ham and
Pork) szyfr 4014 — wg zalgcznika 1,
Gulasz angielski eksportowy (Chopped-Pork) szyfr
401P, 4011, 4011P, 4013P — wg zatgcznika 1,
Gulasz angielski eksportowy (Chopped-Ham and
Pork) szyfr 4014P — wg zalagcznika 1,
Konserwa wotowa ,Kalops“. szyfr 402, 4021 — wg zatacznika 2,
Wieprzowina eksportowa we wlasnym sosie szyfr
404 — wg zalgcznika 3,
Wotowina eksportowa we wilasnym sosie szyfr
407, 4072, 4073 : — wg zalgcznika 4,
Luncheon Meat (Wieprzowina mielona eksporto-
wa) szyfr 4112, 4112P, 4115 — wg zalgcznika 3,
Szponder wolowy (Salta Bitten) szyfr- 412, 4122 — wg zalgcznika 6,

Cielgcina w sosie koperkowym (Dill-Kott) szyfr 7
4301 — wg zalgcznika 7,
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Wotowina w sosie koperkowym (Dill-Kott) szyfr
4302 | —
Stewed-Steak (Wolowina duszona eksportowa)
szyfr 431, 4314 : —
Gulasz wotowy w sosie grzybowym szyfr433,4331 —
Minced Beef (Wolowina siekana eksportowa)
szyfr 440 —
Wotowina z szynka 1 pieczarkami (Skeppargryta)
szyfr 583 —
Golonka wieprzowa w galarecie szyfr 601, 601P —
Boczek wieprzowy w galarecie szyfr 602 —

Konserwy pasztetowe

Pasztet luksusowy szyfr 503, 5031 —
Pasztet cielecy szyfr 589 —

Konserwy podrobowe

Kaszanka baltonowska szyfr 5722 —
Salceson marynarski szyfr 582 —
Salceson domowy szyfr 588 —

Konserwy ttuszczowe

Smalec w puszce szyfr 506 —
b) Konserwy sterylizowane przeznaczone na rynek
biorcow umownych

Konserwy migsne

Gulasz angielski szyfr 4012 —
Wieprzowina we wlasnym sosie szyfr 4041 —
Gulasz wolowy podsmazany szyfr 405 —
Wotowina we wilasnym sosie szyfr 4071 —
Luncheon Mest (Wieprzowina mielona) szyfr 4113 —
Przysmak s$niadaniowy szyfr 4116 —
Mielonka wieprzowa szyfr 4117 —
Mielonka wotowa szyfr 4118 —
Przysmak. wycieczkowy szyfr 4119 —
Gulasz wieprzowy podsmazany szyfr 414 —
Konserwa turystyczna szyfr 417, 4171 —_
Gatunkowa mielona konserwa wieprzowa szyfr

418 | ' —
Baranina szyfr 420 —

wg zalgcznika 7,

wg zalagcznika 8,
wg zalacznika 9,

wg zatacznika 10,

wg zalgcznika 11,
wg zalagcznika 12,
wg zatacznika 13.

wg zalgcznika 14,
wg zalacznika 15.

wg zalacznika 16,
wg zalacznika 17,
wg zalgcznika 18.

wg ‘zalacznika 19.
krajowy i dla od-

wg zalgcznika 20,
wg zalgcznika 21,
wg zatgcznika 22,
wg zalgcznika 23,
wg zatacznika 24,
wg zalacznika 25,
wg zatgcznika 26,
wg zalacznika 27,
wg zalacznika 28,
wg zalacznika 29,
wg zatacznika 30,

wg zalgcznika 31,
wg zalgcznika 32,
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Konserwa tyrolska szyfr 423
Konserwa podhalanska szyfr 424
Gulasz wieprzowo-wolowy szyfr 425

Konserwa wieprzowa skoncentrowana szyfr 426
Konserwa wolowa skoncentrowana szyfr 427

Konserwa mazurska szyfr 429

Stek wieprzowy z pieczarkami szyfr 432
Kotlety schabowe w sosie szyfr 435
Kotlety cielece w sosie szyfr 436

Kotlety cielgce z pieczarkami szyfr 437
Minced Beef (Wolowina siekana) szyfr 440
Miclonka szczecinska popularna szyfr 442
Wotowina podsmazana szyfr 455

Wotowina podsmazana w sosie pomidorowym

szyfr 456

Gulasz wotowo-wieprzowy podsmazany w sosie

pomidorowym szyfr 457

Gulasz wotowo-wieprzowy podsmazany szyfr 458

Ragout z wieprzowiny szyfr 461

Gulasz notecki w sosie pomidorowym szyir 464

Ragout z wolowiny szyfr 467

Mielonka rzeszowska szyff 473

Wotowina w sosie pikatnym szyfr 475
Wotowina w sosie domowym szyfr 476
Wieprzowina w sosie domowym szyfr 477
Wieprzowina w ttuszczu szyfr 517
Paprykarz batkanski szyfr 531

Cielecina w sosie pomidorowym szyfr 579
Cielecina w sosie paprykowym szyfr 580
‘Golonka wieprzowa w galarecie szyfr 601
Boczek wieprzowy w galarecie szyfr 602
Karczek wieprzowy szyfr 607 |
Schab we¢dzony w galarecie szyfr 610
Paprykarz cielgcy szyfr 613

Konserwa z boczku szyfr 619

Lopatka mielona szyfr 718

Konserwy migsne z dodatkami

Boczek z grochem szyfr 551

Wieprzowina z fasolag w sosie pomidorowym szyfr

567

wg zatgcznika 33,
wg zatacznika 34,
wg zatacznika 35,
wg zatacznika 36,
wg zatgcznika 37,
wg zalacznika 38,
wg zatacznika 39,
wg zalacznika 40,
wg zatacznika 41,
wg zalagcznika 42,
wg zalgcznika 43,
wg zalgcznika 44,
wg zalgcznika 45,

wg zalacznika 46,

wg zatacznika 47,
wg zalacznika 48,
wg zatgcznika 49,
wg zatgcznika 50,
wg zalgcznika 51,
wg zatgcznika 52,
wg zalgcznika 53,
wg zalgcznika 54,
wg zalgcznika 55,
wg zalgcznika 56,
wg zatgcznika 57,
wg zatgcznika 58,
wg zatgcznika 59,
wg zatacznika 60,
wg zalgcznika 61,
wg zatgcznika 62,
wg zalacznika 63,
wg zalgcznika 64,
wg zalagcznika 65,
wg zalgcznika 66.

|=

wg zatgcznika 67,

wg zalacznika 68,
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Wotowina z kasza gryczang szyfr 568
Gtowizna z grochem purée szyfr 571

Pilaw z kasza pertowg 1 wieprzowing szyfr 605

Risotto z wieprzowing szyfr 606

Konserwa wotowo-wieprzowa z warzywami szyfr

636
Wotowina z warzywami szyfr 637
Wieprzowina z warzywami szyfr 638

Konserwy pasztetowe

Pasztet popularny szyfr 501
Pasztet luksusowy szyfr 503, 5031
Pasztet wiejski szyfr 513

Pasztet turystyczny szyfr 515
Pasztet legnicki szyfr 516

Pasztet szczecinski szyfr 518
Pasztet delikatesowy szyfr 525 -
Pasztet kielecki szyfr 526.
Pasztet rzeszowski szyfr 532
Pasztet mazowiecki szyfr 545

Konserwy podrobowe

Glowizna szyfr 409, 4091

Salceson saperski szyfr 428

Glowizna wotowa szyfr 474, 4741
Kaszanka to6dzka szyfr 547

Kaszanka kurpiowska szyfr 572
Kaszanka baltonowska szyfr 5722
Salceson marynarski szyfr 582
Salceson domowy szyfr 588

Flaki wotowe w rosole szyfr 604, 6041
Flaki mazowieckie szyfr 608

Konserwy ttuszczowe

Smalec w puszce szyfr 506

Smalec domowy szyfr 510

Smalec domowy z cebula szyfr 511
Smalec domowy z przyprawami szyfr 512
Stonina w puszkach szyfr 618 .

wg zalgcznika 69,
wg zatacznika 70,
wg zatgcznika 71,
wg zatgcznika 72,

wg zalgcznika 73,
wg zalacznika 74,
wg zafacznika 75.

wg zalgcznika 76,
wg zalgcznika 77,
wg zalacznika 78,
wg zalacznika 79,
wg zalacznika 80,
wg zalacznika 81,
wg zatacznika 82,
wg zatacznika 83,
wg zalacznika 84,
wg zalacznika 85.

' wg zalagcznika 86,

wg zalgcznika 87,
wg zatacznika 88,
wg zatgcznika 89,
wg zatacznika 90,
wg zalacznika 91,
wg zatagcznika 92,
wg zalacznika 93,
wg zalagcznika 94,
wg zalacznika 95.

wg zalgcznika 96,
wg zatacznika 97,
wg zalgcznika 97,
wg zalacznika 97,
wg zatacznika 98.
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4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT

4.1. Pakowanie

4.1.1. Opakowanie jednostkowe (bezposrednie) — puszki

4.1.1.1. Rodzaj i jako$¢ puszek. Rodzaj, ksztatt, wielko$¢ 1 jakos¢
puszek powinny by¢ zgodne z BN-85/5041-01 i BN-86/5041-06 oraz
PN-84/0-79551, a w odniesieniu do konserw dla odbiorcow umownych
zgodnie z Zalgcznikiem specjalnym do niniejszej normy') i zgodnie
z PN-84/0-79551. '

4.1.1.2. Wyglad zewnetrzny puszki z zawartoscia. Opakowania kon-
serw przeznaczonych na eksport powinny by¢ jednolite pod wzgledem
wykonania w ramach partii wysytkowe;.

Dno i wieczko powinno by¢ szczelnie potaczone z plaszczem puszki.
Puszki nie moga wykazywaé uszkodzen mechanicznych, deformacji,
uszkodzen pobiaty zewngtrznej, zardzewien 1 brudu, zabkéw i innych
wad (np. zwisOw, nier(’)w_nomierriego uksztattowania) na zamknigciu
wieczek, wypuktych i sprezynujacych wieczek lub denek. Zewngtrznie
lakierowana powierzchnia puszek powinna by¢ rownomiernie pokryta
lakierem bez odpryskdéw 1 peknigc. Dopuszcza si¢ nieznaczne otarcia,
sporadyczne’zarysowania i zgrubienia lakieru. Dopuszcza si¢ niewielkie
wygiecia plaszcza. Niedopuszczalne pogigcia na zakladce podwdjne]
1 szwie wzdluznym oraz na nacieciach. Puszki powinny by¢ doktadnie
wypelnione, jednak nie powinny wykazywaé przepelnien. Wszystkie
puszki powinny mie¢ dna i wieczka lekko wkleste. Puszki prostokatne
powinny mie¢ wciagnigte boki. Dopuszcza si¢ brak wklestosci boku
na szwie, jednak puszki nie powinny wykazywac¢ wybrzuszenia na boku
ze szwem.

Puszki moga by¢ litogratowane, etykietowane lub (w uzgodnieniu
z odbiorcg) -nieetykictowane. W przypadku litografii, czy etykiety nie
dopuszcza si¢ przesunigé poszczegolnych barw, rozmazania oraz nieza-
mierzonego naktadania si¢ kolorow, jak rowniez uszkodzen mecha-
nicznych. Rysunek powinien by¢ estetyczny, a obraz symetrycznie roz-
mieszczony na poboczu puszki. Etykieta powinna by¢ przyklejona do
puszki, a w przypadku nieetykietowania, puszka powinna by¢ nathu-
szczona. :

~Na wieczku puszki powinny by¢ wytloczone znaki zgodnie z 4.1.3.
Ttoczenie powinno byé wykonane czcionkami o zaokraglonych krawe-
dziach w spos6b czytelny i nie uszkadzajacy cigglosci pobiaty. Znaki
nie powinny zachodzi¢ na pierScienie wzmacniajgce wieczka.

') Patrz Informacje dodatkowe p. 3.
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Przy puszkach z nacigciami kluczyki do otwierania powinny by¢ przy-
twierdzone do dna lub wieczka puszki w sposOb nie utrudniajacy ustawie-
nia puszek w stosy lub inaczej zgodnie z zyczeniem odbiorcy.

Wyglad puszek z zawartoscig przeznaczonych dla odbiorcéw umow-
nych powu:tmen by¢ - zgodny z Zalacznikiem specjalnym do niniejsze]
normyl).

4.1.1.3. Wyglad wewnetrzny puszki po wyjeciu zawartosci. Wewnetrzna
powierzchnia puszek lakierowanych powinna by¢ rOwnomiernie pokryta
lakierem, bez pgknig¢ i odpryskow.

Na wewnetrznej stronie puszki dopuszczalne nieznaczne Sciemnienia
pobiaty nie przechodzace na zawartos¢ konserwy.

Niedopuszczalne przebarwienia siarczkowe przechodzgce na zawartos¢
konserwy, przerwanie ciggtosci powloki cynowej oraz zacieki lutowia.

W przypadku konserw dla odbiorcow umownych — wymagania
zgodne z Zatacznikiem specjalnym do niniejszej normy').

4.1.2. Opakowania transportowe (posrednie)

4.1.2.1. Materiat

a) tektura trzywarstwowa falista do przektadania o grubo$ci 4-——5 mm
— wg PN-68/P-50527,

b) tektura trzywarstwowa — wg PN-68/P-50527,

¢) folia polietylenowa termokurczliwa — wg BN-73/6365-02,

d) tacki z tektury lub tworzyw sztucznych do pakowania zbiorczego
konserw w foli¢ termokurczliwg.

4.1.2.2. Pudia

a) Rodzaje pudet

Konserwy przeznaczone na cksport oraz dla obiorcdw umownych
pakuje si¢ w pudia tekturowe zgodnie z PN-75/0-79402, BN-70/7351-26
lub WE-79/215.

Konserwy na rynek krajowy lub do skladowania moga byC pako-
wane w pudla bez okre$lenia dla nich wymagan w zakresie wyko-
nania 1 wymiarow.

b) Wymiary pudel i sposob utozenia puszek — wg tabl. 2.

Tablica 2
. Wymiary Wymiary Sposdb uto-
Rodzaj wewnetrzne | L0 0 L0, :
Lp. puszek zenia 1 1los¢ Odbiorcy
puszek pudta ;
mm . puszek
mm
1 okragle | ' 76X28 390X390X225 |5%5%8 = 200| umowni
okragte 76X55 390X390X235 |5X5X4 = 100f umowni

") Patrz Informacje dodatkowe p. 3.
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¢d. tabl. 2
W 1¢
: Wymiary ot Sposob uto-
Rodzaj wewnetrzne | L . L, ,
Lp. puszek zenia 1 11oS¢ Odbiorcy
puszek pudia
© mm puszek
' mm
3 okragle 76X55 329X248X243 14X3X4 = 48| Animex
4 okragte 76%102.5 390%390X225 |5X5X2 = 50| umowni
5 okragle | 102X47 306X204X203 |3X2X4 = 24| Animex
306X212X190 {3X2X4 = 24| Baltona
6 | okraglte | 102X119 326X326X250 |3X3X2 = 18| Baltona
7 okrggte 102X119 475X285%253 |4X3X2 = 24| umowni
8 okraglte | 161X146 500%335X160 |3xX2X1 = 6| Animex
i flarlnb'l‘-’”e 147X108X47 | 325X315X205 |3X2x4 = 24| Animex
10 pullman | 102X102X202 | 433X326X215 [4X3X1 = 12| Animex
| Baltona

¢) Zasady pakowania puszek do pudel. Do uformowanego pudia who-
zona wkladka pozioma, obwodowa i1 kratownice. W polach kratownic
utozone puszki z konserwami. Przy pakowaniu w kilku warstwach
migdzy kratownicami umieszczone przekladki. Kratownice z puszka-
mi przykryte wkladka pozioma.

W odniesieniu do konserw przeznaczonych na eksport sposob pako-
wania puszek do pudel tekturowych okreslaja WE-79/215.

W przypadku konserw dla odbiorcéw umownych wymagania w tym
zakresie wg Zalacznika specjalnego do niniejszej normy').

Pudta z konserwami przeznaczonymi na rynek krajowy moga nie
zawieraC kratownic 1 przekladek oraz moga nie by¢ zaklejane.

d) Zamknigcie i oklejanie pudel. Klapy czolowe 1 boczne wicka zgig-
te do srodka pudta, sklejone powierzchniowo, oklejone tasma samo-
przylepng wg PN-75/P-50551.

4.1.2.3. Folia termokurczliwa. Konserwy mozna pakowa¢ w foli¢ po-
lietylenowa termokurczliwa zgodna z BN-73/6365-02.

Sposob utozenia 1 zapakowania na tackach lub bez tacek — w uzgod-
nieniu z odbiorcg, z uwzglednieniem mozliwo$ci technicznych produ-
centa. N

4.1.2.4. Skrzynki. Konserwy przeznaczone na rynek krajowy lub do
skladowania mogg by¢ pakowane w skrzynk1 wg PN-72/D-79601
i PN-72/D-79602.

") Patrz Informacje dodatkowe p. 3.
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4.1.3. Znakowanie
4.1.3.1. Oznglkowanle opakowan jednostkowych — wg PN 76/ 0—79251

a) Oznakowanie wieczek. Na wieczku puszki powinny byé wytloczone
czcionkami lub wykonane odpowiednim tuszem nast¢pujgce dane:

na

duzg

kraj

nr zaktadu produkcyjnego,

data produkcji (rok, miesigc, dzien),

nazwa konserwy oznaczona szyfrem,

numer kotla sterylizacji (oznaczony duza literg alfabetu).
eksport

numer zakladu produkcyjnego,

zaszyfrowana data produkcji i numer kotla sterylizacji (oznaczony
literg alfabetu),

nazwa konserwy oznaczona szyfrem.

eksport na rynek angielski

PL,

numer zakladu produkcyjnego,

WIS,

zaszyfrowana data produkcji i numer kotla sterylizacji (oznaczo-

ny duzg literg alfabetu),

nazwa konserwy oznaczona szyfrem.

dla odbiorcow umownych — wg Zaiqczmkd specjalnego do niniej-
szej normy').
b) Oznakowanie na plaszczu puszki (litografia lub etykieta). Dla kon-

SErw

przeznaczonych na rynek krajowy oznakowanie powinno zawie-

ra¢. nast¢pujace dane:

nazwe producenta,

nazw¢ konserwy,

mas¢ netto (w gramach),

informacj¢, ze data produkcji podana jest na wieczku puszki,
cene detaliczng, |
podstawowy skfad surowcowy wg malejacego udziatu iloSciowego,
okres przechowywania . . .. .. .. miesigey,

informacj¢ o przechowywaniu w chiodnym i1 suchym miejscu.

Inne napisy, jak sposdb przechowywania w szczegélnych warunkach,
przygotowania do spozycia itp. stanowia informacje dodatkowe, ktore
moga by¢ uwidocznione na etykiecie czy litografii (ograniczy¢ do uza-
sadnionych przypadkow).

") Patrz Informacje dodatkowe p. 3.
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W prizypadku konserw przeznaczonych na eksport tres¢ litografii
czy etykiety powinna byé dostosowana do wymagan kraju importera
oraz uzgodniona z eksporterem 1 Ministerstwem Wspotpracy Gospo-
darczej z Zagranica — Centralnym Inspektoratem Standaryzacji.

Konserw dla odbiorcy umownego nie etykietuje sig.

Etykiety powinny by¢ czyste, cate 1 dobrze obciggni¢te na pusz-
kach, tj. naklejane starannie, bez fatd 1 zmarszczen.

Dopuszcza si¢ nieetykietowanie konserw po uzgodnieniu z odbiorcg.

4.1.3.2. Oznakowanie opakowan transportowych — wg PN-85/0-79252.

Oznakowanie pudet (skrzynek) powinno by¢ wykonane jako nadruk
lub za pomocg szablonu — czarng farbg szybko schngcg niezmywalng.

Znaki powinny by¢ wykonane czysto 1 estetycznie.

Napisy powinny by¢ zgodne z wymaganiami odbiorcy, a przy kon-
serwach przeznaczonych na eksport — zgodnie ze wzorami ustalo-
nymi w porozumieniu z Ministerstwem Wspodlpracy Gospodarczej z Za-
granicy. |

Dopuszcza si¢ inny sposdb znakowania po uzgodnieniu z odbiorca.

Oznakowanie pudet z konserwami dla odbiorcow umownych — wg
Zatacznika specjalnego do niniejszej normy').

4.1.4. Formowanie jednostek ladunkowych w przypadku paletyzacji.
Do formowania jednostek tadunkowych stosuje si¢ palety ptaskie o wy-
miarach 800X1200 mm wg PN-81/M-78216. Pudta, skrzynki lub puszki
w folii na paletach uklada sie warstwami w sposOb zabezpieczajacy
przed przesuwaniem si¢ W czasie transportu.

WysokoS$¢ stosu na palecie (warstwy opakowan) powinna wynosic
okoto 1 m lub 1,75 m (w zaleznosci od uzgodnien z odbiorcg) —
nie mniej niz trzy warstwy opakowan. Pudla nie powinny wystawac
poza obrys palety.

W przypadku konserw dla odbiorcow umownych — formowanie
jednostek tadunkowych zgodnie z Zatacznikiem Specjalnym do niniej-
sze] normy!). |

4.2. Przechowywanie. Warunki i okresy przechowywania powinny
by¢ zgodne z BN-66/8010-04 oraz Zalacznikiem Specjalnym do niniej-
szej normy') a w zakresie sktadowania w chtodniach — zgodnie z PN-83/
A-07005.

Okres przechowywania konserw miesnych z dodatkami wynosi 12
miesiecy od daty produkcii.

4.3. Transport. Transport konserw sterylizowanych zapakowanych do
pudet, skrzynek lub w folii (luzem lub na paletach) powinien odbywa¢

') Patrz Informacje dodatkowe p. 3.
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si¢ Srodkami transportu zabezpieczajgcymi przed ujemnymi wplywami
-~ atmosterycznymi. Pudia, skrzynki lub opakowania z folii powinny by¢
utozone $cisle obok siebie, a w przypadku niepetnego tadunku powinny
byé zabezpieczone przed przemieszczeniem.

S. BADANIA

5.1. Pobieranie probek
5.1.1. Pobieranie probek konserw eksportowych i krajowych — wg
PN-72/A-82052.

5.1.2. Pobieranie probek konserw dla odbiorcow umownych przepro-
wadza si¢ zgodnie z obowigzujgcg instrukcja o kontroli 1 odbiorze
jakosciowym konserw migsnych 1 migsnych z dodatkami oraz stoniny
produkowanych dla wojska. |

5.2. Badania .

5.2.1. Badania organoleptyczne i fizyczne przeprowadza si¢ wg PN-85/
A-82056. Badania te nalezy przeprowadza¢ w odniesieniu do kazdej
partii produkcyjnej lub okresowo po uzgodnieniu z odbiorca.

5.2.2. Badania trwatosci konserw przeprowadza si¢ zgodnie z PN-81/
A-82053. Proba termostatowa powinna byé przeprowadzona w odnie-
sieniu do kazdej partii jednorodnej konserw sterylizowanych.

5.2.3. Badania chemiczne
5.2.3.1. Oznaczanie zawartosci wody — wg PN-73/A-82110.

5.2.3.2. Oznaczanie zawartosci tluszczu — wg PN-73/A-82111.
5.2.3.3. Oznaczanie zawartosci soli kuchennej — wg PN-73/A-82112.
5.2.3.4. Oznaczanie zawartosci azotynéw i azotanow — wg PN-74/
A-82114,
5§5.2.3.5. Oznaczanie zawartosci biatka — wg PN-75/A-04018.
5.2.3.6. Oznaczanie zawartosci skrobi — wg PN-85/A-82059.
5.2.3.7. Oznaczanie liczby kwasowej, aldehydu epihydrynowego i n_ad-
tlenkbw — wg PN-84/A-85803.
5§.2.3.8. Oznaczanie zawartosci cyny — wg PN-80/A-04014.
5.2.3.9. Oznaczanie zawartoSci cynku — wg PN-59/A-04013.
5.2.3.10. Oznaczanie zawartoSci miedzi — wg PN-80/A-04012.
5.2.3.11. Oznaczanie zawartosci olowiu — wg PN-80/A-04011.
5.2.3.12. Oznaczanie zawartosci arsenu — wg PN-59/A-04010.
5.2.3.13. Oznaczanie zawartosci fosforu — wg PN-87/A-82060.
§.2.3.14. Obliczanie wsadu migsa ogétem. Wsad migsa ogdétem ozna-
cza laczng procentowa zawartos¢ naturalnie uwodnionego biatka i thu-
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szczu w gotowym produkcie i jest obliczany w % na podstawie ozna-
czan analitycznych wykonanych metodami wg Polskich Norm wg wzoru

: , N - 100
Wsad migsa ogdltem = — + T
w ktorym:
N — zawarto$¢ azotu w produkcie oznaczana analitycznie, %,7
T — zawarto$¢ tluszczu w. produkcie oznaczana analitycznie, %,
k — wspdlczynnik o wartoéci 3,45 — dla migsa wieprzowego, 3,55 —

dla migsa wolowego.

Badania chemiczne przeprowadza si¢ okresowo w ramach kontroli
produkcji wykonywanej przez producenta lub na zadanie kontroli ze-
wnetrznej, lub wg wymagan odbiorcy zagranicznego.

Badania na zawarto$¢ metali szkodliwych dla zdrowia nalezy prze-
prowadzaé¢ raz do roku dla kazdego asortymentu oraz kazdorazowo
w przypadku zmian surowcowych, technologicznych, zmian opakowan,
aparatury, wody lub podejrzen o wystgpowanie zanieczyszczen meta-
lami.

5.2.4. Badania mikrobiologiczne oraz prébg na szczelnoS¢ przepro-
wadza sie na zadanie organow kontroli urzedowej lub dla potrzeb
kontroli wewnetrznej wg PN-83/A-82054.

W przypadku konserw dla odbiorcow umownych badania bakterio-
logiczne oraz prob¢ na szczelno$¢ wykonuje sie dla kazdej partii pro-
dukcyjnej danego asortymentu.

5.3. Ocena konserw. Parti¢ konserw nalezy uzna¢ za zgodng z wy-
maganiami normy, jezeli wyniki badan pobranych probek odpowiada-
ja wymaganiom wg rozdz. 2 i 3, a w przypadku konserw dla odbiorcow
umownych — réwniez we zalgcznika specjalnego do niniejszej normy').

Y Patrz Informacje dodatkowe p. 3.
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ZALACZNIK 1

sULASZ ANGIELSKI EKSPORTOWY (BIERSCHINKEN) SZYFR 401
GULASZ ANGIELSKI EKSPORTOWY (CHOPPED HAM AND PORK)

SZYFR 4014
(JULASZ ANGIELSKI EKSPORTOWY (CHOPPED PORK) SZYFR
401P
GULASZ ANGIELSKI EKSPORTOWY (CHOPPED HAM AND PORK)
¥ SZYFR 4014P

GULASZ ANGIELSKI EKSPORTOWY (CHOPPED PORK) SZYFR
4011, 4011P, 4013P

Ok reslenia konserwa z peklowanego migsa wmprmwwo
skorek wieprzowych, przypraw
— Gulasz angielski eksportowy (Bierschinken)

szylr 401 — bez wielofostforanow, magczki
ziemniaczane] 1 preparalow biatkowych nie-
mi¢snych

— Gulasz angielski eksportowy (Chopped Ham
and Pork) szyfr 4014 — jak 401, w puszce
familijne) 1 b

— Gulasz angielski eksportowy (Chopped Pork
and Ham) szyfr 401P — z dodatkiem wielo-
tostorandw

— Gulasz angielski eksportowy (Chopped Ham
and Pork) szyfr 4014P — jak 401P, w pusz-
ce ftamiliynej 1 1b

— Gulasz angielski eksportowy (Chopped Pork)

szylt 4011 — 7z dodatkiem mgczki ziemnia-
czane)

— Gulasz angielski eksportowy (Chopped Pork}
szyir 4011P — 7z dodatkiem mgczki ziem-
niaczancj, wiclofosforanéw 1 kazeinianu so-
du '

— Gulasz angielski eksportowy (Chopped Pork)
szyfr 4013P — 7z dodatkiem wiclofosfora-

now 1 kazeinianu sodu

Wyelad powict z- blok o gladkich i rownych powierzchniach, po-
7ewWng- chnia kryty galarety: dopuszcezalna niewielka 11o$¢ wy-
trzny topionego ttuszezu;
bloku w  konscrwach 4011 1 4011P w puszkach
konserwy 102X102X202 blok mig¢sa powinien byé owinig-

ty papicrem perg amln()wym nicdopuszczalne
nadmicrne przywiceranie dfoku migsnego do we-

wnetrzne] powierzchni puszki
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cd. tablicy

bloku — rézowa do cicmnordé6zowe) oraz nic-

Wvelad barwa
Zewne- znaczne  poszarzenic  czgsct powicrzehnn pod
trzny wictzkiem i denkicm,
bloku wytopionego thuszczu - biata,
konscrwy calarcty
a) w konscrwach 401, 4014, 401P, 4014P, 4013P
- stomkowozolta do ziocistobursztvinowep: do-
puszczalne lekkic zmetnicaie
b) w konserwach 4011 1 4011P — mlceznobe-
ZOWa
konsysten- bloku — sScista, ‘
Cja galarety — stala w temperaturze 15°C, 4 pdl- '
plynna w temperaturze 18°C ]
Wyelygd barwa w konscrwic 401 migso w kawalkach barwy !

bloku na
przekroju

Jasnordézowa, barwa migsa i larszu silnie kon-

ciemnorézowe) do  czerwonceyp. barwa larszu

trastowa:

w konserwach 401P, 4013P, 4014 1 4014P barwa
mi¢sa rozowa do ciemnordézowe|, barwa kawal
kow migsa chudego oraz-tarszu malo kontrasto-
Wil _ .

w konserwach 4011 1 4011P barwa micsa jasno-
rozowa do rozowe), barwa kawalkow micsa chi-

dego orarz farszu mato kontrastowa

Zwigzanie

plasterki grubosci 3 mm nic powinny si¢ rozpa-
dac

uktad 1 ja-
kos¢ sktad-
nikow

w konserwie 401 micso wicprzowe chude nie-
sciggniste - w  kawalkach  wiclkoSci  okolo

25735 mm stanowi okolo 50% powierzchni

przekroju: mas¢ wigzgcg stanowr migso  wie

przowe chude Scigeniste, migso wieprzowe thusic
oraz skorki — calos¢ doktadnic rozdrobniona:
kawatki mi¢sa wicprzowceeo chudego wyraznice
odcinajgca si¢ od masy wigzgcej:

w konserwach 4011, 4011P. 4014, 4014P — niig-
so wieprzowe chude niescigeniste w kawatkach
wielkoscr 2535 mm stanowi okoto 507 po-
wicrzchni przekroju; mase wigzacy stanowl mie-
so wieprzowe ttusic w kawatkach okotc 5 mm
oraz mi¢so wicprzowe chude sciggniste 1 skorki
wieprzowe drobno  rozdrobnione:  wszystkic
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Wyelad
bloku na
przekroju

uktad 1 ja-
kos¢ sktad-
nikow

sktadniki masy wigzgcej dokltadnie wymieszane
(w konserwie 4011 z dodatkiem mgczki ziemnia-
czanc] — w konserwie 4011P rowniez kazeinia-
nu sodu);

w konserwie 401P migso wieprzowe chude nie-
Sciggniste w kawalkach wielkos$ci okoto 12 mm
stanowi okolo 30% powicrzchni przekroju (nie
mni¢j niz 20%); mas¢ wigzaca stanowl migso
wicprzowe tluste w kawatkach okoto 5 mm oraz
mi¢so wieprzowe chude Sciggniste 1 skorki wie-
przowe drobno rozdrobnione; wszystkie sktad-
niki masy wiazgcej doktadnie wymieszane; ka-
watki wieprzowiny chudej niesciggniste] wyraz-
nie widoczne na przekroju: niedopuszczalny za-
mazany rysunek przekroju;

w konserwie 4013P mi¢so wieprzowe chude nie-
Sciggniste - w  kawatkach  wielkosci  okoto
35+45 mm stanowi okoto 409% powierzchni
przekroju; mas¢ wigzaca stanowl mi¢so wieprzo-
we thuste w kawatkach okolo S mm oraz migso
wieprzowe chude Sciggniste 1 skorks wieprzowe
drobno rozdrobnione; wszystkie sktadniki masy
wigzace] doktadnie wymieszane z dodatkiem ka-
zeinianu sodu;

w  konserwach wszystkich szylréw wszystkie
sktadniki powinny by¢ doktadnie wymieszane
i rOwnomiernic rozmieszczone na przekroju;
skorki 1 przyprawy (picprz) nic powinny by¢
widoczne; dopuszczalne pojedyncze otworki
wiclkos$ct do 2 mm wypetnione galaretg lub po-
wictrzem

Kruchosé

konserwa bardzo krucha

Smak 1 zapach

smak tagodny niezbyt stony; wyczuwalny doda-
teck pieprzu; w konserwach moze wystgpowac
charakterystyczny smak w zaleznosci od stoso-
wanych dodatkow:

zapach wlasciwy dla konserw steryvlizowanych
7z mig¢sa wieprzowego peklowancgo
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Rodza) i wielko$¢ puszek Rodzaj Wymiary Masa Dopusz-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto czalne
Serwy mm kon- odchy-
SCTWY lenia
g g
szyfr 401
" okragtle 102X47 300 +10
szyfr 4014 -
familijne 1 1b| 147X102Xx47 455 |-10 = +10
szyfr 401P
okragte 102X47 300 +10
1. 76X55 200 +5
szyfr 4014P
familijne 1 Ib| 147X102X47 455 +10
szyfr 4011 P
Puliman 102X102X202 | 1900 [-10 =+ +15
okragte 10247 300 | -5 = +10
szyfr 4011P
Pullman 102x102X202 | 1860 |-10 = +15
okragte 102X47 300 | -5 = +10
+ okragte 76X355 200 | =5 = +10
szyfr 4013P
okragte 102X47 300 | =5 = +10
okragte 76X55 200 | =5 =+ +10
Zawarto$¢ galarety 1 wy- Szyfr Wymiary Dopu- | Masa de-
topionego tluszczu oraz konserwy puszek szczal- | klarowana
masa deklarowana mm na ilo$¢| konserwy
wyto- | g, oz, 1b
pionego
ttusz-
czZu 1
galare-
ty, nie
wigce)
niz
%
401 102X47 24 300 ¢
4014 familijne
147X102X47 25 455 ¢
401P 102%47 10 10,5 oz
76X55 10 | 7 oz
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Zawarto$é¢ galarety i wy- Szyfr Wymiary Dopu- | Masa de-
topionego ttuszczu oraz konserwy puszek szczal- | klarowana
masa deklarowana mm na ilo§¢| konserwy
| wyto- | g, oz, lb
pionego
thuszczu
i galare-
ty, nie
wigce]
| niz
| %
4014P familijne
147X102X47 10 1 1b
4011 102X102%202 6 4 1b (bez
papileru)
102X47 7 300 g
‘ 4011P 102X102X202 4 4 1b
| 102x47 10 10,5 oz
| 76X55 10 7 oz
| 4013P | 102x47 10 | 1050z
T6X55 10 7 oz
Wymagania chemiczne zawarto$¢ ttuszezu, %
— szyfr 401 (rynek RFN) 10 £5
zawarto$¢ skrobi, %, nie wigcej niz
— szyfr 401, 401P, 4013P niedopusz-
czalna
— szylr 4011, 4011P 4
zawarto$¢ soli (NaCl), % 20 = 2.8
wsad migsa ogdtem, %, nie mniej
‘ niz
; — szyfr 401P, 4014P 90

ZALACZINIK 2

KONSERWA WOLOWA _KALOPS® SZYFR 402, 4021

Okreslenia

konserwa - wolowa  Kalops™ wyprodukowana

7 nicpeklowancgo, grubo rozdrobnionego migsa

wolowego szylr 402 — podsmazoneso na marga-

rviie 7 dodatkiem przypraw iososu:
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Okreslenia szyfr 4021 — bez wstgpnej obrobki cieplney.
) 7z dodatkiem przypraw 1 sosu

Wyglad zewngtrzny po otwarciu puszki widoczne kawatkt migsa

' konserwy W sosie '

Barwa kawatkow migsa — bezowobrunatna,

sosu — brazowa
Konsystencja a) w temperaturze 18°C — sos lekko zawice-
sisty, migso migkkie

b) po podgrzaniu do temperatury 60°C — sos

plynny, migso migkkie

Uktad 1 jako$¢ sktad-

mi¢so wotowe krojone w kostke niercgularne

nikow wiclkosci 20, 40 mm;
dopuszczalna niewiclka tlos¢ kawatkow wiclko-
sci do/ 10 mm; '
przyprawy, z wyjatkiem ccebuli mato widoczne:
dopuszcezalne niewielkie grudki maki 5
' Kruchos¢ kawatki migsa doS¢ kruche

Smak 1 zapach

whasciwe dla konserwy sterylizowanc| # migsa
wotowego niepeklowanego (w konscrwic 402
podsmazonego), w sosic 7z podsmazong cebuly
I przyprawami

Rodzaj 1 wielko$¢ puszek
oraz masa netto kon-
Serwy

Rodzaj Wymiary | Masa net- | Dopusz-
puszek puszek fto konser-|czalne od-
mm Wy chvienia

szyfr 402

okraggtle 161X146 2880 =50 -+=+350
okraggle 102X63 435 -5++10
szyfr 4021

okraggte 102X63 435 -5 +10

“(migso + tluszez nicwy-
topiony), g, nie mnicj niz

Zawartos¢ czesci statych

po ogrzaniu konserwy w wodzie o temperaturze

85°C

przez 20 min przez 10 min

puszki 161X146 puszki 102X63

szyfr 402 szyfr 4021
1515 230 220
Wymagania chemiczne zawartos¢ sohi (NaCl), % 1+1,5
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ZALACZNIK 3

WIEPRZOWINA EKSPORTOWA WE WLASNYM SOSIE SZYFR 404

Okreslenia

konserwa Wieprzowina eksportowa we wha-
snym sosie szytr 404 wyprodukowana z niepe-
klowanego, grubo rozdrobnionego migsa wie-
przowego, mig¢sa z gléow wieprzowych i skorek
wicprzowych z dodatkiem przypraw

Wyglad ze-

{ .
powierz-

blok o rownych i gladkich powierzchniach, oto-

kroju

wnegtrzny blo- chnia czony galaretg; dopuszczalny wytopiony tluszcz
ku konscrwy od strony wieczka 1 denka lub ewentualnie na
cz¢sSci powierzchni bocznej bloku
barwa mi¢sa — bezoworOzowa,
wytopionego ttuszczu — bialokremowa,
galarety — bursztynowa, klarowna
konsys- bloku — S$cista
tencja galarety — stala w temperaturze 15°C
Wyglad blo- barwa mi¢sa — bezowordzowa,
ku na prze- | tluszczu — bialokremowa

Zwigzanie

dobre, blok daje si¢ kroi¢ w grubsze plastry

uktad i ja-| migso wieprzowe chude 1 ttuste w kawatkach
ko$¢ sktad-{ wielkos$ci okoto 30 mm: migso z gtdw wieprzo-
nikow wych w kawatkach o wielkosci okoto 8 mmy;

skorki drobno rozdrobnione; przyprawy moga
by¢ nieznacznie widoczne

Kruchos¢

konserwa krucha

Smak 1 zapach

smak lagodny, niezbyt stony, z wyraznym wy-
czuciem dodanych przypraw;

zapach wihasciwy dla konserwy sterylizowanej
7 migsa WIeprzowego

Rodzaj 1 wielko$¢ puszek| Rodza) Wymiary Masa Dopusz-
oraz masa netto puszek puszek netto czalne od-
konserwy mm konserwy chylenia

g g
okragte | 102x47 300 ~10 ++10

Zawarto$¢ wytopionego
thuszczu 1 galarety, %,
nie wigcej niz

30
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Wymagania chemiczne zawartos¢ ttuszczu, %, nie wigce) niz 15 5
zawarto$¢ soli (NaCl), % 1,523

ZALACZNIK 4

WOLOWINA EKSPORTOWA WE WLASNYM SOSIE SZYFR 407,
4072, 4073

Okreslenia konserwa Wotowina eksportowa we wlasnym
| sosie szyfr 407 wyprodukowana z niepeklowane-
go mig¢sa wotowego grubo i $rednio rozdrobnio-
nego (chude w kawatkach okoto 30 mm, a ttuste
w kawatkach okolo & mm) zwigzanego masg
z drobno rozdrobnionego migsa z gtéw woto-
wych oraz skorek wieprzowych; catos¢ wymie-
szana z przyprawami

szyfr 4072 — wyprodukowana z niepeklowane-
go migsa woltowego grubo 1 Srednio rozdrobnio-
nego (chude w kawatkach okoto 20 mm, a thuste
w kawatkach okolo 8 mm) zwigzanego masg
drobno rozdrobnionego migsa wotowego kl. IV,
z dodatkiem kazeinianu sodu; cato$¢ wymiesza-
na z przyprawami,

szyfr 4073 — wyprodukowana jak 4072 bez do-
datku kazeinianu sodu

Wyglad ze- | powierz- blok miesa o rownych 1 gladkich powierz-
wnetrzny blo- chnia niach, otoczony galareta; w konserwach 4072
ku konserwy i 4073 blok miesa o niewyrOwnane] powlerz-
chni, otoczony poétpltynnag galareta, dopuszczal-
ny wytopiony tluszcz od strony wieczka lub
denka i na cze$ci powierzchni bocznej bloku

barwa bloku — bezowobrgzowa,

a wytopionego tluszczu — kremowozotta,
galarety — od jasno- do ciemnobursztynowej,
klarowna

konsys- bloku — Scista,

tencja galarety — stala w temperaturze 18°C;

w konserwach 4072 14073 konsystencja galarety
potptynna
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Wyglad blo-
ku na prze-
kroju

barwa

mig¢sa — bezowobrazowa, dopuszczalny odcien
10Zowy,

ttuszczu — kremowa z odcieniem zoitym;

w konserwach 4072 dopuszczalne rozjasnienie
barwy na skutek dodatku biatka

Zwigzanie

dobre, blok daje si¢ kroi¢ w grubsze plastry

uklad i1 ja-
kos¢ sktad-
nikow

w konserwach 407 mieso wotowe chude w ka-
walkach wielkosci okoto 30 mm, a migso wolo-
we thuste w kawatkach wielkosci okoto 8 mm;
calo§¢ zwigzana masa wigzacag z drobno roz-
drobnionych skdrek wieprzowych 1 migsa z glow
wolowych;

w konserwach 4072 1 4073 migso wolowe chude
w kawatkach wielkosci okoto 20 mm, a mi¢so
wolowe tluste w kawatkach wielko$ci okoto
3 mm:; cato$¢ zwigzana mas3g wigzgcg z migsa
wotowego kl. 1V drobno rozdrobnionego;
w konserwach 4072 farsz z dodatkiem kazeinia-
nu sodu;

przyprawy we wszystkich konserwach moga by¢
nieznacznie widoczne

Krucho$¢

konserwa do$¢ krucha

Smak 1 zapach

wlasciwe dla konserwy wolowej sterylizowanej,
7z wyraznie wyczuwalnymi przyprawami

Rodzaj i wielko$¢ puszek | Rodzaj | Wy- Masa | Dopuszczalne odchy-
oraz masa netto kon- | puszek | miary | netto lenia
SCrwy puszek [konser- g
S WY | saytr 407, 4072, 4073
okragle | 102X63 | 430 +15
okragte | 102X47 | 300 -10++10
ZawartoS¢ wytopionego
ttuszczu 1 galarety, %,
nic wigcej niz 32
Wymagania chemiczne zawartos¢ ttuszczu, %
— szylr 407 10 5
zawartos¢ soli (NaCl), %
— szyir 407 1.5+25
— szyfr 4072, 4073 1,5+20
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ZALACIZNIK 5§

'

LUNCHEON MEAT (WIEPRZOWINA MIELONA EKSPORTOWA)
SZYFR 4112, 4112P i 4115

OkreS$lenia konserwa Luncheon Meat (Wieprzowina mielo-
na eksportowa) wyprodukowana z peklowane-
go migsa wieprzowego drobno rozdrobnionego,
z dodatkiem przypraw oraz

szyfr 4112 — z dodatkiem maczki ziemniacza-
nej.
szyfr 4112P — z dodatkiem mgczki ziemnia-
czanej i wielofosforanow, '
szyfr 4115 — z dodatkiem migsa wotowego
Wyglad ze- ksztatt blok o gladkich i rOwnych powierzchniach, oto-
wnetrzny i powierz- | czony niewielkg iloScig galarety lub bez galare-
bloku kon- chnia ty; dopuszczalna nieznaczna ilos¢ wytopionego
serwy ttuszczu
barwa bloku — rézowa do ciemnordzowej, szyfr 4115

— do czerwonej;
dopuszczalne nieznaczne poszarzenie powierz-
chni bloku pod wieczkiem 1 denkiem; barwa
wytopionego thuszczu biala;
galarety:
w konserwie 4112 1 4112P — mg¢tna,
w konserwie 4115 — lekko stomkowa, klarow-
na; dopuszczalne nieznaczne zmegtnienic

konsys- bloku — S$cista,
tencja galarety — stata w temperaturze 15°C: dopusz-
czalna pdiptynna konsystencja galarety w tem-
peraturze 18°C

Wyglad blo; barwa mi¢sa -— rézowa do ciemnorozowe), charakte-
ku na prze- rystyczna dla konserw z migsa peklowanego,
kroju dla konserwy 4115 — do czerwonej

zwigzanie | plasterki grubo$ci 2 mm nie powinny si¢ rozpa-
dad

uktad i ja-| wieprzowina thusta w kawatkach wielkosci okoto

ko$¢ sktad-| 5 mm; wieprzowina S$ciggnista, skorki 1 woto-
nikow wina — drobno rozdrobnione;

przyprawy mogg byc¢ nieznacznie widoczne;

dopuszczalne sporadycznie wystgpujgce otworki

wiclko$ci 2 mm wypelnione galaretg, wytopio-

nym tluszczem lub powietrzem
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Kruchosé

konserwa krucha

Smak 1 zapach

smak tagodny, niezbyt stony, charakterystyczny
dla konserwy sterylizowanej z mi¢sa wieprzo-
wego (1 wolowego w konserwie 4115) peklowa-
nego 1 uzytych skladnikoéw; przyprawy wyczu-
walne; w konserwie 4112 1 4112P charakterys-
tyczny smak konserwy produkowanej z dodat-
kiem maczki ziemniaczanej; zapach wiasciwy dla
konserwy sterylizowane]

Rodzaj i wielko$¢ puszek| Rodzaj Wymiary [Masa netto| Dopuszczalne
oraz masa netto kon- puszek puszek konserwy | odchylenia
Serwy mm g g
okragte 102X63 425 -10 + +15
okrggte 102X47 300 -10 = +10
okraggte 76X55 200 -10 + +10
Zawartos¢ galarety 1 wy-
topionego thuszczu, %,
nie wiecej niz
— szyfr 4112, 4112P 3
— szyfr 4115 10
Wymagania chemiczne zawartos¢ skrobi, %, nie wigcej niz
— szyfr 4112 3
— szyfr 4112P S
zawartos¢ soli (NaCl), % 20 = 3.2

ZALACIZNIK 6

SZPONDER WOLOWY ,SALTA-BITTEN® SZYFR 412, 4122

Okres$lenia

konserwa Szponder wotowy (Salta Bitten) wy-
produkowana z grubo rozdrobnionego, peklo-
wanego 1 parzonego migsa wofowego (pocho-
dzgcego z¢ sztuk miodych)

szyfr 412 — zalanego bulionem, poddanego
wstepne] obrobce cieplnej,
szyfr 4122 — zalanego bulionem, bez wste¢pnej

obrobki cieplne)
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Wyglad zewngtrzny kon-

po otwarciu puszki widoczne kawatki mi¢sa

Serwy szyfr — 412 — w zalewie bulionowej o lekkim
., stopniu zelowania,

szyfr 4122 — w zalewie bulionowe]; dopuszczal-
ne wytracenie biatka migsnego w postaci za-
wiesiny;
dopuszczalna niewielka ilo§¢ wytopionego ttu-
SZczZu

Barwa mi¢sa zewng¢trzna

szyfr 412 — szaror6zowa,

szyfr 4122 — szarorbézowa,

mi¢sa na przekroju

szyfr 412 — rézowa do czerwonej,

szyfr 4122 — r6zowa do czerwonej,

tkanki tluszczowej — biatokremowa z odcie-

niem zOttym,
zalewy w konserwie 412 lub 4122 — zocista do
bursztynowe]

Konsystencja

w temperaturze 18°C

szyfr 412 — migsa — konserwa rozpada sig,

— zalewy bulionowe] — ptynna lub lekko ze-
lujgca,

szyfr 4122 — migsa — konserwa rozpada sig,

— zalewy bulionowej — ptynna

Uktad 1 jakos¢ sktad-
nikOw

szyfr 412 — mi¢so w kawatkach (paskach) dtu-
oos$ci okoto 60 mm 1 szerokosci 1015 mm,
grubo$ci naturalnej, utozone pionowo w puszce
szylr 4122 — migso w kawatkach dlugosci
40--80 mm 1 szerokos$ci 1015 mm, grubosci
naturalne) utozone w zalewie bulionowej; do-
puszczalne pojedyncze kawatki mig¢sa mniej-
szych rozmiarow

Smak 1 zapach

Charakterystyczne dla woltowiny peklowanej
sterylizowanej, smak tagodny, lekko stony

Rodzaj 1 wielkos¢ puszek
oraz masa netto kon-
SErwy

Rodzaj Wymiary Masa Dopusz-
puszek puszek netto czalne od-
mm konserwy| chylenia
szyfr 412
okragle 102X63 430 -5-++15
szyfr 4122 A
okraggte 102X63 430 -5++I15
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Zawarto$¢ migsa, g, nic
mniej] niz

— szyfr 412 250
— szyir 4122 215
Wymagania chemiczne zawarto$¢ soli (NaCl), % 15 = 20

ZAYACZNIK 7

CIELECINA W SOSIE KOPERKOWYM (DILLKQTT) SZYFR 4301
WOLOWINA W SOSIE KOPERKOWYM (DILLKOTT) SZYFR 4302

Okreslenta

konserwy Ciclecina  w  sosie  koperkowym
(Dillkott) oraz Wotowina w sosie koperkowym
(Dillkott) wyprodukowane 7z niepeklowanego
grubo rozdrobnionego migsa, zalanego ‘sosem
koperkowym
szyfr 4301 — migso cielgce nie blanszowane,
szylr 4302 — mieso wotowe blanszowane, $cieg-
niste 1 niesciggniste pochodzace z jatowic
1 wolcoOw

Wyglagd zewne¢trzny kon-

po otwarciu puszki widoczne kawalki migsa

SETWY w plynnym sosic koperkowym
Barwa mi¢sa — bezowobrgzowa, dopuszczalny odcien
lekko rozowy,
. sosu — jasnokremowozielona,

koperku — zielona 7z odcieniem szarobrgzowym

Konsystencja

a) w temperaturze 18°C — sos ptynny, lekko
zawiesisty,

b) po podgrzaniu do temperatury 60°C — sos
ptynny, mi¢gso migkkie, lecz nie przegotowane

Uktad 1 jakosc¢ sktad-
nikow

szyfr 4301 — mig¢so cielgce chude 1 thuste, w pro-
porcjach wyst¢pujacych w tuszy, bez wigkszych
Ztogow thuszezu 1 grubszych Sciegien, w kawat-
kach wielkosci 2040 mm, zalane sosem kopét‘—
kowym,

szyfr 4302 — mi¢so wolowe $ciggniste 1 nieSci¢g-
niste w proporcjach wyst¢pujgcych w ¢wierctu-
szach 7 jalowic 1 wolcow, bez ztogow ttuszczu
1 wigckszych Sciegien, w kawaltkach wielkosci
2040 mm, zalane sosem koperkowym
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| Uktad 1 jako$¢ sktad- szyfr 4301, 4302 — koperek dlugosci okoto
nikow 4 mm; dopuszcza si¢ pojedyncze kawatki migsa

mniejszych wymiarow

Smak 1 zapach

tagodne, charakterystyczne dla konserw stery-
lizowanych z mig¢sa cielgcego (4301) lub migsa
wotowego (4302), z wyczuciem uzytych przy-
praw 1 dodatkow;

sos o smaku stodkawo-kwasnym, z silni¢c wyczu-
walnym dodatkiem koperku

Rodzaj 1 wielko$¢ puszek
oraz masa netto kon-
Serwy

Rodza) Wymiary Masa Dopusz-
puszek puszek netto czalne od-
mm konserwy [ chylenia
g g
szyfr 4301
okragte 102X63 430 -5 = +15
okrggle 102X47 300 | -5 = +10
szyfr 4302 ,
okragle 102X63 430 -5 -+ +15
okragle 10247 300 -5 =+ +10

Zawartos¢ czgsSci statych

(migso + tluszcz niewy-

topiony), g, nie mniej
niz

po ogrzaniu konserwy w wodzie o temperaturze
85°C przez 10 min

puszki 102X63 puszkir 102X47

190 140

Wymagania chemiczne

zawarto$¢ soli (NaCl), % 10 = 1,6

ZALACINIK 8

STEWED STEAK (WOLOWINA DUSZONA EKSPORTOWA) SZYFR

431, 4314

Okreslenia

konserwa Stewed Steak (Wolowina duszona
eksportowa) wyprodukowana z niepeklowane-
go, grubo rozdrobnionego mig¢sa wolowego
szyfr 431 — pochodzacego z bydia dorostego,
w zalewie bulionowej,

szyfr 4314 — pochodzacego z jatowic i wol-
coOw z dodatkiem sosu
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cd. tablicy

Wyglad zewngtrzny szyfr 431 — po otwarciu puszki widoczne ka-
konserwy walki migsa w zalewic bulionowej; dopuszczalny
wytopiony thluszcz,
szyfr 4314 — po otwarciu puszki widoczne ka-
walki mi¢sa zalane bragzowym, dosé gestym so-
sem
Barwa szyfr 431 — migsa — bezowobrazowa,

— zalewy — brgzowa; dopuszczalne wytrgcenie
biatka, -

szylr 4314 — migsa — bezowobrgzowa,
— sosu — brgzowa
Konsystencja szyfr 431 — konserwa po wyjeciu z puszki roz-

pada sig, zalewa bulionowa plynna,

szyfr 4314 — konserwa po wyjgciu z puszki roz-
pada sig¢, sos na zimno gesty, zawiesisty, trudno
oddziclajacy si¢ od kawalkoéw miegsa, sos po
podgrzaniu do temperatury 50-+60°C plynny,
lekko zawiesisty, tatwo dajacy si¢ oddzieli¢ od
migsa

Uktad 1 jakos¢
sktadnikow

szyfr 431 — kawalki migsa woltowego wielkosci
okoto 2050 mm w zalewie bulionowe]
szyfr 4314 — kawalki migsa wolowego chudego
bez Sciggien i tluszczu  wielkosci  okolo
2030 mm zalane ge¢stym sosem

Smak 1 zapach

wlasciwe dla konserw sterylizowanych sporza-
dzonych z niepeklowanego migsa wotowego, gg-
towanego; w konserwie szyfr 4314 smak wy-
nikajacy ze sktadu sosu, ze szczegdlnym wy-
czuciem karmelu, koncentratu pomidorowego
oraz maki

Rodzaj 1 wielko$¢ puszek
oraz masa netto kon-
SCrwy

Rodzaj Wymiary Masa | Dopusz-
puszek puszek  |netto kon-| czalne od-
mm Serwy chylenia
g g
szyfr 431
okragle 161146 2830 -50 =450
okragte 102Xx47 310 ~10++10
szyfr 4314
okragte 76x102,5 400 +20
okragte T6X55 200 +10
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cd. tablicy

Zawarto$¢ miegsa, g, nie szylr 431 szyfr 4314
mniej niz . . . .
: puszki puszki puszki puszki
161X146 102x47 76X102,5 |- 76X55
1750 190 190 95
Wymagania chemiczne zawartos¢ soli (NaClD, % 14 +~ 1.8
wsad migsa ogdtem, %, niec mnicj
niz szyfr 4314 75

ZALACZNIK 9

GULASZ WOLOWY W SOSIE GRZYBOWYM SZYFR 433, 4331

Okreslenia

konserwa Gulasz wolowy w sosie grzybowym

wyvprodukowana z nicpeklowanego migsa wolo-

wego srednio rozdrobnionego

szylr 433 — pochodzycego 7 bydla dorostego,
duszonego, zalancgo sosem grzybowym,

szyfr 4331 — pochodzacego 7 jalowic, surowego
zalancgo sosem grzybowym

Wyelad zewngtrzny
konserwy

po otwarciu puszki widoczne kawatki migsa za-
lane sosem: na powicrzchni konserwy warstewka
wytopitonego tluszezu

Barwa

migsa — bezowobrunatna,

sosu — szarobrgzowa w konserwic 433, a bru-
natna w konserwie 4331, typowa dla sosu
z dodatkiem koncentratu - pomidorowego
i maczki grzybowej,

grzybow — ciemnobrgzowa (tylko dla konserwy
433),

wytopionego tuszczu — biatokremowa
Konsystencja a) w temperaturze 18°C — sos potptynny —

zawiesisty; warstewka wytopionego ttuszczu
na powierzchni sosu zestalona,

b) po podgrzaniu do temperatury 60°C — sos
plynny z warstwg ttuszczu na powicerzchni
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cd. tablicy

o

Uktad 1 jakos¢ sktad-
nikow

5 u
mi¢so bez Sciggien, chrzastek 1 grubych blon,
w kawalkach wielkosct 1020 mm;
dopuszczalne drobniejsze kawatki migsa w ilosci
do 20% w stosunku do catkowitej 1loSci migsa;:
w sosie widoczne kawatki grzybow o wymiarach
5--30 mm dhugosci — w konserwie 433, a czq-
steczki mielonych grzyboéw w konserwie 4331
oraz drobne kawatki cebuli 1 czasteczki rozdrob-
nionych przypraw

Kruchos¢

kawatki mi¢sa dos¢ kruche

Smak 1 zapach

mi¢sa — wlasciwe dla duszonego 1 sterylizowa-
ncgo migsa woltowego,

sosu — charakterystyczne dla sosu grzybowego
z wyraznie wyczuwalnym smakiem i zapachem
grzybow oraz cebuli 1 przypraw; w konserwie
4331 wyczuwalny dodatek koncentratu pomido-
rowego

Rodza) 1 wielkos¢ puszek
oraz masa netto kon-
Serwy

Rodza; Wymiary Masa Dopusz-
puszek puszek netto czalne od-
mm konserwy | chylenia
g g

szyfr 433

okragte ~102X63 425 -5-++10
szyfr 4331

okragte 102X47 300 -5++15

ZawartoS¢ migsa, g, nie
mnicj Nz

t)uszki 102463

puszki 102X47 |

135

93

Wymagania chemiczne

zawartosé ttuszezu, %,

nie wiecej niz
zawartosé¢ soli (NaCl),

szyfr 433

szylr 4331

6

0.8+14

10

09-+1,5
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ZALACZNIK

10

MINCED BEEF') (WOLOWINA SIEKANA EKSPORTOWA) SZYFR

440

Okreslenia

konserwa ,,Minced Beet™ (Wolowina siekana cks-
portowa) szyfr 440 wyprodukowana z niepeklo-
wanego migsa wolowego chudego 1 tlustevo
z dodatkiem maki pszennej, maczki zicmniacza-
nej, preparatu biatka niemigsnego, koncentratu
pomidorowego oraz przypraw

Wyglad zewngtrzny kon-

po wyjeciu z puszki konserwa stanowi gestg ma-

SETWY s¢ z widocznymi rOwnomiernic rozmicszczony-
mi kawalkami migsa
Barwa ciemnoceglasta, typowa dla rozdrobnionceo
mi¢sa wolowego z dodatkiem koncentratu po-
midorowego
Konsystencja konsystencja konserwy pastowata; zwigzanie

migsa z sosem dobre

Uklad 1 jako$¢ sktad-
nikow

wotowina chuda i tlusta w kawatkach wictko-
$ci okoto 8 mm zwiazana drobno rozdrobniong
masg wigzgcg 7z migsa Scigenisteeo 1 sosem;
pieprz drobno zmiclony, mato widoczny: migez-
ka ziemniaczana, mgka pszenna, preparat biatka
niemi¢snego dobrze wymiceszane z masy widzgcy
I sosem

Kruchos¢

kawalki migsa chudego dosé kruche, ttustieco
— migkkie

Smak 1 zapach

wlasciwe dla migsa wotowego gotowancgo 7 do-
datkiem przypraw, preparatu bialka niemigsne-
go, maki, koncentratu pomidoroweeo 1 cebuli
smak leckko kwaskowaty, pikantny

Rodzaj 1 wielko$¢ puszek
oraz masa netto kon-
Serwy

Rodzaj. Wymiary Masa Dopusz-
puszck puszek | netto kon-|czaine od-
mm SCIWY chylenta
okragte. 76X102.5 400 +10)
okragte 102X47 300 +10
okrggte 76X55 190 +5

'y Na rynek RFN: Spaghetti sauce.
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cd. tablicy

Wymagania chemiczne wsad migsa ogotem, %, nie mniej niz 65
zawartos¢ soh (NaCl), % 1.0+1.5
. ZALACZNIK 11

WOLOWINA Z SZYNKA [ PIECZARKAMI (SKEPPARGRYTA)
SZYFR 583 '

Okresienia konserwa Wotowina z szynkg 1 pieczarkami
(Skeppargryta) szylr 583 wyprodukowana z nie-
peklowanego migsa wotowego oraz szynki wie-
przowe] bez ttuszezu, peklowane) wedzone) —
¢rubo rozdrobnionych, zalanych sosem pieczar-
kowym z dodatkiem przypraw

Wyelgd zewnetrzny po otworzeniu puszki widoczne kawatki migsa
konscrwy wotowego 1 szynki, zalane sosem z kawatkami
pieczarck 1 cebuli

Barwa migsa wotowego — bezowobrunatna,
szynki — rozowa do ciemnorozowey,
sosu — ceglasta whasciwa dla sosu z dodat-
kiem koncentratu pomidorowego,
picczarck — ciemnoszara
Konsystencja kawatki migsa 1 pieczarck — migkkie, lecz nie
rozgotowane:
sos w temperaturze 18°C — potplynny, ;'awic—
sisty: po ogrzaniu do temperatury '60°C — sos
plvany
Uklad 1 jakos¢ sktad- mi¢so wolowe bez Sciggien, chrzastek 1 grub-
nikow szych blon — w kawatkach wielkosci okoto

1020 mm; szynka wieprzowa bez tluszezu —
w kawaltkach wiclko$ct okoto 1015 mm: do-
puszczalne do 209 drobnicjszych kawatkow
mi¢sa 1 szynki;

w sosie widoczne kawalki pieczarek wielkosci
okoto 530 mm oraz rozdrobniona cebula; po-
zostate przyprawy moga by¢é widoczne

Kruchos¢ kawalki migsa 1 szvnki dosé¢ kruche
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cd. tablicy

Smak 1 zapach | miesa wolowego 1 szynki wieprzowcj wedzoncj
wlasciwe dla tych surowcow, duszonych z pie-
czarkami 1 cebulg;

go, z wyraznym wyczuciem ccbuli 1 koncentratu
pomitdorowego;
pozostate przyprawy wyczuwalne

Rodzaj i wielkos¢ puszek | Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchyle-
Serwy mm konserwy nia
g &
okragte 102X63 415 -5=+15
Zawarto$é miesa, g, nie
. mniej Niz 120
Wymagania chemiczne zawartos¢ ttuszczu, %, nie wigcej niz 8.0
zawartos¢ soli (NaCl), % 1424

ZALACZNIK 12

GOLONKA WIEPRZOWA W GALARECIE SZYFR 601, 601P

OkreSlenia konserwa Golonka wieprzowa w galarecic wy-
produkowana z golonki wieprzowej bez kosci,
peklowanej, zalana zalewg zelatynowa

szyfr 601 — bez dodatku wielofosforanow,
szylr 601P — z dodatkiem wielofosforanow
Wyglad ze- | powierz- | blok o rownych i gladkich powierzchniach oto-
wne¢trzny blo-|  chnia czony galareta;
ku konserwy od strony plaszcza puszki golonka pokryta

' skorg; dopuszczalny wytopiony tluszez na po-
powierzchni bloku golonki

barwa bloku — skéra jasncbezowa, migsa — ciemno-
rozowa. tkanka tluszczowa biala 7 odcieniem
rozowym [uo kremowym,

wytopionego tlhuszczu — biata z odcieniem kre-
mowym,
galarety — jasnobursztynowa, klarowna:

niedopuszczalne zmgtnienie galarety
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cd. tablicy

Wyglad ze- |konsysten-| bloku — Scista,
wnetrzny blo- cja galarety — stala w temperaturze 18°C
ku konserwy
Wyolad blo- barwa migsa — ciemnorozowa,
ku na prze- galarety — jasnobursztynowa, klarowna,
kroju tkanki ttuszczowe] — biala; dopuszczalny odcien
rézowy lub kremowy
7WIgzane dobre
uktad 1 ja-| golonka bez kosci utozona skorg od strony
kos¢ sktad-| plaszcza  puszki, migsniami  do wewnatrz;
nikow mig¢snic utozone prostopadle do dna puszki;
. calos¢ zwigzana galaretg z zalewy zelatynowe)
z przyprawami
Kruchosé¢ konserwa do$é¢ krucha

Smak 1 zapach

wlasciwe dla peklowanej, gotowanej 1 sterylizo-
wanej golonki wieprzowej, wyczuwalne dodane
przyprawy

Rodzaj 1 wiclko$¢ puszek |  Rodza) Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
SCIWY mm konserwy lenia
(S £
okrggte 102X119 875 —10 ++20
okragte 102X63 430 -10++15
Zawartos¢ czgSer statych | po ogrzaniu konserwy w wodzie o temperaturze
(migso + duszez niewy- 85°C
topiony), ¢, e maicy nz , _ ,
PIoT, ' przez 20 min przez 10 min
puszki 102X119 puszki 102X63
675 330
Zawartos¢ thuszezu wy-
LOpIONCLO, ¢, nic wigee] -
niz 50 40
Wyniacania chemicrne zawartos¢ soli (NaCl), % 1,725
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ZALACZNIK 13

BOCZEK WIEPRZOWY W GALARECIE SZYFR 602

Okreslenia

konserwa Boczek wieprzowy w galarecie szylr
602 wyprodukowana z peklowanego 1 wgdzone-
go boczku bez zeberek, ze skorg lub bez skory,
zalana zalewg zelatynowa z przyprawami

Wyglad ze- | powicrz- blok o rownych 1 gltadkich powierzchniach oto-
wnetrzny blo- chnia czony galareta; w przypadku uzycia do pro-
ku konserwy dukcp boczku ze skorg powinna ona byc
widoczna od strony plaszcza puszki:
dopuszczalny wytopiony ttuszcz na powicizchni
bocznej bloku lub od strony wieczka, tub denka
puszki
barwa mi¢sa — rozowa do ciemnordzowe], matowa,
skory — jasnobrgzowa, :
ttuszczu — biata z odcieniem kremowym do ja-
- snobrgzowey,
galarety — jasnostomkowa do bursztynowej,
klarowna
konsys- bloku — S$cista,
tencja galarety — w temperaturze 15°C — stata
Wyglad na barwa migsa — rézowa do ciemnordzowej,
przekroju thuszczu — biata; dopuszezalny odcien rézowy:
nicdopuszczalna barwa zoha
zwigzanie | plasterki grubosci 2 mm, nic powinny si¢ roz-
i konsys- | pada¢ w miejscach ztaczenia kawatkow boczku:
tencja konsystencja boczku migkka

uktad 1 ja-
kos¢ sktad-
nikow

boczek peklowany, wedzony, bez zeberek, ze
skorg lub bez skory, przykrajany w poprzek
mi¢snt do wysokosct puszek; w przypadku bocz-
ku ze skorg utozony skoérg od strony plaszeza
puszki — thuszczem do wewngtrz:

dopuszcza si¢ w jednej puszce do 3 kawalkow
boczku $ci§le zwiazanych; boczek na przekroju
przero$nigty pasmami mig¢sa: powierzchnia mig-
sa nie mniejsza od /s cato$ci powierzchni prze-
kroju;

dopuszcza si¢ boczek pokryty skérg do 50% po-
wierzchni zewngtrznej
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cd. tablicy
Kruchos¢ boczek dos$¢ kruchy, migkki
Smak 1 zapach wlasciwe dla boczku wieprzowego peklowanego,

wedzonego 1 sterylizowanego; wyczuwalne przy-
prawy; smak w miar¢ stony

Rodzaj) i wielkos$¢ puszek | Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszck puszek | netto ne odchy-
SErwy mm konserwy lenia
& g
okraggle 102X119 850 -10 ++20
okragte 102X63 430 10 ++15

Zawartos¢ wytopionego
tluszczu i galarety, %,

nie wigeej niz 25
Wymagania chemiczne zawartos$¢ soli (NaCl), % 1,8 2,8

ZALACZNIK 14

PASZTET LUKSUSOWY SZYFR 503 i 5031

Okreslenia konserwa Pasztet luksusowy szyfr 503 wypro-
dukowana z nicpeklowanego migsa wieprzowe-
go, tluszczu wieprzowego i1 watroby z dodatkiem
plazmy, preparatu bialka niemigsnego 1 przy-
praw

konserwa ,Pasztet luksusowy” szyfr 5031 wy-
produkowana 7z niecpeklowanego migsa cielgcego
i wieprzowego, thuszczu wieprzowego 1 watroby
z dodatkiem plazmy, preparatu biatka nie-
migsnego 1 przypraw

Wyelad ze- | powierz- blok o réwnych i1 gltadkich powierzchniach;
wnetrzny blo- chnia dopuszczalne miejscowe niewielkie wystgpienie
ku konserwy galarety 1 wytopionego tluszczu
barwa bloku — bezowokremowa z odcieniem rézowym,
wytopionego thuszezu — biata z odcieniem kre-
mowym,

galarety — stomkowa; dopuszczalne Ickkie zmet-
nienie galarety '

konsys- bloku — migkka, pastowata,
tencja galarety — potplynna w temperaturze do 18°C
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cd. tablicy
Wyglad blo- barwa masy mig¢sno-thuszczowej — jednolita, bezowo-
‘ku na prze- -kremowa; dopuszczalny odcien rézowy
kroju . : iy v iy
J konsys- mi¢ckka, smarowna, nicdopuszczalna ziarnistosc
tencja .| masy
uktad i ja- | wszystkie skladniki doktadnie rozdrobnione
ko$¢ sktad- | i kutrowane, wymieszane z przyprawami; dopu-
nikow szczalne nieliczne drobne otworki powietrza;
niedopuszczalne skupiska wytopionego tluszczu
i galarety; przyprawy moga by¢ nieznacznie
“widoczne
Smak i1 zapach wlasciwe dla pasztetu sterylizowanego wypro-
dukowanego .z uzytych sktadnikéw, z wyraznie
wyczuwalnym smakiem watroby 1 przypraw,
zwlaszeza pieprzu; smak delikatny, niezbyt stony
Rodzaj 1 wielko§¢ puszek | Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
SETWYy mm konserwy lenia
g g
okragte 102X 119 830 ~15++20
okragte 102X63 415 -10 ++15
okragle | 102X47 280 -10 ++10
okrggte 76X55 190 -10++10
okrggle 76X28 100 -5++5
Wymagania chemiczne zawartos¢ wody, %, nie wigcej niz 52
zawartos¢ ttuszezu, % 34 44
zawartos¢ soli (NaCl), % 1422
ZALACZNIK 15
PASZTET CIELECY SZYFR 589
Okreslenia konserwa Pasztet cieleey szylr 589 wyprodu-

kowana z niepeklowanego migsa cielgcego, mig-
sa 7z gtow wieprzowych, tluszczu 7z podgardla,

watroby, z dodatkiem przypraw
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cd. tablicy

Wyglad ze- | powierz- blok o rownych i gtadkich powierzchniach; do-
wnetrzny blo- chnia puszczalne lekkie wglebienic na powierzchni
ku konserwy gornej, spowodowane przywarciem czeSci pasz-
, tetu do wieczka puszki; dopuszczalna nieznaczna
ilos¢ wytopionego tluszczu i Slady galarety na
powierzchni bloku
barwa masy migsno-ttuszczowe] — bragzowokremowa,
wytopionego tluszczu — biata,
ealarety — stomkowa
konsys- bloku — mig¢kka, pastowata,
tencja galarety — w temperaturze 18°C — pdlpynna
Wyelad blo- barwa jednolita — jasnobezowa do bezowokremowej;
ku na prze- dopuszczalny odcien lekko rézowy
kroju . i y . .
konsys- mickka, pastowata; cato$¢ stanowi jednolita
tencja zwigzang mas¢, niedopuszczalna ziarnisto$¢
masy
ukfad i ja-| wszystkie sktadniki dokladnie rozdrobnione
ko$¢ sktad-| i kutrowane, wymieszane 2z przyprawami;
nikow dopuszczalne drobne otworki powietrzne, poje-

dyncze oczka wytopionego tluszczu oraz micj-
scowe osadzenie si¢ galarety

Smak 1 zapach

whasciwe dla pasztetu sterylizowanego z migsa
cielecego, migsa z gtow wieprzowych 1 tluszczu,
z wyraznie wyczuwalnym smakiem watroby
1 przypraw

Rodzaj 1 wiclkos¢ puszek
oraz masa nctto kon-
SCTWYy

"Wymagania chemiczne

Rodza] Wymiary Masa Dopuszczal-
puszek puszek netto ne odchy-
mims konserwy lenia
okragle 102X119 830 +20 +-10
okragte 76X55 190 +10+-10
zawartos¢ wody, %. nic wiece) niz 55
zawartos¢ ttuszezu, % 25+35
zawartos¢ 1,5+2,2

soli (NaCl), %
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ZALACZNIK 16

KASZANKA BALTONOWSKA SZYFR 5722

Okreslenia

konserwa Kaszanka baltonowska szyfr 5722 wy-
produkowana z drobno rozdrobnionego niepe-
klowanego migsa z gtdw wieprzowych, podgar-
dla, skorek, krwi i kaszy gryczane), z dodatkiem
smalcu 1 przypraw '

Wyglad zewnetrzny kon-

blok o rownych powierzchniach; dopuszczalna

Serwy niewielka ilos¢ wytopionego ttuszczu na po-
wierzchni bloku
Barwa bloku — brazowoczarna, z widocznymi ocz-
kami kaszy, typowa dla kaszanck
Konsystencja konserwa stanowi jednolity blok o dobrym

‘Zwigzaniu

Uktad 1 jakos¢ sktad-
nikow

wszystkie sktadniki migsne 1 thuszczowe drobno
rozdrobnione, wymieszane z krwig i1 kasza gry-
czang, rOwnomiernie rozmieszczone na przekro-
ju; przyprawy moga by¢ nieznacznie widoczne

Smak 1 zapach

charakterystyczne dla konserw podrobowych
gotowanych, wyprodukowanych z niepeklowa-
nego migsa z glow wieprzowych, ttuszczu, krwi
i kaszy gryczanej; krew 1 kasza gryczana wyraz-
nie wyczuwalne

Rodzaj i wielko$¢ puszek | Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek ‘puszek netto ne odchy-
SETWY mm konserwy lenia
g g

okrggte | 102X119 870 -15+420

okragte | 102X63 445 -10 ++15

okragte 76X102,5 400 -10++10

Wymagania chemiczne zawartos$¢ ttuszczu, % 18 +25
zawarto$¢ soli (NaCl), % 1,6 =25
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ZALACZNIK 17

SALCESON MARYNARSKI SZYFR 582

Okreslenia

konserwa Salceson marynarski szyfr 582 wypro-
dukowana z grubo rozdrobnionego, peklowane-
go 1 gotowanego migsa z gtdw wieprzowych
oraz mig¢sa  wolowego i1 drobno rozdrobnionych
skorek wieprzowych, z dodatkiem przypraw
i mleka w proszku

Wyglad zewnegtrzny kon-

blok o rownych 1 gltadkich powierzchniach; na

SeTWYy zewnetrznej stronie bloku dopuszczalna cienka
warstwa galarety 1 wytopionego thuszczu
Barwa mi¢sa — roézowa do czerwonej, ‘
tkanki ttuszczowej — biala z odcieniem szarym,
skorek — bezowa
Konsystencja konserwa stanowi jednolity blok o dobrym

zwigzaniu umozliwiajgcym krojenic w plastry;
galarcta stala w temperaturze 18°C

Uktad 1 jako$¢ sktad-
‘ nikOw

migso z glow wieprzowych w kawatkach wiel-
ko$ci okoto 20 mm; migso wotowe 1 drobno roz-
drobnione skorki stanowia mas¢ Wwiazacy;
wszystkie sktadniki rbwnomiernie rozmieszczo-
ne na przekroju daja rysunek typowy dla sal-
cesondw; przyprawy moga by¢ widoczne

Smak 1 zapach

charakterystyczne dla wedlin podrobowych go-
towanych, wyprodukowanych z peklowanego
miesa z gtow wieprzowych, migsa wolowego
i skorek; przyprawy wyczuwalne, szczegdlnie
kminek 1 czosnek

Rodzaj i wielko$¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-

SCTWY mm konserwy lenia

g g

okragle 102X119 850 -15 ++20
okragte 102X63 - 425 -10 ++15

Wymagania chemiczne zawartos¢ ttuszczu, %, nic wigcej niz | 25
zawarto$¢ soli (NaCl), % 1,7+23
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n

ZALACZNIK 1

SALCESON DOMOWY SZYFR 3588

8

Okreslenia

konserwa Salceson domowy szyfr 588 wyprodu-
kowana z peklowanego, grubo rozdrobnionego
migsa z gtow wieprzowych 1 podgardla wieprzo-
wego skdrowanego oraz drobno rozdrobnione-
nych skorek wieprzowych 1 migsa wieprzowego,
wymieszanych z krwig 1 przyprawami

Wyglad zewngtrzny kon-

blok o rownych powierzchniach; dopuszczalny

serwy nieznacznie wytopiony tluszcz 1 slady galare-
ty na powicrzchni bloku

Barwa migsa — ciemnorozowa z odcieniem czarnym,
tkanki tluszczowe] — biatla,
masy drobno rozdrobnionej wigzgcej — brgzowa
7z odcieniem czarnym charakterystycznym dla
wyrobow krwistych gotowanych

Konsystencja salceson tworzy dobrze zwigzany blok:

galareta 1 wytopiony tluszcz — state w tempe-
raturze 18°C

Uktad i jakos¢ skiad-
nikow

mi¢so z glow wicprzowych i podgardle w kawal-
kach wielkosci okoto 10 mm, migso wieprzowe
i drobno rozdrobnione skorki wieprzowe wy-
mieszane z krwig stanowig mas¢ wigzacg; przy-
prawy mogg by¢ nieznacznie widoczne

Smak 1 zapach

charakterystyczne dla salcesonu krwistego z pe-
klowanego migsa 1 tluszczu, z wyraznym wyczu-
ciem dodanych przypraw;

smak delikatny, niezbyt stony

Rodzaj i wielko$¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-

oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
serwy mm konserwy lenia

g g

okragle 102X119 830 -15++20

okragte 102X63 425 -10 ++15
Wymagania chemiczne zawartos¢ wody, %, nie wigce] niz 58
zawartos¢ thuszezu, %, nic wigeej niz 25

zawartos¢ soli (NaCl), % 1,5+2.2
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ZALACZNIK 19

SMALEC W PUSZCE SZYFR 506

Okreslenia

konserwa Smalec w puszce szylr 506 wyprodu-
kowana ze smalcu wyborowego wlanego na go-
rgco do puszki, po zamknigciu nie poddawana
obrobce cieplne)

Wyelad zewngtrzny kon-

blok o gtadkich powierzchniach; dopuszczalne

SCTWY weglebienie od strony wieczka spowodowane
zmniejszeniem objgtosci masy tluszczowej po
wystudzeniu

Barwa smalcu — biata z odcieniem jasnoniebieskim
lub jasnokremowym

Konsystencja w temperaturze 15+ 20°C — migkka, pastowata

Uktad 1 jakos¢ sktad-
nikow

jednolita masa topionego tluszczu bez zanie-
czyszezen naturalnych 1 mechanicznych, odpo-
wiadajaca wymaganiom dla smalcu wyborowe-
2o

Smak 1 zapach

charakterystyczne dla tuszczu wicprzowego to-
pronego

Rodzaj i wiclkos$¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-

serwy mm konscrwy lenia

prosto- :
katne 170X107X 1000 -15+4+20
X82

okraggte 102X119 750 -10=+4+10

Wymagania chemiczne zawarto$¢ wody, %, nie wigce) niz 0,30

' zawartos¢ aldehydu epihydrynowe-

2o (proba Kreisa) nicdopu-
szczalny

liczba kwasowa, mgKOH/g, nic
wigee] niz 1,1
liczba nadtlenkowa, mmole tlenu
;1ktwancgo/kg, nie wigcee) niz

— przed sktadowanicm ' 2,0
— w obrocie 6.0
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ZALACZNIK 20

GULASZ ANGIELSKI SZYFR 4012

Okreslenia

konserwa Gulasz angielski szyfr 4012 wyprodu-
kowana z peklowanego migsa WIieprzowego,
skorek wieprzowych, przypraw z dodatkiem
preparatu biatka sojowego

Wyglagd ze-
wnegtrzny blo-
ku konserwy

powierz-
chnia

blok o gtadkich i robwnych powierzchniach, po-
kryty galareta; dopuszczalna niewielka 11oS¢ wy-
topionego thuszezu; niedopuszczaine nadmicrne
przywicranie bloku migsnego do wewngtrznej
powierzchni puszki

barwa

bloku — rézowa do ciemnordézowej; dopuszczal-
ny odcien bezowy (przy dodatku biatka) oraz
nieznaczne poszarzenie czg$ci powierzchni pod
wieczkiem 1 denkiem; '

~wytopionego tluszczu — biala,

salarety — stomkowo-z6tta do ztocisto-burszty-
nowej; dopuszczalne lekkie zmgetnienie

konsys-
tencja

bloku — Scista,
galarety — stala w temperaturze 15°C,
a poOiptynna w temperaturze 18°C

Wyglad blo-
ku na prze-
kroju

barwa

barwa migsa rO0zowa do ciemnordzowej z odcie-
niem bezowym

zwigzanie

plasterki grubo$ci 3 mm nie powinny si¢ roz-
padac

uktad i ja-
kos¢ sklad-
nikow

mi¢so wieprzowe chude, nicSciggniste w kawat-
kach okoto 12 mm stanowi okoto 35% powierz-
chni przekroju; mas¢ wigzgcg stanowi migso

wieprzowe thuste w kawatkach okoto 5 mm oraz
drobno rozdrobnione migso wieprzowe chude
ciegniste, skorki wieprzowe 1 preparat biatka
SOjowego;

wszystkie sktadniki powinny by¢ doktadnie wy-
mieszane | rOwnomiernie rozmieszczone na prze-
kroju; skorki 1 przyprawy (pieprz) nic powinny
byé¢ widoczne; dopuszczalne pojedyncze otworki
wiclko$ci do 2 mm wypelnione galaretg tub po-
wietrzem
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cd. tablicy
Kruchos¢ konserwa bardzo krucha
Smak 1 zapach smak tagodny, niezbyt stony, wyczuwalny do-
datek pieprzu;
zapach wlasciwy dla konserw sterylizowanych
7z migsa wieprzowego peklowanego
Rodzaj 1 wielko$¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto le odchy-
serwy mm konserwy lenia
' g 8
okragle | 102X63 425 ~10 ++15
okragle 76x102.5 400 -10++10
okragte | 102X47 300 -10 +=+10
| okragle 76X55 200 -5+ +5
ZawartoS¢ wytopionego |
ttuszczu 1 galarety, %,
nie wigcej niz 24
Wymagania chemiczne zawartos¢ soli (NaCl), % 2.0+2.5

ZALACZNIK 21

WIEPRZOWINA WE WLASNYM SOSIE SZYFR 4041

Okreslenia konserwa Wieprzowina we wlasnym sosie szyfr
4041 wyprodukowana z niepeklowanego, grubo
rozdrobnionego migsa wieprzowego, migsa
z glow wieprzowych 1 skorek wieprzowych z do-
datkiem preparatu bialtka niemigsnego 1 przy-

praw
Wyglad ze- | powierz- blok o réwnych 1 gltadkich powierzchniach, oto-
wnetrzny blo- | chnia czony galaretg;
ku konserwy dopuszczalny wytopiony tluszcz od strony wiecz-

ka 1 denka lub ewentualnie na cz¢Sci powierz-
chni bocznej bloku

barwa mi¢sa — bezoworozowa lekko rozjasniona na
skutek dodatku preparatu bialka niemig¢snego,
wytopionego tluszczu — biatokremowa,
galarety — bursztynowa, dopuszczalne zmgtnie-
nie
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cd. tablicy

Wyglad ze- konsys- bloku — Scista,
wn¢trzny blo-|  tencja galarety — stala w temperaturze 15°C
ku konserwy
Wyglad blo- barwa mi¢sa — bezowordzowa,
ku na prze- ttuszczu — biatokremowa
kroju . . L .,
zwigzanie | dobre, blok daje si¢ kroi¢ w grubsze plastry
uktad i ja-| migso wieprzowe chude i ttuste w kawatkach
kos¢ sktad-| wiclkosci okoto 30 mm, migso z gtdow wieprzo-
nikow wych w kawatkach o wielko$ci okoto 8 mm,
skorki drobno rozdrobnione;
- dopuszezalne rozjasnienie barwy masy wigzgcej
z uwagl na dodatek preparatu biatka niemigsne-
2o; przyprawy moga byé nieznacznic widoczne
Kruchos¢ konserwa krucha

Smak 1 zapach

smak tagodny, niezbyt stony, z wyraznym wy-
czuciem dodanych przypraw;

zapach whasciwy dla konserwy sterylizowanc]
7 MIgSa WICPrzowego

oraz masa

Rodzaj 1 wielko$¢ puszek
netto kon-
SErwy

Rodza] Wymiary Masa Dopuszezal-
puszck puszek netto ne odchy-
mm konserwy lenia
2 ¢
okrggte | 102X119 850 -15++20
okrggte | 102X63 425 -10 ++15
okrggte 76X102,5 390 -10 +=+15
okrggte | 102X47 300 -10 ++10
okreggtle T6X55 190 -5-++10

Zawartos¢ wytopionego
ttuszczu 1 galarety, %,
nie wigcej niz

30

Wymagania chemiczne

zawartos¢ tuszczu, %, nie wigeej niz

zawartos¢ soli (NaCl), % 1.5+23
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ZALACZNIK 22
GULASZ WOLOWY PODSMAZANY SZYFR 405
OkreSlenia konserwa Gulasz wotowy podsmazany szyfr 405
wyprodukowana z niepeklowanego, grubo roz-
drobnionego migsa woltowego, podsmazanego
z dodatkiem przypraw
Wyglad ze- | powierz- blok o réwnych 1 gtadkich powierzchniach oto-
wngtrzny blo- chnia czony galaretg;
ku konserwy dopuszczalny nieznacznie wytopiony ttuszcz na
powierzchni bloku
barwa bloku — bezowobrunatna,
wytopionego tluszczu — zéttokremowa,
galarety — ciemnobursztynowa, przezroczysta
konsys- bloku — zwigzla,
tencja galarety — stala w temperaturze okoto 15°C;
dopuszczalna poOtptynna konsystencja galarety
Wyglad blo- barwa mi¢sa — bezowobrunatna
ku na prze- . . .. . SR . .
" _p‘ zwigzanie | kawatki migsa 1 podsmazonej cebuli zwigzane
roju
) galaretg
uktad 1 ja-| kawatki migsa woltowego nie tlustego wielkosci
kos¢ sktad-{ 10-+50 g rbwnomiernie rozmieszczone, zwigza-
nikow ne galaretg; przyprawy, z wyjatkiem cebuli mato
widoczne
Kruchos¢ kawatki migsa dos$¢ kruche

Smak 1 zapach

wla$ciwe dla konserwy z niepeklowanego, pod-
smazanego mig¢sa wolowego;
wyczuwalne dodane przyprawy, zwlaszcza cebuli

Rodzaj i wielko$¢ puszek
oraz masa netto kon-
SErwy

Rodzaj Wymiary Masa |Dopuszczal-/
puszek puszek netto ne odchy-
mm konserwy lenia
g g
okragle 102x119 870 -15++4+20
okrggte 76X102,5 400 - -10++15
okragte 102X47 320 -10++15
okragte 76X55 200 -10++10
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cd. tablicy
Zawarto$¢ czesci statych | po ogrzaniu konserwy w wodzie o temperaturze
(migso + niewytopiony 85°C
1 wytopiony tluszcz), g. . .
yiopiony musee b & przez 20 min przez 10 min
nie mniej Niz
puszki puszki puszki puszki
102X119 76X102,5 10247 76X55
700Y) 270 200 135
Wymagania chemiczne zawarto$¢ wody, %, nie wigcej niz 68
zawarto$¢ ttuszczu, %, nie wigcej niz 20
zawartos¢ soli (NaCl), % 12128
'Y W konserwach dla odbiorcy umownego — 730 g.

ZALACZNIK 23

WOLOWINA WE WLASNYM SOSIE SZYFR 4071

Okreslenia

konserwa Wolowina na wilasnym sosie szyfr
4071 wyprodukowana z niepeklowanego migsa
wotowego grubo i érednio rozdrobnionego (chu-
de w kawatkach okoto 30 mm, a thuste w kawat-

- kach okoto 8 mm) z dodatkiem preparatu bial-
ka niemigsnego; cato$¢ zwigzana masa z drob-
no rozdrobnionego mig¢sa z gldbw wotowych oraz
skorek wieprzowych 1 wymieszana z przypra-
wami

Wyglagd ze- powierz-
wnetrzny  blo- chnia
ku konserwy

blok migsa o réwnych 1 gladkich powierz-
chniach, otoczony galaretg;-dopuszczalny wyto-
piony ttuszcz od strony wieczka lub denka 1 na
cz¢Sci powierzchni boczne) bloku

barwa

bloku — bezowobrgzowa, _
wytopionego tlhuszczu — kremowozolta,
galarety — od jasno- do ciemnoburszytowej,

klarowna; dopuszczalne zmetnienie

konsys-
tencja

bloku — S$cista,
galarety — stala w temperaturze 18°C
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cd. tablicy

Wyglad blo- barwa
ku na prze-

kroju

mi¢sa — bezowobrazowa; dopuszczalny odcien
rOZowy, |

thuszczu — kremowa z odcieniem z6ttym;
dopuszczalne rozjasnienie barwy na skutek do-
datku preparatu biatka niemigsnego

7wigzanie

dobre

uktad 1 ja-
kos¢ sklad-
nikow

mi¢so wotowe chude w kawalkach wielkosci
okoto 30 mm, a migso wotowe thuste w’kawal-
kach wielkosci okoto 8 mm; calos¢ zwigzana
farszem sporzadzonym ze skérek wieprzowych
i mi¢gsa z gtow wolowych drobno rozdrobnio-
nych z dodatkiem preparatu biatka niemigsne-
g0 przyprawy mogg by¢ nieznacznie widoczne

Kruchosc

konserwa dos¢ krucha

Smak 1 zapach

wlasciwe dla konserwy wolowe) sterylizowanej,
7z wyraznie wyczuwalnymi przyprawami

Rodza) 1 wicltkos¢ puszek|  Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszck netto ne odchy-
SCrwy mm konserwy lenia
£ g
okragte | 102X119 870 -15++20
okrggle | 102X63 430 -10 ++15
okrggele 76X102.5 400 -10++15
okrggte | 102X47 300 -10++10
okragte 76X55 200 -5++10
Zawartos¢ wytopionego
ttuszezu 1 galarcety, %, ,
nic wigee) niz 32
Wymagania chemiczne zawartos¢ soli (NaCl), % 1,5+23

ZALACZNIK 24

LUNCHEON MEAT (WIEPRZOWINA MIELONA) SZYFR 4113

Okreslenia

konserwa Luncheon Meat (Wieprzowina miclo-
na szyfr 4113 wyprodukowana z peklowanego
mig¢sa wicprzoweeo srednio 1 drobno rozdrob-
nonegeo, z dodatkiem przypraw, preparatu bial-
ka nmiemigsncgo 1 plazmy
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cd. tablicy

Wyglad ze-

wnetrzny blo-
ku konserwy

ksztatt
I powlerz-
chnia

blok o gladkich 1 rownych powierzchniach, oto-
czony niewielkg tlodcig calarety fub bez cala-
rety;
dopuszczalna
thuszczu

nicznaczna 1loS¢  wytopioncgo

barwa

bloku — r6zowa do ciecmnordézowe): dopuszezal-
ne nicznaczne Sciemnicnic powicerzchne bloku
mig¢sa
znaczne
wicczkiem 1 denkiem,
wytopionego thuszezu — biata,

przy szwic puszki; dopuszezalne nie-

poszarzenie  powicrzchni bloku  pod

galarcty — lekko stomkowa, klarowna. dopusz-
czalne nicznaczne zmetnienic

konsys-
tencja

bloku — Scista,
galarcty — w temperaturze 15°C stata, a w tem-
peraturze 18°C poiptynna

Wygeigd blo-
ku na prze-

kroju

barwa

mi¢sa — rozowa do ciemnordézowej, charakte-
rystyczna dla konserw 7z migsa peklowancgo

7wigzanie

plasterki grubosct 2
padac

mm ni¢c powinny si¢ roz-

uklad 1 ja-

kos¢ sklad-|

nikow

wicprzowina kawatkach
okoto 5 mm: wicprzowina Sci¢egnista, drobno

thusta w wielkosci
rozdrobniona: przyprawy mogg by¢ nieznacznie
widoczne: dopuszezalne sporadycznie wystgpu-
jace otworki wielkoscr 2 mm wypelnione gala-
retg, wytopionym tluszczem lub powictrzem

Kruchoéé

konserwa krucha

Smak 1 zapach

smak tagodny, niezbyt stony, charakterystvers-
ny dla konserwy sterylizowanc) 7z migsa wiep-
rzowego peklowancgo 1 uzytych skladnikow:
przyprawy wyczuwaine:

zapach whasciwy dla konserwy sterylizowane)

Rodzaj 1 wielkos¢ puszek

oraz masa

netto

kon-

SeTwWy

Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
puszck nussek netto ne odcehy-
I mm konserwy TGH!
okragte  |[102X]19 850 ~15++20
okragte  [102X63 425 ~10 ++15
okrggte 76X102.5 390 10 =410
okragte  [102X47 300 -10 =++10
okragte 76X55 200 -10++10
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Zatgczniki 24 1 25 do BN-89/8017-07

cd.

tablicy

Zawarto$¢ galarety i wy-
topionego thuszczu, %,

nie wigcej niz

12

Wymagania chemiczne

zawartos¢ soli (NaCl), % | 1,625

ZALACZNIK 25

PRZYSMAK SNIADANIOWY SZYFR 4116

‘

konserwa Przysmak $nmiadaniowy szyfr 4116 wy-
produkowana z migsa wieprzowego i wolowe-
go peklowanego. drobno rozdrobnionego, z do-
datkiem preparatu biatkowego niemigsnego oraz
przypraw

ku konserwy

Okreslenia
Wyelad ze- | powierz-
wn¢trzny blo- chnia

blok o gtadkich 1 rownych powierzchniach oto-
czony galareta 1 wytopionym tluszczem lub bez
wytopionego thuszczu

barwa bloku — rozowa do czerwonej,
wytopionego tluszczu — biata do kremowej,
galarcty — lekko stomkowa, klarowna, dopusz-
czalne zmetnienie

konsys- bloku — $cista,

tencja valarety — stata w temperaturze 18°C;

dopuszczalna potptynna konsystencja galarety

ku

Wyelad blo- barwa

na prze-
kroju

mi¢sa — rozowa do czerwonej, charakterystycz-
na dla konserw z migsa peklowanego; masa wig-
zgca z odcieniem roézowobezowym

zwigzanie

plasterki grubosci 3 mm nic powinny si¢ roz-
padac :

uktad 1 ja-
kos¢ sktad-
nikow

mi¢so wicprzowe thuste w kawatkach wielkosci
okoto 5 mm, a pozostate sktadniki drobno roz-
drobnione:

przyprawy mogg by¢ nieznacznie widoczne;
dopuszczalne sporadycznie wystepujgcee otworki
wiclko$ci do 2 mm wypetnione galareta, wyto-
pionym tluszczem lub powictrzem

Kruchos¢

konserwa krucha
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cd. tablicy
Smak 1 zapach smak tagodny, niezbyt stony, charakterystyczny
dla konserw sterylizowanych z mig¢sa peklowa-
ncgo 1 uzytych surowcow dodatkowych, wyczu-
walne dodane przyprawy;
zapach aromatyczny
Rodzaj 1 wielko$¢ puszek | Rodzaj Wymiaryv Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
Serwy mm konserwy lenia
_ g g
okragte | 102X119 850 -15++15
okragte | 102X63 425 -10 +=+15
okragte 76X102,5 390 -10++10
okragte | 102X47 300 -10 +=+10
okragte 76X55 200 -5++10
Zawarto$¢ wytopionego
ttuszczu i galarety, %,
nie wigcej niz 29
Wymagania chemiczne zawarto$¢ soli (NaCl), % 1,6 2.5

ZALACZNIK 26

MIELONKA WIEPRZOWA SZYFR 4117

OkreSlenia konserwa Mielonka wieprzowa szyfr 4117 wy-
produkowana z mig¢sa wieprzowego peklowane-
go drobno rozdrobnionego z dodatkiem prepa-|
ratu biatkowego niemi¢snego, maczki ziemnia- |
czanej oraz przypraw

Wyelad ze- | powierz- blok o gtadkich i robwnych powierzchniach oto-
wnetrzny blo- chnia czony galaretg 1 wytopionym ttuszczem lub bez
ku -konserwy wytopionego tluszczu

barwa bloku — rdézowa do czerwonej,
wytopionego tluszczu — biata do kremowej;

galarety — lekko stomkowa, klarowna; dopu-
szczalne zmetnienie

konsys- bloku — S$cista;
tencja galarety — stala w temperaturze 18°C;

dopuszczalna poOtptynna konsystencja galarety
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cd. tablicy

mi¢sa — rozowa do czerwonej, charakterystycz-
na dla konserw z mig¢sa peklowanego;
masa wigzaca z odciecniem rozowo-bezowym

plasterki grubo$ci 3 mm nie powinny si¢ roz-
padac

Wyelad blo- barwa
ku na przc-
kroju
7Wigzanice
uktad 1 ja-
kos¢ sklad-
nikow

mi¢so wicprzowe thuste w kawatkach wielkosci
okoto 5 mm, a pozostate sktadniki drobno roz-
drobnione: przyprawy mogg by¢ nieznacznie
widoczne:; dopuszezalne sporadycznie wystgpu-

jace otworki wiclkosct do 2 mm wypetnione ga-

laretg. wytopionym tuszczem lub powictrzem

Kruchos¢

konserwa krucha

Smak 1 zapach

smak tagodny, niezbyt stony, charakterystyczny
dla konserw sterylizowanych z migsa peklowa-
nego 1 uzytych surowcow dodatkowych, wyczu-
walne dodanc przyprawy oraz charakterystycz-
ny smak konserwy produkowanej z dodatkiem
maczki ziemniaczancy:

zapach aromatyczny

Rodzaj 1 wielko$¢ puszek | Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa nectto kon- puszck puszck netto ne odchy-
SCTWYy mm konserwy lenia
okrgele 102X 119 850 -15++I15
okragte | 102X63 425 -10 ++15
okragle 76X102.5 390 -10++10
okrggle | 102X47 300 -10 +=+10
okragte T6X55 200 -5-++10
Zawartos¢ wytopionego
ttuszczu i galarety, %, .
nic wigce] niz 22
Wymagania chemiczne zawartos¢ skrobi, %, nic wi¢ce] niz 6.0
zawartos¢ soh (NaCl), % 1.6 +25




Zatgcznik 27 do BN-89/8017-07

fn

-~

ZALACZINIK 27

MIELONKA WOLOWA SZYFR 4118 .

Okreslenta

konserwa Micionka wolowa szylr 4118 wypro-
dukowana z migsa wolowego peklowancgo
drobno rozdrobnionego 7z dodatkiem prepara-
tu biatkowego niemigsnego, plazmy oraz przy-
praw

Wyglad ze-
wnetrzny blo-
ku konserwy

powierz-
chnia

blok o gtadkich 1 rownych powierzchniach oto-
czony galaretg 1 wytopionym ttuszczem lub bez
wytopionego thuszczu

barwa

bloku — ciemnordézowa do ciemnoczerwoney,
wytopionego ttuszczu — biata do kremowey,
galarcty — lekko stomkowa, klarowna: dopusz-
czalne zmetnienie

konsys-
tencja

bloku — Scisla,
galarety — stala w temperaturze 18°C;
dopuszczalna potptynna konsystencja galarety

Wyelad blo-
ku na prze-
kroju

barwa

migsa — ciemnordézowa do ciemnoczerwonej,
charakterystyczna dla konserw z migsa peklo-
wanego; masa wigzgca z odcieniem rozowobe-
zowym '

ZWigzanie

plasterki grubo$ci 3 mm nie powinny si¢ roz-
padac

uklad 1 ja-
lkos¢ sktad-
nikow

mi¢gso  wolowe tluste w  kawatkach wielkosci
okolo 5 mm, a pozostate sktadniki drobno roz-
drobnione stanowig mas¢ wigzgcyg, przyprawy
mogg bv¢ nieznacznie widoczne; dopuszczalne
sporadycznie wystepujace otworki wielkosci do
2 mm wypeinione galarety, wytopionym ttusz-
czem lub powietrzem

Kruchos¢

konserwa krucha

Smak 1 zapach

smak tagodny, niezbyt stony, charakterystyczny
dla konserw sterylizowanych z migsa pecklowa-
nego 1 uzytych surowcow dodatkowych, wyczu-
walne dodane przyprawy;

zapach aromatyczny
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cd. tablicy

Rodzaj i wielko$¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
serwy mm konserwy lenia
g g

okragte | 102X119 850 —-15++15

okragle | 102X63 425 10 —=+15

okragle 76X102,5 390 -10-++10

okragte | 102X47 300 -10++10

okragte T6XS5 200 -5++10
Zawartos¢ wytopionego
thuszczu 1 galarety, %,

nic wigcej niz 25
Wymagania chemiczne zawartos¢ soli- (NaCl), % 1.6+2.5

ZALACZNIK 28

PRZYSMAK WYCIECZKOWY SZYFR 4119

Okreslenia konserwa Przysmak wycteczkowy szylr 4119
wyprodukowana z migsa peklowanego wieprzo-
wego 1 cielgcego, skérek oraz ptuc — drobno
rozdrobnionych, z dodatkiem preparatu biatko-
~wego niemi¢snego 1 plazmy

Wyglad ze- | powierz- blok o gladkich 1 rownych powierzchniach oto-
wngtrzny blo-|  chnia czony galaretg 1 wytopionym ttuszczem lub bez
ku konserwy wytopionego thuszczu

barwa bloku — rézowa do czerwonej,
wytopionego ttuszczu — biata do kremowej,

galarety — lekko stomkowa, klarowna; dopusz-
czalne zmetnienie

konsys- bloku — Scista, .
tencja galarety — stata w temperaturze 18°C;

dopuszczalna polptynna konsystencja galarety

Wyglad blo- barwa mi¢sa — rozowa do czerwone], charakterystycz-
ku na prze- na dla konserw z migsa peklowanego;
kroju masa wigzgca z odcieniem réozowobezowym

zwigzanie | plasterki grubosci 3 mm nie powinny si¢ roz-
padac
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cd. tablicy

Wyelad blo-|uktad 1 ja-] migso wieprzowe ttuste w kawatkach wielkosci
ku na prze- [kos¢ sktad-| okoto 5 mm, a pozostate sktadniki drobno poz-
kroju nikow drobnione; przyprawy moga by¢ nieznacznie
widoczne; dopuszezalne sporadycznie wystepu-
Jjace otworki wiclkosci do 2 mm wypeinione ga-
lareta, wytoptonym ttuszczem lub powietrzem

Kruchos¢ konserwa Kkrucha

Smak 1 zapach

smak tagodny, niezbyt stony, charakterystyczny
dla konserw sterylizowanych z migsa peklowa-
nego 1 uzytych surowcow dodatkowych, wyczu-
walne dodane przyprawy;

zapach aromatyczny -

Rodzaj 1 wielko$¢ puszek! Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
Serwy mm konserwy lenia
okragte [102X119 850 -15++15
okrggle  [102X63 425 -10 =+15
okragte 76X102,5 390 -10 ++10
okrggte | 102X47 300 -10++10
ZawartoS¢ wytopionego
ttuszczu 1 galarety, %,
nie wigcej niz 22
Wymagania chemiczne zawartos$é soli (NaCl), % 1.6+25

ZALACZNIK 29

GULASZ WIEPRZOWY PODSMAZANY SZYFR 414

Okreslenia

konserwa Gulasz wieprzowy podsmazany szyir
414 wyprodukowana z niepeklowanego, grubo
rozdrobnionego, podsmazanego migsa wieprzo-
wego z dodatkiem przypraw, zalanego bulionem;
mig¢so wieprzowe powinno pochodzi¢ z rozbioru
glow, karczkow, biodrowek, zeberck, topatek

1 szynek w proporcji wystgpujgce] w pottuszy
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cd. tablicy

Wyglgd ze- | powierz- blok o gltadkich powicrzchniach, otoczony gala-
wnegtrzny blo- chnia reta: dopuszezalny wytopiony tuszez na po-
ku konserwy wicrzchnit bloku
barwa bloku — bezowordzowa,
wytopionego tuszezu — bralokremowa,
galarcty — ciemnobursztynowa, przezroczysta
konsys- bloku — zwigzla,
tencja galarcty — stala w temperaturze 18°C;
dopuszczalna potplynna Konsystencja galarcty
Wyelad blo- barwa migsa — bezowoerozowa,
ku na prze- tkanki tluszczowe) — biata
kroju

Zwigzanie

kawatki mig¢sa 1 podsmazona ccbula zwigzane

‘ calarety
uklad 1 ja-|{ migso wicprzowe podsmazone w kawaltkach
kos¢ sktad-| wiclkoscer 10 =+ 30 g, a migso 7 ndg wieprzowych
nikow i skorek gotowane w kawalkach wiclkosct okoto

S mm: catos¢ doktadnic wymieszana 7z podsma-
zong ccbulg 1 przyprawami, swigzane zestalo-
nvm bulionem;

przyprawy, 7z wyjgtkiem cebuli mato widoczne

Kruchos¢

migso kruche

Smak 1 zapach

whadciwe dla konserwy stervlizowane) z migsa
wieprzowego nicpeklowancgeo, podsmazancgo:
przyprawy wyczuwalne, zwlaszcza cebula

Rodzaj 1 wiclkos¢ puszek

oraz masa netto kon-

SCI'wy

Rodza) Wymiary Masa Dopuszczal-
puszek puszek netto ne odchy-
mm konserwy lenia
okrgete 102X119 850 -15++20
okrgete 76X102,5 400 -10++15

Zawartos¢ czgscr stalych

(migso + niewytopiony

I wytoptony tuszcz), g,
nic mnic) niz

po ogrzaniu konserwy w temperaturze 85°C

przez 20 min przez 10 ndin

puszki 102X119 puszkir 76X102.5

700 345
Wymagania chemiczne zawartos¢ wody, %, nic wigce) niz 62
zawartos$¢ thuszezu, %, nic wigce) niz 30
zawartos¢ soli (NaCl), % 1,2+1.8
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ZALACZNIK 30

KONSERWA TURYSTYCZNA SZYFR 417, 4171

Okreslenia

Konserwa turystyezna szyfy 417 1+ 4171 wypro-
dukowana z peklowanego migsa Wicprzowego
thustego 1 Sciggnistego, Srednio rozdrobnioncego,
7 dodatkiem masy thuszezowo-biatkowey 7z me-
chanicznego odmigsmania kosct, skorek wieprzo-
wych drobno rozdrobnionych, przypraw oraz

— w konserwie szylr 417 — preparatu biatko-
wego nicnugsnego v plazmy krwi,

— w konserwie szylr 4171 — kazeinianu sodo-
wego

Wyelad ze- | powierz- blok o rownych i gladkich powierzchniach oto-
wngtrzny blo-|  chnia czony galaretg 1 wytoptonym thuszczem
ku konserwy . . . ,
barwa bloku — jasnordzowa do rozowej z dopuszczal-
nym odcicniem bezowym,
wytopionego thuszezu — jasnoceglasta,
galarety — jasnobursztynowa, klarowna:
dopuszezalne zmgtnienie
konsys- bloku — S$cista,
tencja wytopionego tuszezu — stala, mazista,
calarety — polptyana do statey w temperaturze
18°C
Wygelgd blo- barwa jasnorozowa, dopuszezalny odcicn  bezowy;
ku na prze- - widoczne oczka thuszezu wiclkosct okolo 4 mm
kroju . . . . , . )
: 7wigzanice | plasterki grubosci 3 mm me powinny sig rozpa-

dac¢

uktad 1 ja-
kos¢ skltad-
nikow

mi¢so wieprzowe thuste w kawaltkach wiclkosci
okoto 8 mm., pozostale migso drobno rozdrob-

nione:
rysunek konserwy na przekroju marmurkowaty:
przyprawy moga by¢ nieznacznic widoczne;

dopuszcezalne otworki wielkodcer okolo 2 mm
wypelnione galareta, wytopionym tluszezem lub
powictrzem

Kruchosé

konserwa krucha
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cd. tablicy

Smak 1 zapach smak tagodny, niezbyt stony, wlasciwy dla kon-
serwy sterylizowanej z migsa wieprzowego pe-
klowanego z dodatkiem preparatu biatkowego
niemigsnego;

przyprawy wyczuwalne; zapach aromatyczny

Rodzaj 1 wielkos¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
SErwy ' mm konserwy lenia
g g

okragte {102X119 850 -15++15

okraglte | 102X63 425 -10+=+10

okragle 76X102,5 395 -10 +=+10

okragle |[102X47 300 -10 =+10

okragle 76X55 200 -5++10

Zawarto$¢ wytopionego
ttuszczu 1 galarety, %,
nie wigcej niz 25

Wymagania chemiczne zawarto$¢ soli (NaCl), % 1.8-+2.5

ZALACZNIK 31

GATUNKOWA MIELONA KONSERWA WIEPRZOWA SZYFR 418

Okreslenia Gatunkowa mielona konserwa wieprzowa szylr
418 wyprodukowana z drobno rozdrobnionego,
peklowanego migsa wieprzowego thustego
i $ciggnistego oraz podgardla solonego, z do-
datkiem przypraw

Wyglad ze- ksztaft blok o rownych i gtadkich powierzchniach oto-
wnetrzny blo-|1 powierz-| czony galareta;
ku konserwy chnia dopuszczalny wytopiony thuszcz
barwa bloku — roézowa,
wytopionego tluszczu — biala,
galaréty — jasnobursztynowa, klarowna
konsys- bloku — Scista,
tencja galarety — stata w temperaturze 15°C;
dopuszczalna poOtptynna konsystencja galarety
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cd. tablicy

Wygelad blo- barwa migsa — jasnorozowa do rézowej,
ku na prze- ttuszczu — biata; dopuszczalny. odcien ré6zowy
kroju

zwigzanic | plasterki grubosci 2 mm nie powinny si¢ rozpa-
dac

uktad 1 ja-| migso wieprzowe tluste 1 podgardle w kawal-
ko$¢ sktad-| kach wielkosci okoto 5 mm dok¥adnie wymie-

nikow szane, zwigzane masg wigzacg 7 wicprzowiny
Sciggniste]; dopuszezalne wystgpowanie migk-
kich $ciggien

Krucho$é konserwa krucha
Smak 1 zapach wlasciwe dla konserwy sterylizowanej z migsa

wieprzowego peklowanego, z wyczuciem doda-
nych przypraw

Rodzaj 1 wielko$¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-

oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne ‘odchy—
serwy - mm konserwy lenia

okragte | 102X119 850 ~15++15

okragte 76x102.5 400 ~10 =+10

okragte T76X55 200 -10 +=+10

okragte 76X28 100 -5+ 45

Wymagania chemiczne | zawartos¢ wody, % 50 <60

- zawartos¢ ttuszczu, % 20+ 30

zawarto$¢ soli (NaCl)y, % 20525

LZALACZNIK 32

BARANINA SZYFR 420

Okreslenia konserwa Baranina szyfr 420 wyprodukowana
z peklowanego, parzonego grubo rozdrobnione-
go migsa baraniego, gotowanego migsa z nog
wotowych, z dodatkiem maczki ziemniaczanej
i przypraw '

Wyglad ze- ksztatt “blok otoczony nicwiclkg iloSciga wytopionego
wnetrzny blo-| 1 powierz-| tluszczu 1 galarety
ku konserwy chnia "
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Zalacznik 32 do BN-89/8017-07

cd. tablicy

Wyelad ze- barwa bloku — rézowoczerwona. z odcieniem brgzo-
wn¢trzny blo- wym,
ku konscrwy wytopionego ttuszczu — biata z odcieniem sza-
rokremowym, '
calarety — bialoszara, lekko mgtna
konsys- bloku — dos¢ Scista,
’ tencja galarety — statla w temperaturze 18°C; dopusz-
czalna poOlplynna konsystencja galarety
Wyelad blo- barwa kawatkow migsa — rdézowa do czerwone],
ku na prze- masy wigzgce] — jasnordézowa z odcieniem be-
kroju Zowym,
kawatkow tluszczu — biata z odcieniem rozo-
wym
zwigzanie | plasterki grubosci S mm nie powinny si¢ rozpa-

dac

uktad 1 ja-
kos¢ sklad-
© nikOw

kawalki mig¢sa baraniego wielkosci okolo 30 mm
zwigzane drobno rozdrobniong masg wigzacg
7 migsa z n6g wotowych 1 mgczki ziemniaczancj;
ilo§¢ masy wigzgcej na przekroju okoto 30%;
przyprawy mogg by¢ nieznaczenie widoczne

Kruchos¢

konserwa dos¢ krucha

Smak 1 zapach

wlasciwe dla konserwy sterylizowanej z peklo-
wanego migsa baraniego z dodatkiem mgczki
ziemniaczanej, z wyraznic wyczuwalnymi przy-
prawami, zwlaszcza czosnku

Rodzaj 1 wielko$¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa | Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
SCTWY mm konserwy fenia
g g
okrgglte | 102X63 430 -10++10
okrggle 76X102,5 400 -10++10
okragele | 102X47 300 -10=+10
okrgete T6X55 200 -5 ++10
Wymagania chemiczne zawartos¢ skrobi, 9, nic wigee] niz 4
zawartos¢ soli (NaCh., % 1.5+25
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ZALACZNIK 33

KONSERWA TYROLSKA SZYFR 423

Okreslenia Konserwa tyrolska szytr 423 wyprodukowana
z peklowanego, Srednio rozdrobnionego migsa
wieprzowego, wolowego 1 podgardla z dodat-
kiecm magczki ziemniaczane) 1 przypraw

Wyglgd ze- | powierz- | blok o rownych 1 gladkich powierzchniach: na
wne¢trzny blo-|  chnia powierzchni bloku wytopiony ttuszcz oraz nic-
ku konserwy wielka 1los¢ galarety
barwa bloku — nie¢jednolita, biatord6zowoczerwona,
wytopioncgo tluszczu — biala,
galarety — stomkowobczowa, lekko metna;

dopuszczalne nieznaczne Sciemnienie  barwy
bloku konserwy przy szwie puszki

konsys- bloku — dos¢ Scista,
tencja galarety — potptynna w temperaturze 18°C
Wyglad blo- barwa migsa — rézowa do czerwonej,
ku na prze- thuszczu — biata; dopuszczalny odcien kremo-
kroju wy lub rézowy

zwigzanie | plasterki grubo$ci 5 mm nie powinny si¢ rozpa-
dac

uktad i ja-| mieso wieprzowe thuste 1 podgardle w kawal-
kos¢ sktad-| kach wielkosci okoto 6 =+ 10 mm, zwigzane masa

nikow wigzgcg z migsa wolowego I migsa wieprzowego
Sciggnistego, wymieszane z przyprawami i mgcz-
kg ziemniaczang; przyprawy moga by¢ nie-
znacznic widoczne

Kruchosé konserwa dos¢ krucha

Smak 1 zapach whasciwe dla konserwy sterylizowanej wypro-
dukowanej z peklowancgo migsa wieprzowego
i wotowego 7z dodatkicm magczki ziemniaczanej;
przyprawy wyczuwalne
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c¢d. tablicy
Rodzaj i wielko$¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
SCIWY mm konserwy lenia
okragle | 102X119 850 -15++15
okragte | 102X63 430 -15++15"
okrggte | 76x102,5 400 ~15=++15
okragle | 102X47 300 -10 ++10
okragle 76X55 200 -10++10
okragte T6X28 100 -5+ +5
Wymagania chemiczne zawarto$¢ wody, %, nie wigce] niz 57
zawarto$é¢ tluszezu, % 2333
zawarto$¢ skrobi, %, nie wigce) niz 5
zawartosc soli (NaCl), % 1.5+19

ZALACZNIK 34

KONSERWA PODHALANSKA SZYFR 424

Okreslenia

Konserwa Podhalanska szyfr 424 wyproduko-
wana z peklowanego, $rednio rozdrobnionego
mi¢sa baraniego 1 wieprzowego, z dodatkiem
mgczki ziemniaczanej 1 przypraw

Wyelad 7e- | powierz-
wnetrzny blo-|  chnia
ku konserwy

blok o réwnych 1 gltadkich powierzchniach; na
powierzchni bloku wytopiony ttuszcz oraz nie-
wielka 1lo$¢ galarety

barwa bloku — ciemnor6zowa do czerwonej,
wytopionego tluszczu — biala,
calarety — stomkowozotta, lekko metna
konsys- bloku — dos¢ Scisla,
tencja calarety — poélptynna w temperaturze 18°C

Wyelad blo- barwa
ku na prze-
kroju

mi¢sa baraniego — ciemnorozowa do czerwonej,
mi¢sa wieprzowego — rozowa do ciemnoczer-
wonej,

ttuszczu — biata; dopuszczalny odcien kremowy
lub rézowy

7wigzanie

plasterki grubo$ci 5 mm nie powinny si¢ roz-
padac
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Wygelgd blo-
ku na prze-
kroju

uktad 1 ja-
kos¢ sktad-
nikoOw

kawatki mig¢gsa baraniceo 1 wieprzowego wiel-
koscr okoto 10 = 15 mm zwigzane masa wigzg-
cg 7 migsa baranicgo, mgczki ziemniaczance
I przypraw; przyprawy mogg by¢ nicznacznic
widoczne

Kruchosé

konserwa dos¢ krucha

Smak 1 zapach

whasciwe dla konserwy sterylizowanej z peklowa-
nego miesa baraniego 1 wieprzowego, z dodat-
kiem mgczki ziemniaczane); przyprawy wyczu-

walne
Rodzaj 1 wielkos¢ puszek | Rodzaj Wymiary Masa Dopuszcezal-
oraz masa netto kon- puszck puszck netto ne odchy- |
SCrwy mim konserwy lenia |
okrgete 102X63 430 ~10++10
okragte 76X102,5 400 -10 ++10
okragte 102X47 300 -10-++10
~okrggte 76X55 205 ~10 ++10
okragte T6X28 100 -5+ 45
Wymagania chemiczne zawartos¢ wody, %, nie wigcee] niz 60
. zawartos¢ thuszezu, % 15+25
zawarto$¢ skrobi, %0, nic wigce) niz 5
zawartosé soli (NaCl), 9% 1.5+19

ZALACZNIK 35

GULASZ WIEPRZOWO-WOLOWY SZYFR 425

Okreslenia

konserwa Gulasz wieprzowo-wotowy szyfr 425
wyprodukowana z niepecklowanego, grubo roz-
drobnioncgo migsa wieprzowego 1 wolowego,
podsmazancgo na smalcu i skorek wieprzowych,
z dodatkiem koncentratu pomidorowego, przy-

praw 1 zalewy

Wyglad zewngtrzny kon-
SCTWY

po otwarciu puszki widoczne kawatki migsa
w zawiesiste] zalewie; dopuszezalne wystgpowa-

nic wytopionego ttuszczu
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Barwa mi¢sa — bezowobrunatna,
tkanki tluszczowe] — kremowa,
wytopionego ttuszczu — kremowopomaranczo-
wa,
zalewy — jasnobrgzowa
Konsystencja w temperaturze 18°C konserwa rozpada si¢ na

kawaltki mig¢sa 1 plynng zalewe

Uktad 1 jako$¢ sktad-

mig¢so  wotowe 1 wieprzowe w  kawatkach

nikow o ksztalcie niercgularnej kostki, o krawedzi
okolo 20 mm, podsmazone, zalane podtptynng
zalewy;
przyprawy mato widoczne; dopuszczalne spora-
dyczne wystepowanic grubsze) tkanki fgcznej
o migkkie) konsystencji

Kruchosc¢ kawatki migsa doS¢ kruche, lecz nie rozgoto-

wane

Smak 1 zapach

wlasciwe dla konserwy sterylizowane] z mie-
sa wolowego 1 wieprzowego niepeklowanego,
podsmazancgo, z wyczuciem dodanych przy-
praw

Rodza) 1 wiclkos¢ puszek

oraz masa netto kon-
SErwy

Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
puszck puszek netto ne odchy-
mm konserwy lenia
g g
okraglte |102X119 850 -15-++15
okraggle 76X102.,5 400 -10 ++15
okragte 76X55 200 -10++10

Zawartos¢ czgsci statych

po ogrzaniu w wodzie o temperaturze §5°C

i ptynnych przez 10 min
puszki puszki puszki
. _ T6X55 76Xx102,5 102X119
a) czescr statych (mig-
sa), g, nic mniej niz 120 240 510
b) sosu z wytopionym
thuszczem, g, nic
wigce] niz 80 160 34()
Wymagania chemiczne zawartos¢ wody, %. nie wigce] niz 68
zawartos¢ tluszezu, % 10 +20
zawartos¢ soli (NaCl), % 1,220




Zatgcznik 36 do BN-89/8017-07

ZALACIZNIK 36

KONSERWA WIEPRZOWA SKONCENTROWANA SZYFR 426

Okreslenia

Konserwa wieprzowa skoncentrowana szyir 426
wyprodukowana z niepeklowancgo, srednio roz-
drobnionego migsa wieprzowego 1 niepeklowa-

‘nego boczku wedzonego, podsmazanych, wy-

mieszanych z wytopionym tluszczem 7z podsma-
zenia boczku, 7z dodatkiem soli

Wyglad ze- | powierz- blok konserwy o gladkich powierzchniach; do-
wngtrzny blo- chnia puszczalne lekkie weglebienie na powierzchni
ku konserwy pod wieczkiem, gdzie moze rOwniez wystgpowac

warstwa wytopionego thuszczu
barwa bloku — rézowobezowokremowa,
wytopionego tluszczu — szarokremowa
konsys- bioku — mig¢kka; w miejscu wystgpowania wy-
tencja toptonego tluszczu — migkka, pastowata

Wyglad blo- barwa kawatkow migsa 1 boczku — bezowordézowokre-

ku na prze- mowa, rozdrobnionych skérek z boczku wegdzo-
kroju nego — brazowa
zwigzanie catos¢ stanowi niejednolitg mase zwigzang ttusz-
czem
uktad i1 ja-| kawatki migsa wieprzowego 1 boczku wedzone-
kos¢ sklad- go o nieregularnych ksztattach wielkoscr ckoto
nikow 10 =+ 15 mm, a skorki z boczku wedzonego wiel-
kosci okoto 3 mm; wszystkie zwigzane wyto-
pionym tluszczem z podsmazania
Kruchos¢ kawatki migsa kruche,

kawatki boczku dos$¢ kruche

Smak 1 zapach

wlasciwe dla konserwy stervliizowane] 7z migsa
wieprzowego podsmazancgo 1 boczku. wedzone-
20 oraz vytopionego tluszczu wieprzowego

Rodzaj 1 wielkos$¢ puszek

oraZz madsad

netto kon-

SCrwy

Rodza) Wymiary Masa Dopuszcezal-
puszek puszek netto ne odchy-
mm konserwy lenia
okragle T6X55 200 -10++10
okrggte 76X23 100 -5+ +5
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Wymagania chemiczne

zawartos¢ ttuszczu, % 45 +55
zawartos¢ wody, %, nie wigce] niz 35
zawarto$¢ soli (NaCl), % 1,5+25

ZALACZNIK 37

KONSERWA WOLOWA SKONCENTROWANA SZYFR 427

Okres$lenia

Konserwa wolowa skoncentrowana szyfr 427
wyprodukowana z nicpcklowanego, Srednio roz-
drobnionego migsa wolowego 1 thuszczu twar-
dego wieprzowego, podsmazanych i1 wymiesza-
nych z wytopionym thuszczem z podsmazania,
z dodatkiem warzyw 1 soli

Wyelad ze-
wnetrzny blo-
ku konscrwy

powlerz-
chnia

blok konserwy o gladkich powierzchniach;
dopuszczalne lekkic weglebienie na powierzchni
pod wicczkiem, gdzie moze rdwniez wystepowac
warstwa wytopionego ttuszczu; od strony denka
dopuszczalne wystgpowanie niewielkich iloSci
galarety

barwa

bloku — bezowobrunatna z widocznymi prze-
Switami o barwie kremowej,
wytopionego tluszczu — szarokremowa

konsys-
tencja

bloku mickka; w miejscu wystgpowania wyto-
pionego tluszczu — migkka, pastowata

Wygelad blo-
ku na prze-
kroju

barwa

kawalkow migsa — bezowobrunatna,
kawatkow tluszczu — kremowa .

zZwigzanie

cato$¢ stanowi niejednolita mas¢ zwigzang ttusz-
czem

uktad 1 ja-
kos¢ sktad-
nikow

kawatki mig¢sa wotowego 1 thuszczu o nieregu-
larnych ksztattach wielkosci okoto 20 mm mig-
sa 1 10 mm ttuszezu; widoczne kawatki drobno
rozdrobnionych warzyw; cato$¢ roOwnomiernie
wymieszana 1 zwigzana ttuszczem z podsmaza-
nia

Kruchosé

kawatki mi¢sa dos¢ kruche

Smak 1 zapach

wlasciwe dla konscerwy sterylizowane] z migsa
wolowego 1 tluszezu wieprzowego podsmazone-
g0 oraz wytopionego tluszczu wieprzowego; wy-
czuwalny dodatek warzyw
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Rodzaj 1 wielkosé puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
SErwy - mm konserwy lenia
g g
okrggte 76X55 200 -10 ++10
okrggte T6X28 100 -5+ +5
Wymagania chemiczne zawartos¢ wody, Y%, nie wigcej niz 46
zawarto$¢ thuszczu, % 30 +40
zawartos¢ soli (NaCl), % 1.2-+22

ZALACZNIK 38

KONSERWA MAZURSKA SZYFR 429

Okreslenia

Konserwa mazurska szyfr 429 wyprodukowana
z niepeklowanego migsa wieprzowego 1 niepeklo-
wanego podgardla skorowanego, Srcednio roz-
drobnionego oraz watroby 1 mi¢sa wolowego
drobno rozdrobnionych, z dodatkiem przypraw
1 maczki ziemniaczane]

Wyglqd ze-

powierz-

blok o rownych powierzchniach: dopuszczalne

wnetrzny blo- chnia nieznaczne iloSci wytopionego tluszezu 1 gala-
ku konserwy rety na powierzchni bloku 5
barwa bloku — bezowa z odcieniem rézowym,
wytopionego tluszczu — biala ‘
.
konsys- bloku — S$cista :
tencja
Wyglad blo- barwa mig¢sa 1 masy wigzgce] — bezowa z odcicnicm
ku na prze- rozowym,
kroju tkanki tluszczowej — biata z odcieniem Kre-
mowym
zwigzanie | plasterki grubosci okoto 5 mm nic powinny si¢

rozpadaé

uktad 1 ja-
kos¢ sktad-
nikow

nieregularne kawatki mig¢sa wicprzowego 1 pod-
cardla wielkosci okoto 10 mm, zwigzane masag
wigzgceg z watroby i migsa wolowego, 7 przypra-
wami; dopuszczalne wystepowanie na przekroju
niewiclkiey ilosci galarety, wytopionego thusz-
czu oraz drobnych otworkoéw powietrza
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Kruchos¢

konserwa krucha

Smak 1 zapach

wlasciwe dla konserwy sterylizowane) z migsa
wicprzowego 1 wolowego oraz podgardla, z do-
datkiem maczki ziemniaczanej, z wyraznym wy-
czucicm watroby 1 przypraw

Rodza) 1 wictko$¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszck puszek netto ne odchy-
SCTWY mm konscrwy lema
2 2
okrggte 76X55 200 +10
okragle T6X28 100 +5
Wymagania chemiczne zawartos¢ wody, %, nie wigee) niz 60
zawartos¢ ttuszezu, % 20 +30
zawartos¢ skrobi, %, nie wigcej niz 6
zawartos¢ soh (NaCl), % 1.2+20

ZALACZNIK 39

STEK WIEPRZOWY Z PIECZARKAMI SZYFR 432

Okreslenia

konscrwa Stek wieprzowy z pieczarkami szyfr
432 wyprodukowana z 4-5 plastréw migsa z nic-
pcklowane] poledwicy wieprzowe), podsmaza-
nych, zalanych sosem picczarkowym

Wyelad zewngtrzny kon-

po otwarciu puszki widoczny cz¢Sciowo wysta-

SCIWY jacy plaster migsa w sosiec pivczarkowym; na
powicrzchni sosu wytopiony tluszez
Barwa mi¢sa — brunatnor6zowa (na powierzchni),
7 odcicniem bezowym (na przekroju),
sosu 7z kawatkami pieczarck — ciemnoszara
Konsystencja a) w temperaturze 18°C — sos polptynny za-

wiesisty, wytopiony tluszcz zestalony,

b) po podgrzaniu do temperatury 60°C — sos
pltynny, a na jego powicerzchni liczne oczka
ttuszczu, strzgpki pieczarck 1 wlokienka mig-
sne; migso 1 pieczarkt migkkie, lecz nie roz-
gotowane
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Uktad 1 jakosc¢ sktad-
nikow

mi¢so w postaci 4-5 plastrow gruboscr okoto
& mm; plastry mig¢sa krajane w poprzek wtokien
mig¢snych; kawatki pieczarck roznej; wielkosci
1 ksztattu, lecz nmie wicksze niz 30X10X5 mm

Kruchos¢

kawalki mig¢sa kruche

Smak 1 zapach

migsa — charakterystyczne dla smazonego mig-
sa wieprzowego z picczarkami 1 przyprawami,
sosu — wlasciwe dla wywaru z jarzyn, pieczarck
podsmazonych 1 mig¢sa, z wyczuwalng zasmazkg
z maki 1 przypraw |

Rodza) 1 wielkos¢ puszek | Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
serwy mm konserwy lenia
(8] (4}
o &
okrggle 102X63 410 -10 ++15
Zawartos¢ migsa, %, nie
mnie] niz 38 .
Wymagania chemiczne zawartos¢ ttuszczu, % 412
zawartos¢ sohi (NaCl), % 0.8+1.2

ZALACZNIK 40

KOTLETY SCHABOWE W SOSIE SZYFR 435

OkresSlenia

konserwa Kotlety schabowe w sosie szylr 435
wyprodukowana z porcjowanego, niepeklowa-
nego schabu bez kosci (poledwicy wieprzowej),
podsmazonego, zalanego sosem z bulionu, maki,
margaryny i koncentratu pomidorowego

Wyglagd zewngtrzny kon-

po otwarciu puszki widoczny kotlet schabowy

SCrwy przykryty sosem
Barwa mi¢sa — bezowa 7z odcieniem jasnobrgzowym
charakterystycznym dla mig¢sa podsmazancgo,
sosu — brgzowa
Konsystencja a) w temperaturze  18°C — sos poiptynny,

b) po podgrzaniu do temperatury 60°C — sos
plynny, lekko zawiesisty; kotlety mig¢kkie,
lecz nie rozpadajace si¢
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Uktad 1 jakos$¢ sktad-

kotlety schabowe bez koSci, wiclko$ci oczka

nikow poledwicy, grubosci okoto 8 mm, utozone jeden
na drugim, zalane sosem
Kruchos¢ kotlety kruche

Smak 1 zapach

mi¢sa — wladciwe dla kotletow schabowych ste-
rylizowanych,

sosu — charakterystyczne dla sosu przyrzadzo-
nego na bulionie z zasmazka z maki 1 niewiel-
kim dodatkiem koncentratu pomidorowego

Rodzaj 1 wielkos$¢ puszek
oraz masa nctto kon-

SCIrwy

Rodzaj Wymiary Masd Dopuszczal-
puszek puszek netto ne odchy-
mm konserwy lenia
g £
okragte 161X146 2830 -50 =+50
okragte 102X63 410 -10 +=+15

Zawartos¢ migsa

po ogrzaniu konserwy w wodzie o temperaturze

85°C
przez 20 min przez 10 min
: : puszki 161X146 puszki 102X63
4) masa mig¢sa, ¢, nie
mnicj niz 1680 245
b) liczba kotletow,
sztuk 26 + 28 3-=5
¢) przecigtna masa
I sztuki, ¢ 60 75 50 +80
Wymagania chemiczne zawarto$¢ soli (NaCl), % 1.5+2.0

ZALACZNIK 41

KOTLETY CIELECE W SOSIE SZYFR 436

Okreslenia

“konserwa Kotlety ciclgce w sosie szylt 436 wy-

produkowana z porcjowancgo, niepeklowanego,
chudego migsa cielgeego (7 udzea), podsmazance-
co, zalanceo sosem 7z bulionu, mgki pszennej,
margaryny 1 koncentratu pomidorowego

Wyelgd zewnetrzny kon-

SCIrwy

po otwarciu puszki widoczny kotlet cielgey po-
kKryty sosem
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Barwa migsa — bezowa o odcieniu jasnobrazowym,
charakterystyceznym dla migsa podsmazanego,
sosu — brgzowa

Konsystencja a) w temperaturze 18°C — sos polplynny,
b) po podgrzaniu do temperatury 60°C — sos

ptynny, lekko zawiesisty, kotlety migkkie,
lecz nie rozpadajace sig

Uktad 1 jakos¢ sktad-

kotlety cielgece bez kodcr o Srednicy okoto

nikow 100 mm, grubosci okoto 8 mm, ulozone jeden
na drugim, zalanc sosem
Kruchos¢ kotlety kruche

Smak 1 zapach

mi¢sa — wlasciwe dla kotletow cielgeych ste-
rylizowanych,
“sosu — charakterystyczne dla sosu przyrzadzo-

nego na bulionie 7z zasmazky z maki, z niewiel-
kim dodatkiem koncentratu pomidorowego

Rodzaj 1 wielkos¢ puszek
oraz masa.nctto kon-
SCIrWYy

Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-

puszck puszek neto ne odchy-
mm konscrwy lenia

okrggte 161X146 2830 -50 +=+50

Zawartos¢ migsa

po ogrzaniu konserwy w wodzie
o temperaturze 85°C przez 20 min

a) masa migsa, g, nic mnicj niz 1680
b) hiczba kotletow, sztuk 26 =28
¢) przecigtna masa | sztuki, ¢ 60 =75
Wymagania chemiczne zawartos¢ soli (NaCl), % IS5 20

ZALACZNIK 42

KOTLETY CIELECE Z PIECZARKAMI SZYFR 437

Okreslenia

konserwa Kotlety ciclece 7z pieczarkami szyfr
437 wyprodukowana z 3 -+ 5 plastrow migsa
z udzca ciclgcego nicpeklowancego, podsmazo-
nych. zalanych sosem picczarkowym

Wyelad zewngtrzny kon-
SCrwy

po otwarciu widoczny czgSciowo wystajacy plas-
ter migsa w sosie pieczarkowym:
na powicrzchni sosu wytopiony ttuszez
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Barwa mi¢sa — bezowoceglasta na powierzchni, bezo-
wa na przekroju,
sosu z kawatkami pieczarek — ciemnoszara
Konsystencja a) w temperaturze 18°C — sos poOtptynny,

b) po podgrzaniu do temperatury 60°C — sos
ptynny. a na jego powierzchni liczne oczka
ttuszczu, strzgpki pieczarek 1 widkienka
mi¢gsne; mi¢so i pieczarki migkkie, lecz nie
rozpadajace si¢

Uktad 1 jakos¢ sktad-

kotlety cielgce bez kosci, grubosci okoto 6 mm,

nikow krojone w poprzek witokien migsnych; kawatki
picczarck réznej wielkoScr 1 ksztaltu, lecz nie
wicksze niz 30X10X5 mm; calo$¢ zalana za-
wiesistym sosem '
Kruchos¢ kotlety kruche

Smak 1 zapach

mi¢sa — wlasciwe dla kotletow cielecych, du-
szonych z pieczarkami 1 przyprawami,

sosu — typowe dla wywaru z jarzyn, pieczarek
podsmazonych 1 migsa, z wyczuwalna zasmazka
7 maki pszennej 1 przypraw

Rodzaj 1 wielko$¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa nctto kon- puszek puszck netto ne odchy-
SCTWY mm konserwy lenia
g £

okragle 102X63 410 -10 ++15

Zawartos¢ migsa, 9%, nic

mniej niz 36

Wymagania chemiczne zawartos¢ ttuszczu, % 4-+12
zawartos¢ soli (NaCl), % 08172

ZALACIZNIK 43

MINCED BEEF (WOLOWINA SIEKANA) SZYFR 440

Okreslenia

konserwa Minced Beef (Wotowina sickana) szylr
440 wyprodukowana z niepeklowanego miesa
wotowego chudego i thustego, z dodatkiem magki
pszennej I ziemniaczanej, preparatu biatkowego
niemigsnego, koncentratu pomidorowego oraz
przypraw |
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cd. tablicy

Wyelad zewngtrzny kon-

po wyj¢ciu z puszki konserwa stanowi g¢stg ma-

SCTWY s¢ z widocznymi roOwnomicernic rozmieszczony-
mi kawatkami migsa
Barwa ciemnoceglasta, typowa dla rozdrobnionego
mi¢sa wotowego z dodatkiem koncentratu po-
midorowego
Konsystencja konsystencja konscrwy pastowata; zwigzanic

mi¢sa z sosem dobre

Uktad 1 jakos¢ sktad-
nikow

wolowina chuda 1 tusta w kawaltkach wielko-
$ci okolo 8 mm zwigzana masg wigzacg 7 migsa
Scigenistego 1 sosem; mgka pszenna, mgczka
ziemniaczana i preparat biatkowy niemigsny do-
brze wymicszanc z masg wigzgcg 1 sosem

Krucho$é

kawatki mig¢sa chudego dos$¢ kruche, thustego
migkKkie

Smak 1 zapach

wlasciwe dla migsa wolowego gotowanego z do-
datkiem przypraw, preparatu biatkowego nie-
migsnego, maki pszennej, maczki ziemniaczanej,
koncentratu

Rodzaj i wielkoé¢ puszek | Rodzaj Wymim‘y Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszck puszcek netto ne odchy-
Serwy mm konserwy lenia
g g

okragte 76x102.5 400 10 ++10

okrggle | 102x47 300 -10 = +10

okragte 76X55 190 -5=+10

Wymagania chemiczne zawartos¢ soli (NaCl), % 1.0-=-1,5

ZALACZNIK 44

MIELONKA SZCZECINSKA POPULARNA SZYFR 442

Okres$lenia

konserwa Miclonka szczecmska popularna szylr
442 wyprodukowana z pcklowancgo, srednio
migsa  wieprzowego tlustego,
mi¢sa ¢hudego woltowego Sciggnistego oraz pod-
sardla wieprzowego skorowanego — zwigzanych
masg
ttuszczowo-biatkowej z mechanicznego odmigs-

rozdrobnionego

wigzgca sporzadzong ze skorek, masy

niania kosci, plazmy krwi 1 mgczki ziemniacza-

nej: catos¢ wymieszana z dodatkiem przypraw
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Wyglad ze- | powierz- blok ksztaltu puszki o gltadkich 1 réwnych po-
wnetrzny blo- chnia wierzchniach, otoczony galareta 1 niewielka
ku konserwy ilodcig wytopionego ttuszczu
barwa bloku mig¢sa — roézowa do ciemnordézowe),
wytopionego thuszczu — biata do kremowey,
calarcty — stomkowa do jasnobrunatnej; do-
puszczalne zmgtnienie galarety
konsys- dos¢ scista, konsystencija galarcty w temperatu-
) y 1a £
tencja rze 15°C stata, w temperaturze 18°C dopusz-
czalna poOtptynna
Wyelad blo- barwa mi¢sa — rozowa do ciemnordzowej,
ku na prze- ttuszczu — biata do kremowe)
kroju . ; . Y . ? :
: zwigzanic | - dobre; plasterki grubosci 3 mm nie powinny si¢

rozpadac

uktad 1 ja-
kos¢ sklad-
nikow

mi¢so wieprzowe thuste srednio rozdrobnione —
w kawaltkach wiclkosci okoto 8 mm, wolowe
kl. I, chude Sci¢gniste oraz podgardle wieprzo-
we skorowane — w kawatkach wielkosct okoto
5 mm; wszystkice sktadniki zwigzane masg wig-
zaca z¢ skorek, ttuszczowo-biatkowe]
z mechanicznego odmigsniania ko§ci — wymie-

masy

szanych 7z plazma krwi, maczkg ziemniaczang
oraz przyprawami; przyprawy mogg by¢ widocz-
ne; dopuszezalne sporadyczne otworki wielko-
$ci okoto 2 mm wypelnione galaretg, wytopio-
nym tfuszczem {ub powictrzen

Kruchosé

konserwa krucha

Smak 1 zapach

charakterystyczne dla konserwy sterylizowanc)
7 migsa pcklowancgo, rozdrobnionego, z wyczu-
*ciem dodanych przypraw:; ccbula wyraznic wy-

czuwalna
Rodzaj 1 wiclko$¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa nctto kon- puszek puszek netto ne odchy-
SCTWY mm konserwy lenia
okraglte | 102X119 850 -15++15
okrggte { 102X63 425 ~10 ++10
okragte 76X102.5 400 -10++10
okrggle | 102X47 300 -10++10
okrggte 76X55 200 “5+%10
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cd. tablicy

Zawartos¢ wytopionego
thuszczu 1+ galarety, %,
nic wigcej niz 20

Wymagania chemiczne zawartos¢ soli (NaCly, % 1,6 +25

ZALACZNIK 45

WOLOWINA PODSMAZANA SZYFR 455

OkreSlenia konserwa Wotowina podsmazana szyfr 455 wy-
produkowana z nicpeklowanego, podsmazanego
miesa wotowego tlustego, grubo rozdrobnione-
eo 1 wolowego Sciggnistego $rednio rozdrobnio-
nego, z dodatkiem przypraw

Wyglad zewnetrzny kon- | po otwarciu puszki widoczne kawatki migsa

serwy w plynnym sosie wlasnym
Barwa mi¢gsa — bezowobrunatna,
tkanki tluszczowej — szarobrazowa
Konsystencja w temperaturze 18°C konserwa rozpada si¢ na

kawatki migsa 1 plynny sos

Uktad 1 jakos¢ sktad- podsmazone migso wotowe w kawatkach wiel-
nikow koSct § =+ 15 mm, wymieszane z podsmazong
cebulg 1 przyprawami

Smak 1 zapach wladciwe dla konserwy sterylizowanej z migsa
wotowego, podsmazanego, z intensywnym wy-
czuciem dodanych przypraw '

-

Rodzaj 1 wielkos¢ puszek | Rodzaj Wymiary Masa Do‘puszczal—
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
Serwy mm konserwy lenia
8 g

- okrggle | 102X119 850 -15++20

¢ okragte | 102X63 420 -10 =+15

okragte 76X102.,5 390 -10 ++15

okragle | 102X47 300 -5++10

A\
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cd. tablicy

po ogrzaniu konserwy w wodzie o temperaturze

85°C

Z(I;r'zr:n przez 10 min
Zawartosc¢ $ci statych . . . .
( anrtoic tfjﬁz%l ;a 2 puszki puszki puszki puszki

250 . -
e 27 MEWY 1 y0ox119 | 102x63 | 76x102,5 | 102x47
topiony), g, nie mniej
niz 490 240 220 170

Wymagania chemiczne zawarto$é soli (NaCl), % 1.5+23

ZALACZNIK 46

WOLOWINA PODSMAZANA W SOSIE POMIDOROWYM SZYFR

456

Okreslenia

konserwa Wolowina podsmazana w sosie po-
midorowym szyfr 456 wyprodukowana z niepe-
klowanego, podsmazanego migsa wolowego ttu-
stego grubo rozdrobnionego 1 wolowego $cigg-
nistego $rednio rozdrobnionego, z dodatkiem
sosu pomidorowego 1 przypraw '

Wyglad zewngtrzny kon-

po otwarciu puszki widoczne kawaltki migsa

Serwy w plynnym sosiec pomidorowym
Barwa mig¢sa ~— brunatna,
tkanki ttuszczowe) — ceglastobrgzowa

Konsystencja

w temperaturze 18°C konserwa rozpada si¢ na'
kawatki migsa 1t ptynny sos

Uktad 1 jakos¢ sktad-
nikow

podsmazone migso wolowe w kawatkach wiel-
koSci 5 =+ 15 mm, wymieszane z podsmazong
cebulg 1 przyprawami, zalane sosem pomidoro-
wym

Smak 1 zapach

whasciwe dla konserwy sterylizowane] z migsa
wotowego, podsmazanego, z intensywnym wy-
czuciem dodanych przypraw
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cd. tablicy
Rodzaj i wielko$¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
Serwy mm konserwy lenia
g g
okraglte |102X119 850 -15++20
okrggte |102X63 420 -10++15
okragte 76X102,5 390 -10 ++15
okragte |102X47 300 -5++10
po ogrzaniu Konserwy w wodzie o temperaturze
85°C
| 2??; przez 10 min
Zawarto$¢ czesci statych . . . ,
(i © tuszez nie puszki1 puszki puszki puszki
1€S0 S wy-
e USZCZ MIEWYT | 00x119 | 102¢63 | 76X102.5 | 10247
topiony), g, nie mniej
| niz 490 240 220 170
Wymagania chemiczne zawartos¢ soli (NaCl), % 1,523

ZALACZNIK 47

GULASZ WOLOWO-WIEPRZOWY PODSMAZANY W SOSIE
POMIDOROWYM SZYFR 457

Okre$lenia

konserwa Gulasz wolowo-wieprzowy podsma-
zany w sosie pomidorowym szyfr 457 wyprodu-
kowana z niepeklowanego podsmazanego migsa
wolowego tlustego i migsa wieprzowego kl. IV,
$rednio rozdrobnionych, z dodatkiem sosu po-
midorowego 1 przypraw

Wyglad zewngtrzny kon-

po otwarciu puszki widoczne kawatki migsa

serwy w plynnym sosie pomidorowym
Barwa mi¢sa — brunatna, _
tkanki tluszczowej — ceglastobrgzowa
Konsystencja w temperaturze 18°C konserwa rozpada si¢ na

kawatki mi¢sa 1 pltynny sos

Uktad 1 jakos¢ sktad-

nikOw

podsmazone migso wolowe 1 wieprzowe w ka-
watkach 3 <+ 10 mm, wymieszane z podsmazong
cebulg 1 przyprawami, zalane sosem pomidoro-
wym ' '
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cd. tablicy

Smak 1 zapach

wlasciwe dla konserwy sterylizowanej z migsa
wolowo-wieprzowego, podsmazanego, z inten-
sywnym wyczuciem dodanych przypraw

Rodzaj 1 wielkos¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
Serwy mm konserwy lenia
g g
okragte | 102X119 850 -15++420
okragte | 102X63 420 -10 +=+15
okragte 76X102,5 390 10 =+15
okragte | 102X47 300 -5-++10
po ogrzaniu konserwy w wodzie o temperaturze
' 85°C
ZSaniiZn przez 10 min
Z tos¢é Sci statych . . .
(;\.Nar Oic t;:ze;sm > d 1€ puszki ~ puszki puszki puszki
S SZCZ -
0 T TR ORI ro2x119 | 10263 | 76x102,5 [ 10247
topiony), g, nie mniej -
niz 490 240 220 170
*Wymagania chemiczne zawartos¢ soli (NaCl), % 1,5+23

ZALACINIK 48

GULASZ WOLOWO-WIEPRZOWY PODSMAZANY SZYFR 458

Okreslenia

konserwa Gulasz wolowo-wieprzowy podsma-
zany szyfr 458 wyprodukowana z niepeklowane-
go, podsmazonego mi¢sa wolowego tlustego
i mi¢gsa wieprzowego kl. IV, srednio rozdrob-

nionych, z dodatkiem przypraw

Wyglad zewng¢trzny kon-

po otwarciu puszki widoczne kawatki migsa

Serwy w plynnym sosie wlasnym
Barwa mi¢sa — bezowobrunatna,
tkanki ttuszczowej — szarobrgzowa
Konsystencja w temperaturze 18°C konserwa rozpada si¢ na

kawatki migsa 1 ptynny sos
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cd. tablicy

Uktad i1 jakos$¢ sklad- podsmazone migso wotowe 1 wieprzowe w ka-
nikow watkach 3 + 10 mm, wymieszane z podsmazo-

ng cebulg i przyprawami — w sosie wlasnym

Smak 1 zapach whasciwe dla konserwy sterylizowane] z migsa

wotowo-wieprzowego, podsmazanego, z inten-
sywnym wyczuciem dodanych przypraw

Rodzaj i wielko$¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
Serwy mm konserwy lenia
g g
okragte | 102X119 850 -15-++20
okragte | 102X63 420 -10 =+15
okragte 76X102,5 390 -10++15
okragte | 102X47 300 -5-++10
po ogrzaniu konserwy w wodzie o temperaturze
85°C
przez _
ez 10
20 min prees i
Zawartos¢ czgSci statych _ : _ _
(micso + tuszcz riiewy- puszki puszki puszki puszki
: o | 102X119 | 102X63 | 76X102.,5 102x47
toplony), £, nie mnicj
niz. 490 240 220 170
Wymagania chemiczne zawartos¢ soli (NaCl), % 15+23

ZALACZNIK 49

RAGOUT Z WIEPRZOWINY SZYFR 461

Okres$lenia konserwa Ragout z wieprzowiny szyfr 461 wy-
produkowana z migsa wieprzowego niepeklowa-
nego, grubo rozdrobnionego, zalanego sosem
pomidorowym z przyprawami

Wyglad zewngtrzny kon- | kawatki migsa, tluszezu 1 Sciggien w gestym

serwy ‘ zawiesistym sosie; widoczna rozdrobniona ce-
bula
Barwa mi¢sa — jasnobezowa z odcieniem czerwonym,

sosu — ppmaranczowa z odcieniem czerwonym,
thuszczu — kremowa do pomaranczowej
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cd. tablicy

Konsystencja mi¢so — mi¢ckkie, sos — gesty, zawiesisty,
w temperaturze 60°C — pdiptynny

Kruchos¢ mi¢so kruche
Uktad 1 jakos$¢ sktad- kawatki migsa niesci¢gnistego, przettuszczone-
nikow go oraz Sciggnistego — rozne] wielkosci, lecz

nie przekraczajgcej 20 mm, wymicszane 7 SO-
sem; dopuszczalne drobne kawatki o $rednicy
mniejsze] niz 5 mm, jezeli ich ilo$¢ nie prze-
kracza 509 ogolnej masy migsa

N\

Smak 1 zapach charakterystyczne dla konserwy sterylizowane)
z migsa wicprzowego, niepeklowanego, w sosie
pomidorowym z przyprawami; smak pikantny

L}

Rodzaj i wiclkoé¢ puszek| Rodzaj | Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
serwy , mm konserwy lenia
g £
okragle  [MO2X63 425 ~10 =+10
okrggle 76x102,5 400 10 +=+10
okrggle | 102X47 300 -10 ++10
okrggle T6X55 200 -5++10
Wymagania chemiczne zawarto$¢ wody, %, nie wigce] niz 72
zawartos¢ ttuszczu, %, nie wigeej niz 18
zawarto$¢ biatka, %, nie mniej niz 10
zawartos¢ skrobi, %. nie wigcej niz 50
zawartos¢ soli (NaCl), % 2,025

L]

ZALACZNIK 50

GULASZ NOTECKI W SOSIE POMIDOROWYM SZYFR 464

Okres$lenia konserwa Gulasz notecki w sosie pomidorowym
szyfr 464 wyprodukowana z niepeklowanego,
grubo  rozdrobnionego migsa wieprzowego,
z dodatkiem preparatu biatkowego niemigsnego,
zalancgo pikantnym sosem z koncentratem po-
midorowym, paprykg 1 innymi przyprawami
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cd. tablicy

Wyglad zewngtrzny kon-

kawalki migsa w ptynnym, zawiesistym sosie,

Serwy widoczne czastki preparatu biatkowego nie-
mig¢snego oraz drobne czgstki przypraw 1 cebu-
li, na powierzchni dopuszczalna warstwa wyto-
pionego ttuszczu

Barwa migsa — jasnobrunatna do brunatnej,

preparatu biatkowego niemigsnego — jasnobrg-
zowa do brazowej,

thuszczu — kremowa do kremowozolte],
sosu — jasnobrunatna, typowa dla sosu z do-
datkiem karmelu, koncentratu pomidorowego

I papryki

Konsystencja

mi¢so migkkie, lecz nie rozgotowane; sos poi-
pltynny, zawiesisty, po podgrzaniu do tempera-
tury 60°C — sos ptynny o konsystencji charak-
terystycznej dla sosu zaggszczonego maka
pszenna

Uktad 1 jakos¢ sktad-
nikow

mi¢so  wieprzowe w kawatkach  okoto
20 =30 mm, z zawartoscig mi¢kkich $ciggien
i bton, z przerostami tkanki ttuszczowej 1 thusz-
czu zewnetrznego (do 2 mm) oraz preparat biat-
kowy niemigsny roznego ksztaltu, o masie
5+36 g

~dopuszczalne do 20% mniejszych kawatkow

mi¢sa

Kruchos¢

mi¢so dos§¢ kruche, preparat biatkewy nie-

migsny Sprezysty

Smak i zapach

wladciwe dla migsa wieprzowego niepeklowane-
go oraz uzytych surowcoOw 1 przypraw, przypra-
wy, a zwlaszcza cebula, papryka 1 koncentrat

Rodzaj 1 wielko$¢ puszek
oraz masa netto kon-
Serwy

pomidorowy — silnic wyczuwalne

Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
puszek puszek netto ne odchy-

mm konserwy lenia
_ g g

okragte 161X146 2800 -20 ++40
okragte 102X119 840 -15++20
okragte 102X63 420 -10++15
okragte 102X47 295 10 +~+15
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cd. tablicy

i

puszki puszki puszki puszki
A : 161X146 102X119 102X63 10247
Zawartos¢ migsa g, nie
mniej niz 800 260 130 95
Wymagania chemiczne zawarto$¢ ttliszczu, %. nie wigcej niz 20
zawartos¢ soli (NaCl), % 1.0-+-1,7

ZALACZNIK 51

RAGOUT Z WOLOWINY SZYFR 467

Okreslenia

konserwa Ragout 7z wolowiny szyfr 467 wypro-
dukowana z mi¢sa wotowego niepeklowanego,
grubo rozdrobnionego, w sosie pomidorowym
Z przyprawami

Wyglad zewngtrzny kon-
SErwWy

kawatki migsa wolowego niesciggnistego, Scigg-
nistego 1 thustego, w gestym zawiesistym So-
sie; widoczna rozdrobniona cebula

Barwa

miesa — bezowobrunatna z odcieniem czer-
wonym,

ttuszczu — kremowozo6tta do pomaranczowej,
sosu — pomaranczowa z odcieniem brgzowym

Konsystencja

kawatkow migsa — dos¢ migkka,
sos — gesty, zawiesisty; w temperaturze 60°C
sos polptynny

Kruchosc¢

mi¢so Kruche

Uktad 1 jako$¢ sklad-
nikow

kawatki migsa nieSciggnistego, Sciggnistego
i przettuszczonego — roznej wielkosci, lecz nie
przekraczajacej 30 mm, wymieszane z sosem;
dopuszczalne drobne kawatki migsa o Srednicy
mniejszej niz 5 mm, jezeli ich ilo$¢ nie przekra-
cza 509% ogolne] masy migsa

Smak 1 zapach

charakterystyczne dla konserwy sterylizowanej
z mi¢sa wotowego niepeklowanego, w sosie po-
midorowym z przyprawam!; smak pikantny
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cd. tablicy
Rodzaj i wielkoé¢ puszek | Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
serwy mm k’onserwy lenia
g g
okrggte | 102X63 425 -10++10
okragte 76X102,5 400 - =10++10
okragte | 102X47 300 -10++10
okragle | 76X55 200 -5++10
Wymagania chemiczne zawarto$¢ wody, %, nie wigce] niz 72
zawarto$¢ ttuszczu, %, nie wigcej niz 18
zawarto$¢ biatka, %, nie mniej niz 10
zawartos¢ skrobi, %, nie wigcej niz 5,0
zawarto$¢ soli (NaCl), % 20+25

)

ZALACZNIK 52

MIELONKA RZESZOWSKA SZYFR 473

Okres$lenia

konserwa Mielonka rzeszowska szyfr 473 wy-
produkowana z peklowanego, $rednio rozdrob-
nionego mig¢sa wieprzowego kl. I 1 Il oraz thusz-
CZu wieprzowego wymieszanego z masg wigzacg
z migsa $ci¢gnistego z dodatkiem skorek wiep-
rzowych, preparatu biatkowego niemigsnego
1 przypraw

Wyglad ze- | powierz-
wnetrzny blo- chnia

blok ksztattu uzytej puszki otoczony potptynng
galaretg, na powierzchni wytopiony tluszcz

ku konserwy b
arwa

bloku — jasnor6zowa do rdézowej,
wytopionego tluszczu — biala,
galarety — stomkowa, klarowna; dopuszczalne

zmgetnienie

konsys-
tencja

bloku migsa — S$cista,
galarety w temperaturze 18°C — potptynna

Wyglad blo- barwa
ku na prze-
kroju

miesa — od jasnor6zowej do rézowej z biatymi
Switami tkanki tluszczowe],

masy wigzacej — rd6zowa z odcieniem kremo-
wobezowym
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c¢d. tablicy

Wyeglad blo-
ku na prze-

zwigzanie

plasterki grubos$ci 3 mm nie powinny si¢ rozpa- |
dac

kroj .
roju uktad 1 ja-

kos¢ sktad-
nikow

wieprzowina chuda w kawatkach wielkosci okoto
8 mm, tlusta okoto 5 mm; calo$¢ zwigzana masa
wigzgca sporzgadzong z mig¢sa wieprzowego kl.
I11, skorek wieprzowych oraz preparatu biatko-
wego  niemigsnego, drobno  rozdrobnionych;
masa wigzgca powinna stanowi¢ okoto polowy
przekroju; niedopuszczalne skupiska ttuszczu
1 galarety; przyprawy moga by¢ widoczne

Kruchos$¢

mi¢so kruche, lecz nie rozgotowane

Smak 1 zapach

charakterystyczne dla  konserwy wieprzowe;j
z mi¢sa peklowanego gotowanego, wlasciwe dla
uzytych surowcow 1 przypraw;

smak tagodny, niezbyt stony, pieprz wyczuwalny

Rodzaj i wielko$é puszek | Rodzaj | Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
SeTWy mm konserwy lenia
g g
okragte 102X63 425 -10 ++10
okrggte 102X47 300 -10 ++10
Zawartos¢ wytopionego
ttuszezu 1 galarety, %,
nie wigcej niz 24
Wymagania chemiczne zawartos¢ soli (NaCl), % 1.6 +2.5

ZALACZNIK 53

WOLOWINA W SOSIE PIKANTNYM SZYFR 475

Okreslenia

konserwa Wolowina w sosie pikantnym szyfr
475 wyprodukowana 7z migsa wolowego niepe-
klowanego chudego (nieSciggnistego 1 Sciggnis-
tego) oraz tlustego, grubo rozdrobnionego,
w sosie pomidorowym z dodatkiem przypraw

Wyelad zewngtrzny kon-
Serwy

po otwarciu puszki widoczne kawatki mig¢sa
W Zawiesistym sosie

L]
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Barwa

kawatki mi¢sa — bezowobrunatne z odcieniem

ceglastym,
sos — barwy ceglastej, charakterystycznej dla

sosu z dodatkiem koncentratu pomidorowego

Konsystencja

mi¢so migkkie, nie przegotowane;
sos zawiesisty, widoczna rozdrobniona cebula:
w temperaturze 60°C — sos poélptynny: do-

puszczalny ptynny

Uktad 1 jakos$¢ sktad-
nikow

mieso wotowe chude 1 przettuszczone w kawal-
kach wielkos$ci okoto 20 <30 mm, wymieszane
z sosem; dopuszczalne okoto 30% kawatkow
mi¢sa wielko$ci okoto 5 mm; sos bez grudek
maki; cebula widoczna, przyprawy mato
widoczne

Smak 1 zapach

charakterystyczne dla konserwy sterylizowanej
z mi¢sa wolowego niepeklowanego, w sosie po-
midorowym, z wyraznie wyczuwalnym smakiem
pomidoréw oraz cebuli, pieprzu i papryki; kon-
serwa aromatyczna; smak pikantny

odzaj i wielko$¢ puszek
oraz masa netto kon-
Serwy

Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
puszek puszek netto ne odchy-
mm konserwy lenia
g g
okragte 102X63 425 ~10 =+15
okragle 102x47 300 ~10 ++15

Zawartos¢ migsa, g, nie
mniej niz

po podgrzaniu konserwy w wodzie o tempera-
turze 85°C przez 10 min

puszki 102X63 puszki 102x47

185 135

Wymagania chemiczne

zawarto$¢ soli (NaCh, % 1424

ZALACZNIK 54

WOLOWINA W SOSIE DOMOWYM SZYFR 476

Okreslenia

konserwa Wolowina w sosie domowym szyfr 476
wyprodukowana z niepeklowanego migsa woto-
wego (z ¢wierétusz przednich sztuk miodych), .
grubo rozdrobnionego, zalanego sosem z dodat-

kiem przypraw
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cd. tablicy

Wyglad zewng¢trzny kon-

po otwarciu puszki widoczne kawalki migsa

serwy W sosie

Barwa kawatkdw mig¢sa — bezowobrunatna,
thuszczu — kremowozoita z odcieniem szarym,
sosu — bezowobrunatna

Konsystencja mi¢so migkkie, lecz nie przegotowane;
sos w temperaturze 60°C — plynny;
w sosie widoczna rozdrobniona cebula
Kruchos¢ mieso kruche

Uktad 1 jako$¢ sktad-
nikoOw

mi¢so wolowe Sciggniste 1 niesciggniste, w ka-
watkach wielko$ci okoto 20 <+ 30 mm; dopusz-
czalne okoto 30% mniejszych kawatkoéw wielko-
$ci okoto 5 mm; sos bez grudek maki; przypra-
wy, z wyjatkiem cebuli — malo widoczne

Smak 1 zapach

wlasciwe dla konserwy wolowe) z migsa niepe-
klowanego w sosie, z wyraznie wyczuwalnymi
przyprawami, zwlaszcza cebuli, pieprzu, papryki

Rodzaj 1 wielkos$¢ puszek
oraz masa netto kon-
serwy

Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
puszek puszek netto ne odchy-
mm konserwy lenia
g g
okragte | 102X119 850 -15++20
okraggte | 102X63 425 -10 =+15
okragte 76X102,5 400 -10 =+15
okragle | 102X47 300 -10 ++15

po podgrzaniu konserwy w wodzie o tempera-
turze 85°C przez 10 min

puszki puszki puszki puszki
e . 102X119 102X63 76X102,5 102X47
Zawarto$s¢ migsa, g, nie
mniej niz 440 220 205 155
Wymagania chemiczne zawarto$¢ soli (NaCl), % 1224
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ZALACZNIK 55

WIEPRZOWINA W SOSIE DOMOWYM SZYFR 477

OkresSlenia

konserwa Wieprzowina w sosic domowym szyfr
477 wyprodukowana z niepeklowanego migsa
wieprzowego (pochodzacego z wykrawania to-
patek 1 biodrowek), grubo rozdrobnionego,
z dodatkiem preparatu biatkowego niemig¢snego,
zalanego sosem z przyprawami

Wyglad zewngtrzny kon-

po otwarciu puszki widoczne kawalki migsa

SETWY w zawiesistym sosie
Barwa kawatkéw migsa — bezowa z odcieniem rdzo-
wobrgzowym,
'sosu — bezowa z odcieniem jasnobrgzowym
Konsystencja mi¢so mi¢kkie, nie przegotowane;
sos zawiesisty, w temperaturze 60°C — ptynny
Kruchos¢ mi¢so kruche
Uklad 1 jakos¢ sklad- mi¢so wieprzowe chude oraz przero$nigte ttusz-
nikow czem — w kawatkach wielkosci  okoto

30 -+ 40 mm; dopuszczalne okoto 35% drobnych
kawalkéw migsa 1 preparatu biatkowego nie-
mi¢snego wielkosci okoto 5 mm; sos bez grudek
maki; cebula 1 przyprawy mogg by¢ widoczne

Smak i zapach

charakterystyczne dla konserwy sterylizowane]
z niepeklowanego migsa wieprzowego w sosie;
przyprawy wyraznie wyczuwalne, zwlaszcza ce-
bula, pieprz 1 papryka

Rodzaj 1 wiclko$¢ puszek
oraz masa netto kon-
' Serwy '

Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
puszek puszek netto ne odchy-
mm konserwy lenia
g g
okragle 102X63 425 -10 +=+15
okragte 102X47 300 -10 ++15

Zawarto$¢ migsa, g, nie
mniej niz

po podgrzaniu konserwy w wodzie o tempera-
turze 85°C przez 10 min

puszki 102X63 puszki 102X47

220 155

Wymagania chemiczne

zawartos¢ soli (NaCl), % 1.8+24
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Zatacznik 56 do BN-89/8017-07

ZALACINIK 56

WIEPRZOWINA W TLUSZCZU SZYFR 517

Okreslenia

konserwa Wieprzowina w thuszczu szylr 517

wyprodukowana z peklowanego, srednio roz-
drobnionego tlustego migsa wieprzowego 1 bocz-
ku oraz ttuszczu drobnego, z dodatkiem przy-
praw |

Wyelad ze- | powierz- blok o rownych powierzchniach, otoczony wy-
wngtrzny blo- chnia topionym tluszczem:; dopuszczalne wglgbienie
ku konserwy bloku na czg$ct powierzchni
barwa bloku — rdzowa,
wytopionego ttuszczu — biala z odcieniem kre-
mowym
konsys- dos¢ scista
' tencja
Wyglad blo- barwa migsa — rozowa,”
ku na prze- tkanki ttuszczowe] — biata z odcieniem kremo-
kroju wym
zwigzanic | dos¢ dobre;
kawalki mi¢gsa zwigzane z kawalkami tluszczu
i otoczone wytopionym tluszczem
uktad 1 ja-| wieprzowina ttusta i1 boczek w kawatkach wiel-
kos¢ sktad-| kosci okoto 20 mm, otoczone wytopionym tlusz-
nikow czem; przyprawy drobno rozdrobnione, mato
widoczne
Kruchos¢ konserwa dos¢ krucha

L

Smak 1 zapach

wlasciwe dla konserwy sterylizowanej z peklo-
wanego migsa wieprzowego, ttustego; smak lek-
ko stony, tagodny

Rodzaj 1 wielko$¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
serwy mm konserwy lenia
g g

okrggte 102X119 800 -15-++420

okrggte 102X63 400 -10 ++10

okragle 102X47 280 -10 ++10

Wymagania chemiczne zawartos¢ ttuszczu, % . 50 <70
zawartos¢ soli (NaCl), % 0,8-+1,2
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ZALACZNIK 57

PAPRYKARZ BALKANSKI SZYFR 531

Okreslenia

konserwa Paprykarz batkanski szyfr 531 wy-
produkowana 7 mepeklowanego, grubo roz-
drobnionego migsa wolowego 1 wieprzowego
oraz tluszczu wieprzowego i preparatu biatko-
wego niemiesnego, 7z dodatkiem koncentratu po-
midorowego 1 innych przypraw

Wyelgd zewngtrzny kon-
SErWy

blok konserwy zwarty, na powierzchni widocz-
na galareta | wytopiony tluszez

Barwa

migsa i kawatkow preparatu biatkowego nie-
migsnego — od jasno- do ciemnobrgzowe],
tkanki tuszczowe; — lekko kremowa,
wytoptonego tluszezu — pomaranczowa,
galarety — 76htobrazowa

Konsystencja

w temperaturze 18°C — blok konserwy nie roz-
pada si¢;
galarcta pOtptynna

Uktad 1 jako$¢ sktad-
nikoéw

kawatki migsa wicprzowego 1 wolowego wicel-
kosci okoto 30 mm: tkanka thuszczowa w kawal-
kach wielkoséci okoto 10 mm; preparat biatko-
wy niemigsny w kawatkach do 24 mm, a po-
zostate sktadniki drobno rozdrobnione; dopusz-
cralne nielicZzne $ciggna wynikajace 7 uzytego
SUrowca

K ruchosé

kawatki miesa dos¢ kruche,, preparatu biatko-
Wego Nniemigsnego —— sSprezyste

Smak 1 zapach

wlasciwe dla niepeklowanego migsa wotowego
i wieprzowego sterylizowanego, z dodatkiem
koncentratu pomidorowego; silnie wyczuwalne
dodane przyprawy — szczegdlnie papryka

Wielkos¢ i rodzaj puszek
oraz masa netto kon-
SETWY

Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-

puszek puszek netto ne odchy-
mm konserwy leria
okragle | 102X119 840 =15 ++15

okrggle | 102%63 420 10 =410
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Zataczniki 57 1 58 do BN-89/8017-07

cd. tablicy

Zawartos¢ czgsci statych
(migso + preparat bial-
kowy niemigsny + tluszcz
niewytopiony i wyto-
piony), g, nie mniej niz

po ogrzaniu konserwy w wodzie o temperaturze
85°C

przez 20 min przez 10 min

puszki 102X119 puszki 102X63

590 290

Wymagania chemiczne

zawarto$é soli (NaCl), % 1,3 —?2,3

ZALACINIK 58

CIELECINA W SOSIE POMIDOROWYM SZYFR 579

- OkreSlenia

]

konserwa Cielgcina w sosie pomidorowym
szyfr 579 wyprodukowana z niepeklowanego,
grubo rozdrobnionego migsa cielgcego, $cigg-
nistego i skdrek wieprzowych; sktadniki pod-
smazone na smalcu z dodatkiem przypraw
i zalane sosem pomidorowym

Wyglad zewngtrzny kon-

po otwarciu puszki widoczne kawatki mi¢sa za-

serwy lane sosem
Barwa migsa — jasnobrazowa,
sosu — ceglasta, wilasciwa dla sosu z dodat-
kiem koncentratu pomidorowego
Konsystencja a) w temperaturze 18°C — blok konserwy po
wyjeciu z puszki mato zwigzty (luzno zwig-
zany),
b) po podgrzaniu do temperatury 60°C — blok

rozpada sig;
migso migkkie. przy ucisku rozpada sig:
sos poiptynny

Uktad 1 jakos¢ sktad-

kawatki migsa cielgcego wielkosci 20 = 40 mm

nikoOw 1 skorki wieprzowe drobno rozdrobnione, roéw-
nomiernic rozmieszczone w zgalarctowanym so-
sie; catos¢ tworzy jednolity biok; widoczne nie-
wiclkie czgSci migsa $ciggnistego
Kruchos¢ kawatki migsa cielecego bardzo kruche
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cd. tablicy
Smak 1 zapach mig¢gsa — wihasciwe dla migsa cielgcego podsma-
zanego, '
sosu — typowe dla sosu pomidorowego z przy-
prawami
Rodzaj 1 wielkoS¢. puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
Serwy mm konserwy lenia
g g
okrggte 102X63 430 -10++10

ZawartoS$¢ czgsci statych

(migso + tluszcz niewy-

topiony 1 wytopiony), g,
nie mniej niz

po ogrzaniu konserwy w wodzie o temperaturze
85°C przez 10 min

290

Wymagania chemiczne

zawarto$¢ ttuszczu, %, nie wigcej niz 3
zawartosé soli (NaCl), % 1.2-+2.0

ZALACZNIK 59

CIELECINA W SOSIE PAPRYKOWYM SZYFR 580

Okre$lenia

konserwa Cielgcina w sosie paprykowym szyfr
580 wyprodukowana z niepeklowanego, grubo
rozdrobnionego miesa cielgcego Sciggnistego
i1 skorek wieprzowych; skladniki podsmazone
na smalcu z dodatkiem przyprawy 1 zalane so-
sem paprykowym

Wyglad zewnqtriny kon-

po otwarciu puszki widoczne kawatki migsa za-

SeTwy lane sosem
Barwa mi¢sa — jasnobrgzowa,
sosu — zoltobrgzowa
Konsystencja a) w temperatlirze 18°C — blok konserwy po

wyjeciu z puszki mato zwiezty (luzno zwig-
zany), ale nie rozpada sig,

b po podgrzaniu do temperatury 60°C — blok

rozpada si¢; mieso mig¢kkie, przy nacisku
rozpada sig;
sos poiptynny
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cd. tablicy

Uktad 1 jakos¢ sktad-

kawatki migsa cielgcego wielkosci 20 + 40 mm

nikow i skdrki wieprzowe drobno rozdrobnione, roOw-
nomiernie rozmieszczone w zgalaretowanym so-
sie; calo$¢ tworzy jednolity blok; widoczne nie-
wielkie cz¢Sci migsa sciggnistego
Kruchos¢ kawalki migsa cielgcego bardzo kruche
Smak 1 zapach migsa — wladciwe dla migsa cielgcego podsma-
zanego,
sosu — typowe dla sosu paprykowego z przy-
prawami
Rodzaj i wiclko$¢ puszek | Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
Serwy mm konserwy lenia
g g
okrggle 102X63 430 -10++10

Zawarto$¢ czesci statych

po ogrzaniu konserwy w wodzie w temperaturze

(mieso + tuszcz niewy- 85°C przez 10 min .
topiony 1 wytopiony), g,

nie mniej niz 290
Wymagania chemiczne zawartos¢ thuszczu, %, nie wigcej niz 8

zawartos¢ soli (NaCl), % 1,220

ZALACZNIK 60

GOLONKA WIEPRZOWA W GALARECIE SZYFR 601

Okreslenia

konserwa Golonka wieprzowa w galarecie szylr
601 wyprodukowana z golonki wieprzowe)j bez
kosci peklowanej, zalane) zalewg zelatynowg

powierz-
chma

Wyglad ze-
wngtrzny blo-
ku konserwy

blok o rownych i gtadkich powierzchniach, oto-
czony galaretg;
od strony ptaszcza puszki golonka pokryta skora;
dopuszezalny wytoprony ttusz¢z na powierzchm
bloku golonki
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cd. tablicy

Wyglad ze- barwa bloku — skora jasnobezowa, migso ciemno-
wnetrzny blo- rozowe,
ku konserwy tkanka tluszczowa biata z odcieniem rézowym
lub kremowym,
wytopionego ttuszczu — biata z odcieniem kre-
mowym,
galarety — jasnobursztynowa, klarowna;
niedopuszczalne zmg¢tnienic galarety
konsys- bloku — scista,
tencja galarety — stala w temperaturze 18°C
\ .
Wyglad blo- barwa mi¢sa -—— clemnorozowa, -
ku na prze- galarety — jasnobursztynowa, klarowna,
kroju tkanki thuszczowej — biata; dopuszczalny odcien
rozowy lub kremowy
zwigzanie | dobre
uktad 1 ja-| golonka bez koSci ulozona skorg od strony
kos¢ sktad-| plaszcza puszki, migsniami do wewnatrz; migsnie
nikow utozone prostopadle do dna puszki; cato$¢ zwig-
zana galaretg z zalewy zelatynowej z przypra-
wami
Kruchos¢ konserwa do$¢ krucha

Smak 1 zapach

wlasciwe dla peklowanej, gotowanej 1 sterylizo-
wane] golonki wieprzowej, wyczuwalne dodane
przyprawy

Rodzaj 1 wielkos$¢ puszek
oraz masa netto kon-
SCrwy

Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
puszek puszek netto ne odchy-
mm konserwy lenia
g g
okragte 102X119 875 -15++20
okragte 102X63 430 -10++15

Zawartos¢ czgsci statych
(migso + tluszcz niewy-
topiony), g, nie mniej niz

po ogrzaniu konserwy w wodzie o temperaturze
85°C

przez 20 min przez 10 min

puszki 102X119 puszki 102X63

625 330
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cd. tablicy

Zawarto$¢ tluszczu wy-
topionego, g, nie wigce]
niz 50 40

Wymagania chemiczne zawarto$¢ soli (NaCl), % . 1,7+2,5

ZALACZNIK 61

BOCZEK WIEPRZOWY W GALARECIE SZYFR 602

Ve

OkreSlenia konserwa Boczek wieprzowy w galarecie szyfr
602 wyprodukowana z peklowanego 1 wedzone-
go boczku bez zeberek, ze skora lub bez skory,
zalang zalewag zelatynowa z przyprawami

Wyglad ze- | powierz- blok o rownych 1 gladkich powierzchniach oto-
wnetrzny. blo-|  chnia czonych galaretg; w przypadku uzycia do pro-
ku konserwy dukcji boczku ze skoérg powinna ona byc
widoczna od strony plaszcza puszki;

dopuszczainy wytopiony ttuszcz na powierzchni
bocznej bloku lub od strony wieczka, lub denka

puszki
barwa miesa — rozowa do ciemnordézowej,
skéry — jasnobrazowa,
ttuszczu — biala z odcieniem na powierzchni do
jasnobrazowej, )
galarety — jasnostomkowa do bursztynowej,
klarowna -
konsys- bloku — 4cista,
tencja galarety — stata w temperaturze 15°C
Wyglad ‘blo- barwa mi¢gsa — rézowa do ciemnorézowej,
ku na prze- ttuszczu — biata; dopuszczalny odcien rézowy;
kroju niedopuszczalna barwa zotta ‘

zwiazanie | plasterki grubosci 2 mm nie powinny si¢ roz-
i konsys- | pada¢ w miejscach ztgczenia kawatkow boczku;
tencja konsystencja boczku migkka
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cd. tablicy

Wyglad blo-
ku na prze-
kroju

uklad i ja-
ko$¢ sktad-
nikow

boczek peklowany, wedzony, bez zeberek, ze
skorg lub bez skory, przykrojony w poprzek
mi¢$ni do wysokos$ci puszek; w przypadku bocz-
ku ze skora, utozony skorg do strony plaszcza
puszki — thuszczem do wewngtrz; dopuszcza si¢
w jednej puszce do 3 kawatkow boczku Scisle
zwigzanych; boczek na przekroju przerosnigty
pasmami migsa; powierzchnia migsa nie mniej-
sza od /s catosci powierzchni przekroju;
dopuszcza si¢ boczek pokryty skérg do 50%
powierzchni zewngtrzne)

Kruchos¢

boczek dos¢ kruchy, migkki

Smak 1 zapach

wiasciwe dla boczku wieprzowego peklowanego,
wedzonego, sterylizowanego; wyczuwalne przy-

prawy;
smak umiarkowanie stony
Rodzaj 1 wielko$¢ puszek | Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
serwy mm konserwy lenia
g g

okragte 102X119 850 -15++20

- okragle 102%X63 430 -15++20
Zawartos¢ wytoplonego
ttuszczu i galarety, %,

nie wigcej niz ™ 25
Wymagania chemiczne zawartos$¢ soli (NaCl), % 1.8 228

ZALACZNIK 62

KARCZEK WIEPRZOWY SZYFR 607

wne¢trzny blo-
ku

Okreslenia konserwa Karczek wieprzowy szyfr 607 wypro-
dukowana z peklowanego karczku wieprzowego
bez koSci, wedzonego, z dodatkiem zelatyny

Wyglad ze- | powierz- blok o réwnych 1 gltadkich powierzchniach oto-

chnia

czony galareta; dopuszczalna nieznaczna ilos¢
wytopionego tluszczu od strony wieczka lub
denka
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cd. tablicy

Wyglad ze- barwa bloku — rézowa,

wn¢trzny blo- wytopionego tluszczu — biala,

ku galarety — jasnostomkowa, klarowna
konsys- blok dos$¢ scisty stanowi jednolitg calosé, .
tencja galarety — stala w temperaturze 18°C

Wyglad blo- barwa mi¢sa — rézowa do ciemnordézowej,

ku na prze- tkanki ttuszczowe] — biata; dopuszczalny od-

kroju

cien rézowy

Zwigzanie

plasterki grubosci 5 mm nie powinny si¢ roz-
padac )

uktad 1 ja-
kos¢ sktad-
nikow

blok powinien sklada¢ si¢ z jednego kawatka
karczku bez kosci, dokladnie oczyszczonego
z ttuszczu zewngtrznego;

wolne przestrzenie wypelnione galaretg;
niedopuszczalne pozostato$ci przekrwien oraz

“twardych 1 Sciggnistych migsni

Kruchos¢

konserwa krucha

Smak 1 zapach

wlasciwe dla peklowanego wedzonego 1 stery-
lizowanego karczku wieprzowego;
smak umiarkowanie stony

Rodzaj i wielko$¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
Serwy mm konserwy lenia
g g
okragte 102X119 850 -15++20
Zawarto$¢ wytopionego
ttuszczu i galarety, %,
nie wigcej niz 28
Wymagania chemiczne zawarto$¢ soli (NaCl), % 2,0-+3,0

ZALACZNIK 63 .

SCHAB WEDZONY W GALARECIE SZYFR 610

OkreSlenia

konserwa Schab w galarecie szyfr 610 wyprodu-
kowana z peklowanego schabu wieprzowego,
obrobionego (z pozostawieniem zeberek), weg-
dzonego, zalanego zalewa zelatynowg
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cd. tablicy
Wyglad ze- | powierz- blok o rownych 1 gtadkich powierzchniach, oto-
wngtrzny blo-]  chnia czony galareta; dopuszczalna nieznaczna ilosé
ku wytopionego tluszczu od strony wieczka lub
denka
barwa bloku — rézowa,
galarety — jasnostomkowa, klarowna
konsys- blok dos¢ S$cisty . stanowi jednolitg calos¢,
tencja galarety — stala w temperaturze 18°C
Wyglad blo- barwa mi¢gsa — rozowa do jasnorézowej,
ku na prze- zeberek — jasnoszara z odcieniem rézowym
kroju . : :
) Zwigzanie dobre
uktad i ja-| plastry schabu grubosci okoto 20 + 25 mm do-
kos¢ sktad-| kladnie oczyszczone z tluszczu, bez kregow
nikow I wyrostkow oScistych, z pozostawieniem ze-
berek:
wolne przestrzenie Wypeipionc galaretg
Kruchos¢ plastry schabu kruche

Smak 1 zapach

wlasciwe dla peklowanego, wedzonego i stery-
lizowanego schabu wieprzowego, z wyczuciem
dodanego ziela angielskiego; smak umiarkowa-
nie stony

Rodzaj 1 wielko$¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszck netto ne odchy-
Serwy mm konserwy lenia
g g
okragte 102X119 860 15 ++20
Zawarto$¢ wytopionego
ttuszczu 1 galarety, %,
nie wig¢ce) niz 28
Wymagania chemiczne zawartos¢ soli (NaCl), % 2030

ZALACZNIK 64

PAPRYKARZ CIELECY SZYFR 613

Okre$lenia

konserwa Paprykarz cielecy szyir 613 wyprodu-
kowana z migsa niepeklowanego, grubo roz-
drobnionego, podsmazonego na smalcu, z do-
datkiem przypraw 1 zalewy

101
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cd. tablicy
Wyglad zewngtrzny kon- | widoczne kawatki migsa luzno zwiazane gala-
Serwy retg
Barwa mi¢sa — bezowa do jasnobrgzowej,
galarety — zo6ttobrazowa
Konsystencja blok mato zwig¢zly rozpada si¢ na poszczegdlne
kawatki,
galarety — stala w temperaturze 18°C
Uktad i jakos¢ sklad- kawalki migsa cielgcego ksztaltem zblizone do
nikow kostki o krawedzi okoto 30 mm, luZzno utozone

1 stabo zwigzane galaretg

Smak 1 zapach whasciwe dla konserwy sterylizowanej z migsa
cielecego, podsmazanego, dodane przyprawy
wyczuwalne, zwlaszcza papryka

Kruchos¢ kawalki migsa kruche
Rodzaj i wielkos¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa - | Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
SETWY mm konserwy lenia
g g
okragle 102X119 860 -15+420
okragte 102X63 430 -10++15
po ogrzaniu konserwy w wodzie o temperaturze
85°C
przez 20 min przez 10 min
Zawarto$¢ czgSci statych ) .
AWATRQSE ERkACL aC puszki 102X119 puszki 102X63
(migso + tluszcz wyto-
piony), g, nie mniej niz 600 300
Wymagania chemiczne zawartos¢ soli (NaCl), % 1,0-+-2,0

ZAXACZNIK 65

KONSERWA Z BOCZKU SZYFR 619

Okreslenia Konserwa z boczku szyfr 619 wyprodukowana
z peklowanego, oskérowanego, grubo rozdrob-
nionego boczku wedzonego, peklowanego drob-
no rozdrobnionego migsa wieprzowego $ci¢gnis-
tego i skorek z boczku wedzonego
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cd. tablicy
Wyglad ze- | powierz- | blok o powierzchniach do$¢ rdwnych; od strony
wnetrzny blo-| chnia wieczka dopuszczalne wglebienie; blok czgécio-
ku konserwy wo pokryty wytopionym ttuszczem 1 niewielka
iloScig galarety
barwa bloku — rézowa,
ttuszczu biata do kremowej,
wytopionego ttuszczu — biala,
galarety — stomkowa do jasnobursztynowej
konsys- bloku — $cista,
tencja galarety — stala w temperaturze 18°C
Wyglad blo- barwa migsa — roézowa do ciemnordzowej,
ku na prze- thuszczu — biata do kremowe;j
e zwigzanie | plasterki grubosci okolo S mm nie powinny si¢
rozpadac
uktad i ja-| boczek wedzony w kawatkach wielkosci okoto
ko$¢ sktad-| 30 mm, zwigzany farszem mig¢snym
nikoOw
Kruchos¢ boczek dos¢ kruchy

Smak 1 zapach

wlasciwe dla konserwy sterylizowanej z boczku
peklowanego, lekko wg¢dzonego; smak umiarko-
wanie stony

Rodzaj 1 wielkos¢ puszek | Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
serwy mm konserwy lenia
g g
okragle 76X102,5 390 -10 +=+15
okragte 76X55 195 -10 =+10
okragte | 76X28 95 -5+ 45
Wymagania chemiczne zawartos¢ wody, %, nie wigce] niz 45
zawartos$¢ tluszczu, % 35-+45
zawarto$¢ biatka, %, nie mniej niz 10
zawarto$¢ soli (NaCl), % 1,5+25
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ZALACZNIK 66
LOPATKA MIELONA SZYFR 718
Okreslenia konserwa fopatka mielona szyfr 718 wyprodu-
kowana z peklowanego, grubo rozdrobnionego
mi¢sa wieprzowego chudego, 1 drobno rozdrob-
nionego migsa wieprzowego, Sciggnistego (po-
chodzgcego z wykrawania topatki), z dodatkiem
przypraw i mgaczki ziemniaczane]
Wyglad ze- | powierz- blok o réwnych i gladkich powierzchniach oto-
wnetrzny blo- chnia czony nieznaczng iloScig galarety;
ku konserwy dopuszczalna nieznaczna ilo$¢ wytopionego
tluszczu na powierzchni bloku
barwa migsa — rozowad,
wytopionego tluszczu — biatla,
galarety — jasnostomkowa
konsys- bloku — S$cisla,
tencja galarety — stafa lub poétptynna w temperaturze
18°C ’
Wyglad blo- barwa mi¢gsa — rézowa do ciemnorézowe]
ku na prze- tkanki ttuszczowej — biata do bialorozowe;
kroju . : ; : : -
zwigzanie | plasterki grubo$ci 2 mm nie powinny si§¢ roz-
padac
ukiad i1 ja-| wieprzowina chuda w kawatkach wielkos$ci
kos$¢ sktad-] okolo 25 -+ 35 mm, zwigzana masa wigzacg
nikéw z wieprzowiny $ciggnistej drobno rozdrobnionej;
niedopuszczalna obecno$¢ twardych Sciggien;
dopuszczalne otworki wielkosci do 2 mm, wy-
pelnione powietrzem
Kruchosc¢ konserwa krucha

Smak 1 zapach

wiasciwe dla konserwy sterylizowanej] z migsa
wieprzowego, z dodatkiem maczki ziemniacza-
nej; zapach aromatyczny; smak umiarkowanie

stony

Rodzaj 1 wielko$é puszek | Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-

serwy min konserwy lenia

g g

okragte 102X119 870 -15++15

Wymagania chemiczne zawartos¢ skrobi, % nie wigce] niz 3
zawartos$¢ soli (NaCl), % 1,8 +2.8
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ZALACZNIK 67

BOCZEK Z GROCHEM SZYFR 551

Okreslenia konserwa Boczek z grochem szyfr 551 wypro-
dukowana z boczku wieprzowego, peklowane-
go, wedzonego z dodatkiem grochu, smalcu
1 przypraw

Wyglad zewnegtrzny kon- | po otwaciu puszki widoczny boczek 1 ziarna
SETWY grochu, migdzy ziarnami grochu nieznaczna ilos¢
wytopionego ttuszczu

Barwa migsa — rozowa do czerwone,

thuszczu — biala z odcieniem rézowym,
grochu — jasnozotta,

wytopionego ttuszczu — biata do kremowej

Konsystencja w temperaturze 18°C konserwa moze rozpadac
' si¢ na kawatki migsa 1 ziarna grochu; po pod-
grzaniu do temperatury 60°C — konserwa roz-
sypuje si¢; boczek 1 groch — migkkie, lecz nie
rozgotowane; ziarna grochu pozostaja w catoscr;
nieznaczna ilo$¢ wytopionego tluszczu oraz ro-
solu wystgpuje w postaci sosu

Uktad 1 jakos¢ sktad- we¢dzony boczek w jednym kawatku lub w jed-

nikow nym kawatku z mala doktadkg i ziarna grochu
— wymieszane z cebula, zwigzane zestalonym

sosem
Smak 1 zapach wlasciwe dla konserwy sterylizowane] z peklo-

wanego boczku wegdzonego 1 grochu, wyczuwal-
ne wedzenie 1 dodane przyprawy

Rodzaj 1 wielkos¢ puszek | Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
Serwy mm konserwy- lenia
g _ g

okrggte | 102X119 850 -15++15

okragte | 102X63 425 -10 ++10

okragte 76X102.5 400 -10 ++15

okragte | 102X47 300 -10++10

okragte 76X55 200 -10 ++10
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cd. tablicy

Zawarto$é czeci statych,
1 pltynnych, g, okoto

po podgrzaniu konserwy w wodzie o tempera-
turze 85°C

przez 10 mi
. przez min
20 min

puszki | puszki | puszki puszki puszki

102X119] 102x63 |76X102,5( 102X47 76X55

— boczku 195 95 90 65 45
— grochu 150 75 70 53 35
— zalewy 505 255 240 - 182 120
Wymagania chemiczne zawarto$¢ wody, %. nie wiecej niz 63
zawartos¢ ttuszczu, % 12 +25
zawartos¢ soli (NaCl), % 0,8+1,6

ZALACIZNIK 68

WIEPRZOWINA Z FALOSA W SOSIE POMIDOROWYM SZYFR 567

Okreslenia

konserwa Wieprzowina z fasola w sosie pomido-
rowym szyfr 567 wyprodukowana z niepeklowa-
nego, grubo rozdllobnionego migsa wieprzowe-
go z dodatkiem fasoli biatej, sosu pomidorowe-
go 1 przypraw

Wyglad zewng¢trzny kon-

po otwarciu puszki widoczne ziarna fasoli czg-

Serwy sciowo pokryte zestalonym sosem pomidoro-
wym; blok migsa utozony od strony dna puszki;
dopuszczalna nieznaczna ilo$¢ wytopionego
ttuszczu migdzy ziarnami fasoli

Barwa migsa — jasnoszara z odcieniem rézowym,

tkanki thuszczowej — biata z odcieniem kremo-
wym 1 rézowym,

sosu — jasnoceglasta, charakterstyczna dla kon-
centratu pomidorowego,

wytopionego ttuszczu — biata z odcieniem rézo-
wokremowym,

fasoli — jasnostomkowa do jasnozoltej
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cd. tablicy

Konsystencja , mato zwigzla

a) w temperaturze 18°C — blok moze rozpadaé
si¢ na poszczegolne sktadniki,

b) po podgrzaniu do temperatury 60°C — blok
rozpada sig;
fasola migkka, lecz nie rozgotowana, ziarna
pozostaja w calosci; migso migkkie, lecz nie.
rozpada si¢ na poszczegdlne widkna; niewiel--
kie ilodci sosu pomidorowego | wytopionego
ttuszczu wystgpuja osobno w postaci zawie-
siste] zalewy

Uktad 1 jakos¢ sklad- wieprzowina thusta w kawatkach wielkoS$ci

nikéw okoto 25 =+ 35 mm, wymieszana z mgczkg ziem-
niaczang 1 przyprawami, tworzy jednolity blok
mi¢sa; na mi¢so nalozona warstwa fasoll,
z przywartym do ziaren sosem pomidorowym;
fasola powinna by¢ jednej odmiany (Jas, Bomba

lub Perta)
Kruchosé kawatki miesa kruche
Smak i zapach wlasciwe dla konserwy sterylizowanej z migsa

wieprzowego, niepeklowanego 1 fasoli; wyczu-
- walne przyprawy, szczegbdlnie koncentrat po-

midorowy
Rodzaj i wielko$¢ puszek | Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
Serwy mm konserwy lenia
g £
okragte | 102X119 850 =15 ++15
okragte | 102X63 425 -10 ++15
okragte 76X102,5 400 -10 ++15
okragte | 102x47 - 300 =10++10
okragte 76X55 200 -10 ++10

Zawartos¢ cze$ci statych | po ogrzaniu konserwy w wodzie o temperaturze
1 ptynnych, g, okoto 85°C

przez
20 min

puszki  [puszki puszki puszki puszki
102X119  [102X63| 76X102,5 |102X47 76X55

— mig¢sa 255 128 120 90 260
— fasoli 465 232 220 165 110
— sosu : 130 65 60 45 30

przez 10 min
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cd. tablicy

Wymagania chemiczne zawarto$¢ wody, %, nie wigcej niz 70
zawarto$¢ tluszczu, % 3 +.12
zawartos¢ soli (NaCl), % 0,8+1,6

ZALACZNIK 69

WOLOWINA Z KASZA GRYCZANA SZYFR 568

Okreslenia konserwa Wotowina z kasza gryczang szyfr 568
wyprodukowana z niepeklowanego, grubo roz-
drobnionego migsa wotowego oraz $rednio roz-
drobnionego podgardla — z dodatkiem kaszy
gryczanej 1 przypraw ‘

Wyglad zewnetrzny kon-| blok o gladkich powierzchniach; dopuszczalny

SETwWy wytopiony tluszcz
Barwa miesa — brunatna z odcieniem ciemnoczerwo-
nym,
tkanki tluszczowej — biatla,
kaszy — szara
Konsystencja bloku — S$cista

a) w temperaturze 18°C — blok konserwy do-

- brze zwigzany,

b) po podgrzaniu do temperatury 60°C — kon-
serwa rozpada si¢; kasza migkka, rozsypuje
sic; mieso migkkie, lecz nie przegotowane;

kawatki thuszczu — migkkie, pastowate; za-
lewa i wytopiony thuszcz wchionigte przez
kasze
Uktad 1 jakos$é¢ sklad- wolowina w kawatkach wielkosci  okoto
nikow 20 <+ 35 mm; podgardle w kawatkach wielkosci

okoto 18 mm; cato$¢ wymieszana z podsmazong
cebulg, upruzona kasza oraz przyprawami;
zwigzana zestalong zalewg z gotowania Kosci

i wloszczyzny
Kruchos¢ kawatki migsa dos$¢ kruche
Smak i zapach wlasciwe dla konserwy sterylizowanej z niepek-

lowanej wolowiny, kaszy gryczanej i tluszczu,
z wyczuwalnym smakiem dodanych przypraw,
szczegbdlnie podsmazonej cebul
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cd. tablicy )
Rodzéj i wielko$¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
Serwy mm konserwy lenia
okraggte 102X63 425 -10 ++15
okragte 102x47 300 -10++10
okragte 76X55 200 -10 ++10
Zawartos¢ sktadnikow, g,|puszki 102X63 | puszki 102X47 | puszki 76X55
okoto
— migsa - 130 90 60 -
— kaszy 295 200 140)
Wymagania chemiczne zawarto$¢ soli (NaCl), % 1,5+22

ZALACZNIK 70

GLOWIZNA Z GROCHEM PUREE SZYFR 571
Okreslenia konserwa Gtowizna z grochem purée szyfr 571

wyprodukowana z niepeklowanego, grubo roz-
drobnionego migsa z gtdw wieprzowych, z do-
datkiem suchego grochu 1 przypraw

Wyglad zewngtrzny kon-
Serwy

po otwarciu puszki widoczne kawatki migsa po-
kryte czg¢Sciowo zestalonym sosem; na dnie pu-
szki warstwa grochu purée; dopuszczalne nie-
wiclkie wystapienie ttuszczu i galarety na po-
wierzchni bloku oraz lekkie wglebienic na po-
wierzchni  gornej, spowodowane przywarciem

cze¢Sci masy do wieczka puszki

Barwa

mi¢gsa — szarord6zowa,
tkanki ttuszczowej — biala,

grochu purée — kremowordzowa

Konsystencja

a) w temperaturze 18°C — konserwa nie rozpa-
da si¢; migso moze oddziela¢ si¢ od grochu,
b) po podgrzaniu do temperatury 60°C — kon-
serwa rozpada si¢; mi¢so migkkie, lecz nie
rozgotowane; zalewa i nieznaczna ilo$é wy-
topionego tluszczu wystgpuja w postaci ptynu
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cd. tablicy

Uktad 1 jako$¢ sktad-
nikéw

kawatki migsa z glow wieprzowych wielkosci
okoto 20 mm, groch purée i przyprawy; wszyst-
kie sktadniki zwigzane zestalonym sosem

Smak 1 zapach

wlasciwe dla konserwy sterylizowanej z niepe-
klowanego migsa z gtlbw wieprzowych z grochem
purée, z wyczuwalnym smakiem dodanych przy-
praw '

Rodzaj 1 wielkos¢ puszek
oraz masa netto kon-
serwy

Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
puszek puszek netto ne odchy-
mm  konserwy | lenia
| g 2
okraggle T6X55 200 -10++10

Zawartos¢ cz¢sci statych
i ptynnych, g, okoto
— glowizny

— grochu
— sosu

po ogrzaniu konserwy w wodzie o temperaturze
85°C przez 10 min

Wymagania chemiczne

45

[15

40
zawartos¢ wody, %, nie wigce] niz 65
zawartos¢ tluszczu, % 10 +20
zawartos¢ soli (NaCl), % 0,8-+1,6

ZALACZNIK 71

PILAW Z KASZA PERLOWA I WIEPRZOWINA SZYFR 605

Okreslenia

konserwa Pilaw z kasza pertowa 1 wieprzowing
szytr 605 wyprodukowana z niepeklowanego
mig¢sa wieprzowego (pochodzgcego z wykrawa-
nia topatek lub karkdwek) pokrojonego w ka-
walki, z dodatkiem kaszy perlowej, warzyw |
1 przypraw

Wyglad zewne¢trzny kon-
Serwy

blok ksztattu uzytej puszki o dos¢ rbwnych po-
wierzchniach; pod wieczkiem dopuszczalne
wglgbienie 1 niewielka ilos¢ wytopionego ttusz-
czu
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{1l

cd. tablicy
Barwa mig¢sa — jasnobrunatna, na przekroju — szaro-

rozowa,
ttuszczu — biata,
warzyw 1 kaszy — witasciwa dla poszczegolnych
SUrOWCOW;
dopuszczalny odcienn konserwy rézowopomaran-
czowy, charakterystyczny dla dodanego kon-
centratu pomidorowego

Konsystencja konserwa do$¢ $cista stanowi.nie rozpadajacy si¢

blok, przy ucisku blok rozsypuje si¢; migso kru-
che, mickkie, kawalki nie rozpadaja sig;
ttuszcz — miegkki; kasza — ziarna nie rozkle-
jone, migkkie; warzywa — migkkie, lecz nie roz-
gotowane

Uktad 1 jako$¢ sktad-
nikow

mieso w kawalkach ksztattu nieregularnej kostki
o boku okoto 20 mm, wymi€szane z ugotowang
kasza, przyprawami 1 warzywami, rozdrobnio-
nymi na wiorki lub czastki o sSrednicy okoto
5 mm '

Smak 1 zapach

%

charakterystyczne dla migsa wieprzowego, nie-
peklowanego, duszonego z kaszg pertowg, z wy-
raznym wyczuciem warzyw i przypraw, szczegol-
nie koncentratu pomidorowego

Rodzaj i wielkos¢ puszek | Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
SETWY mm konserwy lenia
2 2
okragle | 102X119 850 -15++15
okragte 76X102,5 400 -10++15
okragle | 76x55 200 ~10++10
Wymagania chemiczne zawarto$¢ wody, %, nie wigcej niz 68
zawartos$¢ thuszczu, %, nie wigcej niz 14
zawarto$é biatka, %, nie mniej niz 8
zawartos$é¢ soli (NaCl), % ' 1,0+1.8
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ZALACZNIK 72

RISOTTO Z WIEPRZOWINA SZYFR 606

s

Okres$lenia

-

konserwa Risotto z Wicprzowinq szyft 606 wy-
produkowana z niepeklowanego mig¢sa wieprzo-
wego (z wykrawania fopatek lub karkowek) po-
krojonego w kawalki, z dodatkiem ryzu, warzyw
1 przypraw

Wyelad zewngtrzny kon-

o

blok ksztattu puszki o dos¢ réwnych powierz-

SCTWY chniach; od strony wieczka dopuszczalne wgle-
bienia 1 niewielka ilo$¢ wytopionego tluszczu;
na powierzchni widoczne ziarna ryzu, kawalki
migsa 1 tluszczu oraz czastki warzyw

Barwa migsa — szara z odcieniem rozowym do bru-
natnej,
thuszczu — jasnokremowa,
ryzu — biata z odcieniem szarawym,
} warzyw — wlasciwa dla poszczegdlnych surow-
CcOW;

dopuszczalny odcien konserwy roézowopomaran-
czowy, charakterystyczny dla dodatku koncen-
tratu pomidorowego

Konsystencja

bloku — zwig¢zla;

na zimno konserwa stanowi blok nie rozpada-
jacy si¢ przy lekkim ucisku; po podgrzaniu blok
konserwy rozpada si¢; mig¢so kruche, migkkie,
nie przegotowane; ryz migkki, ziarna nie rozkle-

jone zachowujg ksztalt; warzywa migkkie, lecz

nie rozgotowane

Uktad 1 jakos¢ sktad-
nikow

kawatki migsa ksztattu nieregularnej kostki
o boku okofo 20 mm, wymieszane z ugotowa-
nym ryzem, przyprawami i warzywami rozdrob-
nionymi na wiérki lub czastki wielko$ci okoto
S mm

Smak i zapach

charakterystyczne dla migsa wieprzowego, nie-
peklowanego, duszonego z ryzem, z wyrazaym
wyczuciem warzyw i przypraw, szczegoOlnie kon-
centratu pomidorowego l
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cd. tablicy

Rodzaj i wielko$¢ puszek | Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-

Serwy mm konserwy lenia

g g

okraggte | 102X119 850 -15++15
okragte 76X102,5 400 -10++15
okrggte 76X55 200 ~10++10

Wymagania chemiczne zawarto$¢ wody, %, nie, wigce] niz 69

zawarto$¢ thuszczu, %, nie wigcej niz 14

zawartos¢ biatka, %, nie mniej niz 7
zawartos¢ soli (NaCl), % 10 + 1.8

ZALACZNIK 73

KONSERWA WOLOWO-WIEPRZOWA Z WARZYWAMI SZYFR 636

Okreslenia

Konserwa woltowo-wieprzowa z warzywami
szyfr 636 wyprodukowana z migsa wolowego
i wicprzowego niepeklowanego, grubo rozdrob-
nionego oraz skorek wicprzowych z dodatkiem
groszku zielonego, marchwi 1 przypraw; wsad
miesa surowego powyze] 50% sktadnikdw

Wyglad zewngtrzny kon-

blok konserwy otoczony zestalong lub potptynng

SErwy galaretg z niewielka iloscig wytopionego tlusz-
czu; na powierzchni bloku widoczne kawatki
migsa wotowego 1 wWieprzowego oraz warzyw —
groszku zielonego i marchwi

‘Barwa mi¢csa — bezowobrgzowa; dopuszczalny odcien
rOzowy, '
groszku — zielona,
marchwi — pomaranczowa,
galarety — od jasno- do ciemnobursztynowe],
klarowna
Konsystencja bloku — zwiezla;

na Zimno konserwa stanowi nic rozpadajacy
si¢ blok; po podegrzaniu blok konserwy rozpa-
da sie; migso — migkkie, kruche, nie przego-
towane; warzywa mig¢kkie lecz nie rozgotowane;
galareta w temperaturze 18°C — stata lub pol-
ptynna
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cd. tablicy
Uktad 1 jakosé skfad- kawatki migsa grubo rozdrobnionego oraz ziar-
nikow na groszku i kostki marchwi zwigzane galaretg

Smak 1 zapach

typowe dla migsa wolowego 1 wieprzowego, nie-
peklowanego, gotowanego z dodatkiem warzyw
1 przypraw; smak pikantny, z wyrazng wyczu-
walno$cia papryki ‘

Rodza) 1 wielkos¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
serwy mm konserwy lenia
okrggte 102X63 425 -10++10
okrggte 102x47 300 -10 ++10
Zawartos¢ wytopionego
thuszczu 1 galarety, %,
nie wigcej niz 25
Wymagania chemiczne zawartos¢ soli (NaCl), % 1.3+1,8

ZALACZNIK 74

WOLOWINA Z WARZYWAMI SZYFR 637

Okreslenia

konserwa Wotowina z warzywami szyfr 637 wy-
produkowana z mi¢gsa woltowego niepeklowane-
go grubo i $rednio rozdrobnionego 1 skorek
wieprzowych, z dodatkiem groszku zielonego,
marchwi i przypraw; wsad mig¢sa surowego po-
wyze] 50% skladnikow

Wyglad zewng¢trzny kon-

blok konserwy otoczony zestalong Ilub poi-

Serwy pltynna galaretg z niewielkg ilo$cia wytopio-
nego tluszczu; na powierzchni bloku widoczne
kawatki migsa wolowego oraz warzywa — ziar-
na groszku i kostki marchwi

Barwa migsa — bezowobrgzowa; dopuszczalny odcien

réZowy,
groszku — zielona,
marchwi — pomaranczowa,

galarety — od jasno- do ciemnobursztynowej,
klarowna
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cd. tablicy
Konsystencja bloku — zwiezia;
na zimno kKonserwa stanowi nie rozpadajacy si¢
blok; po podgrzaniu blok konserwy rozpada sig;
mi¢gso — migkkie, kruche nie przegotowane;
warzywa migkkie, nie rozgotowane;
galareta w temperaturze 18°C — stata lub pol-
ptynna
Uktad 1 jakos¢ sktad- kawatki migsa grubo i $Srednio rozdrobnionego
nikow wymieszane z ziarnami groszku i kostkami
' marchwi, zwigzane farszem 1 galaretg
Smak 1 zapach typowe dla migsa wolowego niepeklowanego,
gotowanego, z dodatkiem warzyw 1 przypraw;
smak pikantny, z wyrazng wyczuwalno$cig pa-
pryki
Rodzaj 1 wielkos¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
Serwy mm konserwy lenia
g g
okragte 102X63 425 -10 +~+10
okrggte 102X47 300 -10++10
Zawarto$¢ wytopionego
ttuszczu 1 galarety, %,
nic wigcej] niz 25
Wymagania chemiczne zawartos¢ soli (NaCl), % . 1,3+-18

ZALACZNIK 75

WIEPRZOWINA Z WARZYWAMI SZYFR 638

Okreslenia konserwa Wieprzowina z warzywami szyfr 638
wyprodukowana z niepeklowanego migsa wie-
przowego grubo rozdrobnionego i skorek wie-
przowych, z dodatkiem groszku zielonego,
marchwi i przypraw; wsad migsa surowego po-
wyze] 50% skladnikow

Wyglad zewngtrzy kon- | blok otoczony zestalong lub pdtptynng galareta

Serwy z niewielkg ilo$cig wytopionego ttuszczu; na po-
wierzchni bloku widoczne kawatki migsa wie-
przowego oraz warzyw — groszku zielonego
1 marchwi
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cd. tablicy
Barwa mi¢sa — bezowordzowa,
groszku — zielona,
marchwi — pomaranczowa,
galarety — bursztynowa, klarowna
Konsystencja bloku — zwigzla;

na zimno konserwa stanowi nie rozpadajacy si¢
blok; po podgrzaniu blok konserwy rozpada sig:
migso migkkie, kruche, nie przegotowane;
warzywa migkkie, nie rozgotowane; galareta
w temperaturze 18°C — stata Iub potptynna

Uktad 1 jako$c¢ skilad-
nikow

kawatki migsa grubo rozdrobnionego wymiesza-
ne z ziarnami groszku 1 kostkami marchwi,
zwigzane farszem 1 galareta

Smak 1 zapach

typowe dla migsa wieprzowego, niepeklowanego
gotowanego, z dodatkiem warzyw i przypraw;
smak pikantny

Rodzaj 1 wielko$¢ puszek | Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
SeTWY mm konserwy lenia
g g
okragte 102X63 425 -10 ++10
okrggte 102X47 300 ~-10 +=+10"
Zawarto$¢ wytopionego
ttuszczu 1 galarety, %,
nie wigcej niz 25
Wymagania chemiczne zawarto$é¢ soli (NaCl), % 1,3+ 1.8

ZALACZNIK 76

PASZTET POPULARNY SZYFR 501

-

Okreslenia

konserwa Pasztet popularny szyfr 501 wypro-
dukowana z ttuszczu wieprzowego, pluc, watro-
by, masy tfuszczowo-biatkowej z odmigSniania
kosci, skérek, z dodatkiem plazmy 1 preparatu
biatkowego niemigsnego oraz przypraw
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cd. tablicy
Wyglad ze- | powierz- blok konserwy o rownych 1 gladkich powierz-
wnetrzny blo-|  chnia chniach; dopuszczalne lekkie wglgbienie na po-
ku konserwy wierzchni goérnej, spowodowane przywarciem
' czgSci pasztetu do wieczka puszki; dopuszczalne
niewielkie miejscowe wystgpienie galarety i thusz-
czu
barwa masy mig¢sno-tluszczowej — bezowokremowa;
dopuszczalny odcien roézowy,
wytopionego tluszczu — biala,
galarety — bursztynowa
konsys- bloku — mi¢kka, pastowata,
tencja galarety — poOtpltynna w temperaturze 18°C
Wyglad blo- barwa jednolita — bezowokremowa; dopuszczalny od-
ku na prze- ' cien rézowy
kroju : : Y
konsys- migkka, smarowna; niedopuszczalna ziarnistosc¢
tencja masy
uktad 1 ja-| wszystkie sktadniki drobno rozdrobnione 1 ku-

nikOw

kos¢ sktad-

trowane; dopuszczalne drobne otworki powie-
trzne Srednicy okoto 1 mm; niedopuszczalne
skupiska wytopionego tluszczu 1 galarety

Smak 1 zapach

wlasciwe dla pasztetu sterylizowanego z pod-
robow, ttuszczu i innych uzytych sktadnikow,
z wyraznie wyczuwalnym smakiem watroby
1 przypraw

Rodzaj 1 wielkos¢ puszek
oraz masa netto kon-
Serwy

Wymagania chemiczne

Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
puszek puszek netto ne odchy-

mm konserwy | lenia

g g

okragte 102X119 830 -15++20
okragle 102X63 415 -10 ++15
okragle 10247 280 -10++10
okragle 76X55 190 -10++10
okragte 76X28 100 -5+ +5
zawarto$¢ wody, %, nie wigce] niz 60
zawartos¢ ttuszczu, % 28 =38
zawartos¢ soli (NaCl), % 1,4-+20




118

Zatacznik 77 do BN-89/8017-07

ZALACZNIK 77

PASZTET LUKSUSOWY SZYFR 503 i 5031

Okreslenia

konserwa Pasztet luksusowy szyfr 503 wypro-
dukowana z niepeklowanego migsa wieprzowe-
go, tluszczu 1 watroby, z dodatkiem plazmy,
preparatu biatkowego niemig¢snego 1 przypraw;
szyfr 5031 — wyprodukowana z niepeklowane-
go migsa cielgcego 1 wieprzowego, thuszczu
i watroby, z dodatkiem plazmy i preparatu
biatkowego niemigsnego oraz- przypraw

Wyglad ze-
wnetrzny blo-
ku konserwy

powierz-
chnia

blok o réwnych 1 gladkich powierzchniach; do-
puszczalne miejscowe niewielkie wystapienie ga-
larety 1 wytopionego tluszczu

barwa

bloku — bezowokremowa z odcieniem rézowym
wytopionego ttuszczu — biata z odcieniem kre-
mowym,

galarety stomkowa;
zmgetnienie galarety

dopuszczalne lekkie

’

konsys-
tencja

bloku — migkka, pastowata,
galarety — potptynna w temperaturze 18°C

Wyglad blo-
ku na prze-
kroju

barwa

masy migsno-tluszczowe] — jednolita, bezowo-
kremowa, dopuszczalny odcien rézowy

konsys-
tencja

mi¢kka, pastowata; niedopuszczalna ziarnisto$c

masy
‘

uktad 1 ja-
kosé sk%ad-‘
nikow

wszystkie sktadniki drobno rozdrobnione 1 ku-
trowane, wymieszane z przyprawami; dopusz-
czalne nieliczne drobne otworki powietrzne; do-
puszczalne pojedyncze oczka wytopionego ttusz-
czu 1 galarety Srednicy do 1.mm; przyprawy
moga by¢ nieznacznie widoczne

Smak 1 zapach

wlasciwe dla pasztetu sterylizowanego, wypro-
dukowanego z uzytych sktadnikéw, z wyraznie
wyczuwalnym smakiem watroby 1 przypraw;
smak delikatny, niezbyt stony '
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cd. tablicy

Rodzaj i wielko$¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa | Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
SErwy mm konserwy lenia
okragte 102X119 830 -15++20
~okrggte 102X63 415 =10 ++15
okraate 102X47 280 -10 ++10
okraggle 76X55 190 -10 —+10
okrggle TOX28 100 -5+ +5
Wymagania chemiczne zawarto$¢ wody, % nie wigce) niz 52
zawarto$é¢ tluszczu, % 34 +44
' zawarto$é¢ soli (NaCl), % 1.4-+20

ZALACZNIK 78

PASZTET WIEJSKI SZYFR 513

Okreslenia konserwa Pasztet wiejski szyfr 513 wyprodu-

~ kowana z niepecklowanego migsa z glow wie-
przowych, wieprzowiny ttustej, podgardla oraz
watroby, z dodatkiem przypraw

Wyglad ze- | powierz- blok o rownych i gtadkich powierzchniach: do-
wngtrzny blo- chnia puszczalne lekkie wglebienia na powierzchni
ku konserwy gOrnej, spowodowane przywarciem czeSci pasz-
tetu do wieczka puszki; dopuszczalna nieznacz-
na ilo$¢ wytopionego ttuszczu na powierzchni
bloku
barwa ‘bloku — jasnobezowa z odcieniem kremowym,
wytopionego ttuszczu — biata
konsys- bloku — migkka, pastowata
tencja
Wyglad blo- barwa masy miesnej — jednolita, jasnobezowa z od-
ku na prze- cieniem Kremowym,
kroju kostek tluszczu — biala -z odcieniem szarym
konsys- konsystencja mi¢gkka, pastowata; niedopuszczal-
tencja na ziarnisto$¢ masy; calo$¢ stanowi jednolita
masg
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cd. tablicy

Wyglad blo- |uktad i ja-| wszystkie sktadniki, z wyjatkiem podgardla

ku na prze- [kosé¢ sktad-| drobno rozdrobnione 1 kutrowane, wymieszane
kroju nikow z przyprawami; podgardle w kostkach o krawg-

dzi okoto 8 mm; calo$¢ doktadnie wymieszana;
majeranek moze by¢ nieznacznie widoczny; do-
puszczalne nieliczne otworki powietrzne; do-

puszczalne pojedyncze oczka wytopionego ttusz-
czu oraz miejscowe osadzenie galarety

Smak 1 zapach

wlasciwe dla pasztetu sterylizowanego z masek
i migsa z glow wieprzowych, watroby 1 tluszczu,
z wyraznie wyczuwalnym smakiem watroby

1 przypraw
Rodzaj i wielko$¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
Serwy mm konserwy lenia
g g
okragte 76X102,5 380 =20 ++20
okrggle | 102X47 280 -10++10
okragte T6X55 190 -10 ++10
okrggte T6X28 100 -5+ +5
Wymagania chemiczne zawarto$¢ wody, %, nie wigcej niz 58
zawartos$¢ thuszczu, % 25+32
zawarto$¢ soli (NaCl), % 1,2+1,8

\
‘.

ZAY.ACZNIK 79

PASZTET TURYSTYCZNY SZYFR 515

konserwa Pasztet turystyczny szyfr 515 wypro-

Okres$lenia
dukowana z niepeklowanego migsa z gtow wie-
przowych, watroby i mozgéw, z dodatkiem
przypraw
Wyglad ze- |powierz- blok o réwnych i gladkich powierzchniach;

wnetrzny blo-
ku konserwy

chnia

dopuszczalne lekkie wglgbienie na powierzchni
gbrnej, spowodowane przywarciem czgScl paszte-
tu do wieczka puszki; dopuszczalna nieznaczna
ilo§¢ wytopionego tluszczu na powierzchni
bloku
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cd. tablicy
Wyglad ze- barwa bloku — jasnobezowa z odcieniem kremowym,
wnetrzny blo- wytopionego ttuszczu — biata
ku konserw .
4 konsys- bloku — migkka, pastowata
tencja
Wyglad blo- barwa jednolita — jasnobezowa z odcieniem kremo-
ku na prze- wym; dopuszczalny odcien rézowy '
kroju : , . . :
konsys- migkka, pastowata; calo$¢ stanowi jednolita,
tencja zwigzang mas¢; niedopuszczalna ziarnistosé
uktad 1 ja-| migso z ugotowanych gléw wieprzowych, spa-
kos$¢ sktad-| rzona watroba 1 mozgi, drobno rozdrobnione,
nikow kutrowane, wymieszane z przyprawami; dopu-

szczalne nieliczne otworki powietrzne, pojedyn-
cze oczka wytopionego ttuszczu lub miejscowe
osadzenie galarety

Smak 1 zapach

wlasciwe dla pasztetu sterylizowanego z mig¢sa
z glow wieprzowych oraz podrobow, z wyczu-
walnym smakiem watroby 1 przypraw

Rodzaj i wielko$¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
serwy mm konserwy lenia
g g
okragte 76X102,5 380 =20 ++20
okragte | 102X47 280 -10 ++10
okragte 76X55 190 -10++10
okragte 7628 100 -5+ +5
Wymagania chemiczne zawartos¢ wody, %, nie wigce] niz 58
zawartos¢ tluszezu, % 1530
zawartos¢ soli (NaCl), % 1.2+1.8

ZALACZNIK 80

PASZTET LEGNICKI SZYFR 516

Okreslenia

konserwa Pasztet legnicki szyfr 516 wyprodu-
kowana z niepeklowanego migsa wolowego
i wieprzowego, ttuszczu, watroby, $ledziony
i skwarkow, z dodatkiem preparatu biatkowe-
g0 niemig¢snego i przypraw
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cd. tablicy
Wyglad ze- | powierz- blok o -rownych 1 gladkich powierzchniach;
wnetrzny blo-|  chnia dopuszczalna niewiclka ilo$¢ galarety 1 wyto-
ku konserwy pionego thuszczu
barwa masy pasztetu — bezowokremowa,
wytopionego tluszczu — biata do jasnokremo-
wej,
galarety — stomkowa do bursztynowej; dopusz-
czalne lekkie zmetnienie galarety
konsys- bloku — migkka, pastowata,
tencja galarety — poOiptynna w temperaturze 18°C
Wyglad blo- barwa jednolita bezowokremowa; dopuszczalny odcien
ku na prze- rOZowy
kroju _ .
konsys- mi¢ckka, pastowata; dopuszczalna nieznaczna
tencja ziarnisto$¢ masy; cato$¢ stanowi jednolity zwig-
zany blok
uklad i ja-| wszystkie sktadniki drobno rozdrobnione, kutro-
ko$¢ sktad-| wane, wymieszane z przyprawami; dopuszczalne
nikoOw niewielkie otworki powietrzne; przyprawy nie-

znacznie widoczne; niedopuszczalne skupiska
galarety 1 ttuszczu

Smak 1 zapach

whasdciwe dla pasztetu migsno-podrobowego,
z wyczuciem watroby i skwarkéw oraz doda-
nych przypraw; smak tagodny, umiarkowanie
stony

Rodzaj 1 wielko$¢ puszek | Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
serwy mm konserwy lenia
g g
okragle 102X63 415 -10 ++15
okragle 102X47 280 -10 ++10
okragte 76X55 190 -10 ++10
Wymagania chemiczne zawarto$¢ wody, %, nie wigcej niz 64
zawarto$é tluszczu, % 15 +24
zawarto$é¢ soli (NaCl), % 1,2+1,8
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ZALACINIK 81

PASZTET SZCZECINSKI SZYFR 518

_ Okreslenia konserwa Pasztet szczecinski szyfr 518 wypro-
dukowana z watroby, ptuc, §ledziony, mdzgow,
wymion, otoki (lub ttuszczu drobnego) 1 skorek
z dodatkiem przypraw

Wyglad ze- | powierz- blok o réwnych i gtadkich powierzchniach; do-
wnetrzny blo-| chnia puszczalna nieznaczna ilo$¢ wytopionego tlusz-
ku konserwy czu 1 galarety na powierzchni bloku
barwa masy podrobowo-ttuszczowe] — jasnobezowa
do bezowe] z odcieniem kremowym,
wytopionego tluszczu — jasnokremowa do kre-
mowe]j, .
galarety — jasnobursztynowa;
dopuszczalne lekkie zmgtnienie galarety
‘konsys- bloku — mi¢kka, pastowata,
tencja galarety — pOtptynna w temperaturze 18°C
Wyglad blo- barwa jednolita, jasnobezowa do bezowej z odcieniem
ku na prze- kremowym; dopuszczalny odcien rdézowy
kroju ) _
! konsys- mi¢kka, pastowata; dopuszczalna nieznaczna
tencja ziarnisto$¢ masy
uktad i ja-| wszystkie sktadniki drobno rozdrobnione, ku-
[kos¢ sktad-| trowane; dopuszczalne nieliczne drobne otworki
nikow powietrzne; przyprawy mogg by¢ nieznacznie
widoczne
Smak 1 zapach wlasciwe dla pasztetu sterylizowanego z pod-
‘ robow, z wyczuwalnym smakiem przypraw
Rodzaj 1 wielko$C puszek | Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
Serwy mm konserwy lenia
g g
okragle. [102X119 830 =10 ++15
okragte 76X102,5 380 -10 ++10
okragle |102X47 300 -10 ++10
Wymagania chemiczne zawartos¢ wody, %, nie wigcej niz 65
zawarto$¢ tluszczu, % 15 +25
zawarto$¢ soli (NaCl), % 1,420
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ZALACZNIK 82
PASZTET DELIKATESOWY SZYFR 525
OkresSlenia konserwa Pasztet delikatesowy szyfr 525 wypro-
dukowana z niepeklowanego migsa wieprzowe-
go 1 wolowego, podgardla skdrowanego, watro-
by 1 masy jajowej, z dodatkiem przypraw
Wyglad ze- | powierz- blok o réwnych i gladkich powierzchniach; do-
wnetrzny blo- chnia puszczalne niewielkie, miejscowe wystgpienie
ku konserwy galarety 1 wytopionego ttuszczu; dopuszczalne
lekkie weglgbienie na powierzchni goérnej, spowo-
dowane przywarciem czgscl pasztetu do wieczka
puszki
barwa masy mi¢sno-ttuszczowe) — bezowokremowa;
dopuszczalny odcien rdézowy,
wytopionego tluszczu — kremowa,
galarety — stomkowa; dopuszczalne lekkie
zmgtnienie galarety
konsys- bloku — migkka, pastowata,
tencja galarety — poiptynna w temperaturze 18°C
Wyglad blo- barwa jednolita — bezowokremowa, dopuszczalny od-
ku na prze- cien ré6zowy
kroju : . 3
konsys- migkka, pastowata, bardzo pulchna i delikatna;
tencja niedopuszczalna ziarnisto$é masy
uktad 1 ja-| wszystkie sktadniki drobno rozdrobnione i ku-
ko$¢ sktad-{ trowane; dopuszczalne pojedyncze oczka wy-
nikow toptonego tluszczu o Srednicy do 1 mm; do-

puszczalne nieliczne otworki powietrzne o $red-
nicy do 2 mm

Smak 1 zapach

wlasciwe dla pasztetu migsnego sterylizowane-
go, z wyraznie wyczuwalnym smakiem watroby
i dodatkowych przypraw;

smak bardzo delikatny, lekko pikantny, umiar-
kowanie stony

Rodzaj 1 wielko$¢ puszek
oraz masa netto kon-
SEerwy

Rodza; Wymiary Masa Dopuszczal-
puszek puszek netto ne odchy-
mm konserwy lenia
g g
okrggte 102X47 260 -10 ++10
okragte 76X55 190 -10++10
okrggte 76X28 90 -5+ 45
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cd. tablicy

Wymagania chemiczne

zawarto$é wody, %, nie wiecej niz 60
zawarto$¢ ttuszczu, % 28 +38
zawarto$¢ soli (NaCl), % 1420

ZALACZNIK 83

PASZTET KIELECKI SZYFR 526

Okres$lenia

konserwa Pasztet kielecki szyfr 526 wyproduko-
wana z surowcOw niepeklowanych, tluszczu,
watroby, mig¢sa, kazeinianu sodu, drozdzy spo-
zywczych suszonych, maczki ziemniaczanej oraz
przypraw

Wyglad ze- | powierz- blok o réwnych 1 gladkich powierzchniach;
wnetrzny blo- chnia dopuszczalne r)miejscbwe niewielkie wystgpienie
ku konserwy wytopionego tluszczu '
barwa bloku — bezowokremowa,
wytopionego tluszczu — biata z odcieniem sza-
rym
konsys- mi¢ckka, pastowata
tencja
Wyglad blo- barwa masa pasztetu — jednolita, bezowokremowa;
ku na prze- dopuszczalny odcien rézowy
kroju : ) . .
) ] konsys- migkka, pastowata; niedopuszczalna ziarnistosc
tencja masy
uktad i ja-| wszystkie sktadniki drobno rozdrobnione i ku-
kos¢ sktad-| trowane,. wymieszane z przyprawami; dopusz-
nikow czalne nieliczne otworki powietrzne; niedopusz-

czalne skupiska wytopionego ttuszczu i galarety

Smak 1 zapach

wlasciwe dla pasztetu sterylizowanego; smak
delikatny, umiarkowanie stony, z wyczuwalnym
charakterystycznym smakiem watroby, przy-
praw 1 uzytych dodatkéw

125




126 Zalaczniki 83 i 84 do BN-89/8017-07

cd. tablicy

Rodzaj 1 wielko$é¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-

Serwy mm konserwy lenia

g g

okragte 102X63 415 ~-10++15
okragte 102X47 300 ~10++10
okragte 76X55 190 -10++10
okragte 76X28 100 -10+=+10.

Wymagania chemiczne zawartos¢ wody, %, nie wigce] niz 58
zawarto$¢ thuszczu, % 25 +35

zawarto$¢ skrobi, %, nie wigcej niz 6
zawartos¢ soli (NaCl), % 1,420

13

ZALACZNIK 84

PASZTET RZESZOWSKI SZYFR 532

Okreslenia konserwa Pasztet rzeszowski szyfr 532 wyprodu-
kowana z watroby, mig¢sa wieprzowego niepe-
klowanego, skwarkow jadalnych, z dodatkiem
mgczki ziemniaczane) i przypraw

Wyglad ze- | powierz- blok o réwnych i gladkich powierzchniach;

wnetrzny blo-|  chnia dopuszczalne wystapienie galarety i wytopione-
ku konserwy go tluszczu
barwa bloku — bezowokremowa,
wytopionego tluszczu — biala,

galarety — bursztynowa, z lekkim zmg¢tnieniem

konsys- bloku — migkka, pastowata,
tencja galarety — polptynna w temperaturze 18°C
Wyglad blo- barwa jednolita, bezowokremowa; dopuszczalny lekki
ku na prze- odcien rézowy
kroju
! konsys- mi¢kka, pastowata
tencja

uktad i ja-| wszystkie sktadniki drobno rozdrobnione i ku-
o$¢ sklad-| trowane, wymieszane z przyprawami; dopusz-
nikow czalne nieliczne otworki powietrzne
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cd. tablicy
Smak 1 zapach 'charakterystyczne'dla pasztetu sterylizowanego
z migsa wieprzowego, tluszczu, skwarkow wie-
przowych, z wyczuwalnym smakiem watroby
i dodanych przypraw
Rodzaj i wielko$¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
Serwy mm konserwy lenia
g g
okragle 102X63 415 ~10++15
/ okragte 102X47 280 -10++10
Wymagania chemiczne zawarto$¢ wody, %, nie wigcej niz 62
zawarto$¢ ttuszczu, % 2232
zawarto$¢ soli (NaCl), % 1,420
ZALACZNIK 85
PASZTET MAZOWIECKI SZYFR 545
Okre$lenia konserwa Pasztet mazowiecki szyfr 545 wypro-

dukowana z niepeklowanych surowcOw pod-
robowych, migsnych i ttuszczowych, z dodat-
kiem plazmy, preparatu biatkowego niemigsne-
g0 oraz przypraw

Wyglad ze- | powierz- blok pasztetu o rownych i gtadkich powierz-
wnetrzny blo- chnia chniach; dopuszczalne lekkie wgl¢bienie na po-
ku konserwy wierzchni gdérnej, spowodowane przywarciem
czg$ci pasztetu do wieczka puszki; dopuszczal-
ne niewielkie, miejscowe wystgpienie galarety
1 ttuszczu

barwa masy mig¢sno-ttuszczowe] — bezowokremowa;
dopuszczalny odcien rézowy,

wytopionego ttuszczu — biata do biatokremo-
wej,

galarety — stomkowa do bursztynowej; dopusz-
czalne zmgtnienie galarety

konsys- mi¢kka, pastowata; galareta w temperaturze
tencja 18°C — potptynna
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Zataczniki 85 i 86 do BN-89/8017-07

cd. tablicy

Wyglad blo-
ku na prze-
kroju

barwa jednolita — bezowokremowa; dopuszczalny od-
cien rézowy
konsys- mi¢kka, pastowata (do mazistej); dopuszczalna
tencja nicznaczna ziarnisto$¢ masy
uktad i ja-] wszystkie sktadniki drobno rozdrobnione i ku-
kos§¢ sktad-| trowane, wymieszane z przyprawami; dopusz-
nikow czalne drobne otworki powietrza; niedopuszczal-

ne skupiska thuszczu i galarety o Srednicy po-
wyze] 3 mm; przyprawy moga by¢ nieznacznie
widoczne

Smak i zapach

wlasciwe dla pasztetu sterylizowanego z pod-
robow 1 ttuszczu, z dodatkiem preparatu biatko-
wego niemigsnego; wyraZznie wyczuwalny doda-
tek przypraw

Rodzaj 1 wielko$¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
Serwy mm konserwy lenia
£ | g
okragte | 102X119 830 -15++15
okragte 102X63 410 -10++15
okraglte | 102X102.5 380 -10 +=+15
okraglte | 102X47 290 -10++15
okragle 76X55 190 -10 +=+10
okragte T6X28 100 -5++10
Wymagania chemiczne zawarto$¢ wody, %, nie wigce) niz 60
zawartosc¢ thuszczu, % 24 =34
zawartos¢ soli (NaCl), % 1420

ZALACZNIK 86

GLOWIZNA SZYFR 409, 4091

Okres$lenia

konserwa Gtowizna wyprodukowana z peklowa-
nych podrobéw 1 migsa

szyfr 409 — z grubo rozdrobnionego migsa i ma-
sek z glow wieprzowych, serc 1 ozorkoOw wieprzo-
wych oraz drobno rozdrobnionych skdrek wie-
przowych z dodatkiem przypraw,
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cd. tablicy

Okreslenia

konserwa Gtowizna wyprodukowana z peklowa-
nych podrobow 1 migsa

szyfr 4091 — z grubo rodrobnionego migsa
i masek z glow wieprzowych, mi¢sa wotowego
i drobno rozdrobnionych skdrek wieprzowych,
z dodatkiem przypraw

Wyglad ze- | powierz-
wnetrzny blo-|  chnia
ku konserwy

blok o gladkich i1 rownych powierzchniach oto-
czony galaretg; dopuszczalna nieznaczna ilo$¢
wytopionego tluszczu na powierzchni konserwy

barwa

migsa — niejednolita, od rozowej do ciemno-
czerwonej,

tkanki ttuszczowej — biata do bialej z odcie-
niem szarym lub rézowym,

wytopionego tluszczu — biala,

galarety — stomkowozotta do bursztynowe):

dopuszczalne lekkie zmgtnienie

konsys-
tencja

bloku — Scista,
galarety — stala w temperaturze 18°C;

niedopuszczalna galareta ptynna

Wyeglagd blo- barwa
ku na prze-
kroju

migsa 7z glow wieprzowych — jasnordézowa do
rozowej,

ozorkdw — jasnorézowa do ciemnoroézowej,
serc i wolowiny — od ciemnordézowej do ciem-
noczerwoneyj,

tkanki tluszczowej — biala;

dopuszczalny odcien szary lub rézowy,

masy wigzace] — szara,

galarety — stomkowa; dopuszczalne lekkie
zmetnienie

konsys-
tencja

konserwa stanowi zwarty blok o $cistej kon-
systencji; plastry grubosci 5 mm nie powinny
si¢ rozpadac

uktad 1 ja-
kos¢ skiad-
nikow

mi¢so z gtow wieprzowych w kawatkach o kra-
wedzi okoto 10 mm, ozory, serca i1 wolowina —
w kawatkach o boku 15 mm, skorki drobno
rozdrobnione; wszystkie sktadniki doktadnie
wymieszane, zwigzane galaretg; niedopuszczalne
skupiska jednego ze sktadnikOow lub szczeliny

nie wypelnione galareta
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cd. tablicy

Smak 1 zapach

charakterystyczne dla konserw sterylizowanych
z peklowanego migsa z gldw wieprzowych;
w- konserwie 409 wyraznie wyczuwalny smak
ozorow i serc; dodane przyprawy mogg by¢
widoczne i wyczuwalne '

Rodzaj 1 wielko$¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa nectto kon- puszek puszek netto ne odchy-
SCTWY mm konserwy lenia
okrggte 102X119 850 -15++20
okragte 102X63 425 -10++15
Wymagania chemiczne zawartos¢ wody, %, nie wigcej niz 70
zawarto$¢ soli (NaCl), % 20+32

ZALACINIK 87

SALCESON SAPERSKI SZYFR 428

Okreslenia

konserwa Salceson saperski szyfr 428 wyprodu-
kowana z niepeklowanego, gotowanego migsa
i masek z gtléw wieprzowych oraz miesa woto-
wego, watroby 1 skérek wieprzowych, drobno
rozdrobnionych, z dodatkiem przypraw

Wyglad zewngtrzny blo-
ku konserwy

blok o rownych powierzchniach; dopuszczalna
nieréwna powierzchnia od strony wieczka oraz
nieznaczna 1lo$¢ wytopionego tluszczu na po-
wierzchni bloku konserwy

Barwa

bloku — od bezowej do ciemnobezowej,
migsa 1 masek z glow wieprzowych — bezowa
z odcieniem rézowawym,

kawatkow ttuszczu — biata z odcieniem szarym
lub lekko rézowym, '
masy wigzgce] — bezowa z odcieniem bru-
natnym,

wytopionego tluszczu — szarobiata,

galarety — bezowozoltawa, léekko metna

Konsystencja

!

salceson tworzy jednolity dobrze zwigzany blok,
galareta — stala w temperaturze 18°C
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—

~cd. tablicy

Uktad i jakoséé sktad-- mi¢so 1 maski z gldw wieprzowych w kawatkach

nikow o krawedzi okoto 18 mm, skorki drobno roz-
drobnione; wszystkie sktadniki doktadnie wy-
mieszane, zwigzane masa wigzgca z mig¢sa wo-
towego 1 watroby; dopuszczalne nieliczne
otworki powietrzne; rozdrobnione przyprawy
moga by¢ widoczne

Smak i zapach charakterystyczne dla konserw sterylizowanych
z mi¢sa 1 masek z glow wieprzowych, z wyczu-
wanym smakiem watroby 1 dodanych przypraw

Rodzaj i wielko$¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-

oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
serwy mm konserwy lenia

okragte 76X55 200 -10 =+10

okrggte 76X28 100 -5+ +5

Wymagania chemiczne zawarto$¢ wody, %, nie wigcej niz 60
zawarto$¢ thuszczu, % 20+30
zawarto$¢ soli (NaCl), % 1,525

ZALACZNIK 88

GLOWIZNA WOLOWA SZYFR 474, 4741

Okreslenia konserwa Glowizna wotowa szyir 474 wyprodu-
' kowana z niepeklowanego mig¢sa pochodzgcego
z wykrawania gtow wolowych, ttuszczu drobne-
go 1 skorek wieprzowych, z dodatkiem przy-
praw; konserwa 4741 — jak 474, lecz z peklo-
wanego migsa z gtow wotowych |

Wyglad ze- | powierz- blok ksztattu puszki o robwnych powierzchniach,
wne¢trzny blo- chnia otoczony galareta;

ku konserwy od strony wieczka lub denka oraz na czgSci
powierzchni bocznej dopuszczalny wytopiony
ttuszcz .

barwa migsa — W konserwie 474 — bezowobrazowa,
w konscrwie 4741 — czerwona,

wytopionego ttuszczu — kremowozotta do po-
maranczowej,

galarety — ciemnobursztynowa, klarowna
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Zatacznik 88 do BN-89/8G17-07

cd. tablicy

Wyeglad ze-
wnetrzny blo-
ku konserwy

konsys-
tencja

bloku w temperaturze 15°C — do$¢ $cista;
konserwa stanowi jednolity blok;

galarety w temperaturze 15°C — stala lub pot-
ptynna

Wyglad blo-
ku na prze-
kroju

barwa

mi¢sa w konserwie 474 — bezowobragzowa z do-
puszczalnym lekkim odcieniem czerwonym, ’
w konserwie 4741 — czerwona do ciemnoczer-
wonej,

ttuszczu — kremowa, z odcieniem z6ttym lub
pomaranczowym

konsys-
tencja

Scista; zwigzanie dobre umozliwiajace krojenie
konserwy w plastry;

mi¢so nicrozgotowane, przy nacisku nie po-
winno rozdziela¢ si¢ na poszczegdlne widkna

uktad 1 ja-
»koéé sktad-
nikow

wotowina kl. I1 w kawaltkach o grubym rozdrob
nieniu, tluszcz $rednio rozdrobniony; calosé
zwigzana masg wigzaca z wolowiny kl. IV
i skorek; medopuszczalne skupiska tluszczu;
przyprawy, oprocz podsmazonej cebuli — mato
widoczne

Smak 1 zapach

wlasciwe dla konserwy sterylizowanej z migsa
z glow wotowych (w konserwie 474 — niepeklo-
wanego, a 474] — peklowanego); przyprawy
wyraznie wyczuwalne, zwlaszcza pieprz i cebula

Rodzaj i wielko$¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
SErwy ’ mm konserwy lenia
£ £
okragle | 102X63 425 | -10++10
okragte | 102X47 300 -10++10
Zawartos¢ wytopionego
ttuszczu i galarety, %,
nie wi¢ce] niz 35
Wymagania chemiczne zawarto$¢ soli (NaCl), % 20+29
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ZALACZNIK 89

KASZANKA LODZKA SZYFR 547

Okreslenia

konserwa Kaszanka todzka szyfr 547 wypro-
dukowana z niepeklowanego migsa 1 masek
z glow wieprzowych, thuszczu drobnego, watro-
by wieprzowej, skorek, krwi i kaszy gryczanej,
z _dodatkiem przypraw

Wyglad zewngtrzny bloku

foremny blok ksztattu walca, o rébwnych po-

konserwy wierzchniach; na powierzchni dopuszczalna nie-
wielka 1lo§¢ wytopionego thuszczu
Barwa blok konserwy barwy bragzowo-czarnej z widocz-
nymi oczkami kaszy, typowy dila kaszamck —
z widocznymi kawatkami watroby
Konsystencja bloku po wyjeciu z puszki stata, na przekroju

lekko S§cista, zwigzanie dobre; konserwa two-
rzy jednolity blok

Uktad 1 jakos¢ sktad-
nikOw

mi¢so i watroba Srednio rozdrobnione; pozo-
stale sktadniki drobno rozdrobnione, wymie-
szane z krwig i kaszg gryczana, rOwnomiernie
rozmieszczone na przekroju; przyprawy mogg
by¢ nieznacznie widoczne

Smak 1 zapach

charakterystyczne dla konserw podrobowych,
sporzadzonych z migsa, tluszczu 1 krwi, z do-
datkiem Kkaszy:

krew i1 kasza gryczana wyraZznie wyczuwalne

Rodzaj 1 wielkos¢ puszek | Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
SerwWy mm konserwy lenia
g g
okrygle 102X63 445 -10 ++15
Wymagania chemiczne zawarto$¢ ttuszezu, % 18 +25

zawarto$¢ soli (NaCl), % 1,6+2.5

133




134 Zatgcznik 90 do BN-89/8017-07

ZALACZNIK 90

KASZANKA KURPIOWSKA SZYFR 572

OkreSlenia

‘wotowego, ttuszczu drobnego, krwi i kaszy jecz-

konserwa Kaszanka kurpiowska szyfr 572 wy-
produkowana z niepeklowanego, drobno roz-
drobnionego migsa z gtdow wieprzowych, migsa

miennej, z dodatkiem przypraw

Wyglad zewngtrzny bloku
konserwy

blok o rownych powierzchniach; dopuszezalne
nicwiclkie weglgbienie na powierzchni bloku

oraz nieznaczna ilo$¢ wytopionego tluszczu

Barwa

bloku — ciemnobrgzowa z odcieniem brunat-
nym,

kaszy — jasnoszara do szarej,

wytopionego ttuszczu — szarokremowa

Konsystencja

konserwa stanowi jednolity blok o dobrym
zwigzaniu; konsystencja mi¢kka, lekko elastycz-
na

Uktad 1 jakos¢ sktad-
mkow

wszystkie sktadniki migsne 1 ttuszczowe drobno
wymiesgane z krwig 1 kaszg
rozmieszczone na

rozdrobnione,
jeczmienng, rownomiernie
przekroju; przyprawy moga by¢ nieznacznie
widoczne

Smak i1 zapach

charakterystyczne dla konserw podrobowych
gotowanych, wyprodukowanych z migsa z glow
wieprzowych i wolowych, tluszczu, kaszy jecz-
miennej, krwi 1 przypraw; krew 1 kasza j¢cz-
mienna wyraznie wyczuwalne;

smak tagodny

Rodzaj i1 wielko$¢ puszek | Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
serwy mm konserwy lenia
g ‘ g
okragle | 102X119 870 -15 ++20
okragte 102X63 445 -10 ++15
okragte 76X55 200 ~10 ++10
okragte 76X28 100 -5+ 45
Wvmagania chemiczne zawartos¢ wody, %, nie wigce] niz 68
zawarto$¢ tluszczu, % 1020
zawarto$¢ soli (NaCl), % 1,220
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ZALACZNIK 91

KASZANKA BALTONOWSKA SZYFR 5722

Okreslenia konserwa Kaszanka baltonowska szytr 5722 wy-
produkowana z drobno rozdrobnionego, niepe-
klowanego migsa z glow wieprzowych, podgar-
dla, skorek, krwi i kaszy gryczanej, 7 dodat-
kiem smalcu 1 przypraw

Wyelad zewngtrzny bloku| blok o rownych powierzchniach: dopuszcezalna
konserwy niewielka ilos¢ wytopionego ttuszczu na powie-
rzchnt bloku

Barwa bloku — brgzowoczarna. z widocznymi oczkami
kaszy, typowa dla kaszanck

Konsystencja konserwa stanowi Jednolity blok o dobrym
ZWIldzaniu

Uktad i jakos$¢ sktad- wszystkie sktadniki migsne 1 ttuszczowe drobno
nikow rozdrobnione, wymieszane z krwig 1 kasza gry-

czang, rOwnomicrnic rozmicszczone na prze-
kroju; przyprawy mogg by¢ nieznacznie widocz-
ne

Smak 1 zapach charakterystyczne dla konserw podrobowych
cotowanych, wyprodukowanych z niepeklowa-
nego migsa z glow wieprzowych, thuszezu, krwi
i kaszy gryczane); krew i kasza gryczana wyraz-
nie wyczuwalne

Rodzaj 1 wielkos¢ puszek | Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-

oraz masa netto kon- puszck puszek netto ne odchy-
SCTwy mm konserwy lenia

okragte [102X119 870 -15++20

okragte 102X63 445 -10 =+15

okrggte 76X102.5 400 -10++10

Wymagania chemiczne zawarto$¢ ttuszczu, % 18 +25

zawarto$¢ soli (NaCl), % 1,6 2.5
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ZALACZNIK 92

SALCESON MARYNARSKI SZYFR 582

v

Okreslenia konserwa Salceson marynarski szyfr 582 wypro-
dukowana z grubo rozdrobnionego peklowane-
go i gotowanego migsa z glow wieprzowych
oraz mi¢sa wotowego i drobno rozdrobnionych
skorek wieprzowych, z dodatkiem przypraw
I mleka w proszku

Wyelad zewngtrzny bloku| blok o rownych 1 gltadkich powierzchniach; na
konscrwy zewnetrzne] stronie bloku dopuszczalna cienka
warstwa galarety i wytopionego ttuszczu

Barwa migsa — roézowa do czerwonej,
tkanki tluszczowe) — biata z odcieniem szarym,
skorek — bezowa
Konsystencja bloku — dos¢ Scista;

konserwa stanowi jednolity blok o dobrym
zwigzaniu umozhwiajgcym krojenie w plastry;

galarety — stala w temperaturze 18°C
Uktad 1 jakos¢ sktad- migso 7z glow wieprzowych w kawatkach okoto
nikow 20 mm, mi¢so wotowe 1 drobno rozdrobnione

skorki stanowig masg¢ wiazaca; wszystkie sktad-
niki rOwnomiernie rozmieszczone na przekroju
daja rysunek typowy dla salcesondow; przypra-
wy mogg by¢ widoczne

Smak 1 zapach charakterystyczne dla wedlin podrobowych go-
towanych, wyprodukowanych z peklowanego
mig¢sa z glow wieprzowych, migsa woltowego
i skorek; przyprawy wyczuwalne, szczegdlnie
kminek 1 czosnek

Rodzaj 1 wielkos¢ puszek | Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszck netto ne odchy-
SeTwWy mm konserwy lenia
_ g g
okrggte 102X119 850 -15++20
okraggte 102X63 425 ~10 ++15
Wymagania chemiczne zawarto$¢ tiuszezu, %, nie wigcej niz 25

\ zawartos¢ soli (NaCl), % 1.7+23
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ZALACZNIK 93

SALCESON DOMOWY SZYFR 588

Okres$lenia konserwa Salceson domowy szyfr 588 wyprodu-
kowana z peklowanego; grubo rozdrobnione-
go migsa z glow wieprzowych 1 podgardla
wieprzowego skoérowanego oraz rozdrobnionych
skorek wieprzowych 1 migsa wieprzowego, wy-
mieszanych 7z Krwig 1 przyprawami

Wyelad zewngtrzy bloku | blok o rownych powierzchniach; dopuszczalna
konserwy niewiclka ilo$¢ wytopionego thuszczu 1 $lady
galarety na powierzchni bloku

Barwa miesa — ciemnordézwa z odcieniem czarnym,
tkanki thuszczowe] — biala,

“masy wigzgce] — brazowa z odcieniem czarnym,
charakterystycznym dla wyrobéw krwistych —

gotowanych

Konsystencja bloku — dos¢ Scista;
salceson tworzy jednolity, dobrze zwigzany
blok, !

galarety 1 wytopionego ttuszczu — stata w tem-
peraturze 18°C

Uktad 1 jakos¢ sktad- mieso z gldw wieprzowych i podgardla w kawat-
nikow kach wielkosci okoto 10 mm; drobno rozdrob-

| nione migso wotowe i skorki wieprzowe, wy-

mieszane z krwig — stanowig mas¢ wiazgcy;

przyprawy moga by¢ nieznacznie widoczne

Smak 1 zapach charakterystyczne dla salcesonu krwistego z pe-
klowanego migsa i ttuszczu, z wyraznym wyczu-
ciem dodanych przypraw:

smak delikatny, umiarkowanie stony

Rodzaj i wielko$¢ puszek | Rodzaj . | Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
SETWY \ mm konserwy lenia
g ¢
okragle 102x119 830 -15++20
okragle 10263 425 -10 =+15
Wymagania chemiczne zawarto$¢ wody, %, nie wigce] niz 58
zawarto$é ttuszezu, %, nie wigcej niz 25
zawartos¢ soli (NaCl), % 1.5+22
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ZALACZNIK 94

FLAKI WOLOWE W ROSOLE SZYFR 604 i 6041

Okreslenta konserwa Flaki wotowe w rosole szyfr 604 wy-
produkowana =z niepeklowanych zolgdkow
i przedzotadkéw wotowych, z dodatkiem skorek
wieprzowych 1 przypraw, zalanych zalewa,
konserwa 6041 — z dodatkiem preparatu bial-
kowego niemigsnego

Wyglad zewng¢trzny po otwarciu puszki widoczne flaki wolowe po-
konserwy krojone w paski, wymieszane z przyprawami

i luzno zwigzane zalewa;

powierzchnia konserwy moze by¢ otoczona nie-

znaczna iloScia wytopionego ttuszczu

Barwa flakbw — jasnokremowa z odcieniem zoitym
i bezowym; niedopuszczalne plamy szarozielone
“lub czarne,

zalewy — stomkowa do lekkokremowej,
wytopionego tluszczu — jasnokremowa do kre-

mowe]

Konsystencja mato zwigzta, luZzna; zawarto$¢ konserwy po
wyjeciu z puszki moze nie tworzy¢ bloku

Uktad 1 jakos¢ sktad- konserwa sklada si¢ z zoladkow i przedzotad-
nikow kow pokrojonych w paski o dtugosci 80 mm

1 szeroko$ci 6 mm, skorek wieprzowych, drobno

rozdrobnionych 1 przypraw;

wszystkie sktadniki luZzno zwigzane rosotem

z gotowania koSci 1 wloszczyzny

Smak 1 zapach wlasciwe dla konserwy sterylizowanej z zolad-
kow i1 przedzotagdkéw wolowych gotowanych,
7z wyczuwainym smakiem dodanych przypraw

i dodatkow
Rodzaj i wielko$¢ puszek [ Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
serwy mm konserwy lenia
2 g
okragte 102%119 840 -15-+420
okragte 102X63 420 -10++15
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cd. tablicy

Zawarto$¢ czg$ci statych
+ wytopiony tluszcz, g,
nie mniej niz

po ogrzaniu konserwy w wodzie o temperaturze
85°C

przez 20 min przez 10 min

puszki 102X119 puszki 102X63

350 160

Wymagania chemiczne

zawarto$¢ soli (NaCl), % 1,020

ZALACZINIK 95

FLAKI MAZOWIECKIE — SZYFR 608

OkreSlenia

konserwa ,Flaki mazowieckie” szyfr 608 wy-
produkowana z niepeklowanych zotadkow
i przedzoladkow wotowych, zotadkow wieprzo-
wych, skorek wieprzowych i1 przypraw, zalanych
"bulionem

Wyglad zewngtrzny kon-
serwy

po otwarciu puszki widoczne flaki wotowo-wie-
przowe, pokrojone w paski, zmieszane z przy-
prawami 1 luZzno zwigzane zalewa,
powierzchnia konserwy moze by¢ otoczona nie-
znaczng ilo$cig wytopionego thuszczu

Barwa

zotadkow i przedzoladkdéw — jasnokremowa,
z odcieniem zottym i bezowym; niedopuszczalne
plamy szarozielone lub czarne,

zalewy — stomkowa do jasnobursztynowej,
ttuszczu — kremowa do ceglastopomaranczo-
wej (papryka); dopuszczalne nieznaczne zmgt-
nienie zalewy

Konsystencja

zwiezla; dopuszczalna mato zwigzta; zawartos¢
konserwy badana na zimno po wyjeciu z puszki
moze nie tworzy¢ bloku; flaki migkkie, lecz nie
rozgotowane

Uktad 1 wielko$¢ sktad-
nikow

zotadki i przedzotadki pokrojone w paski o dtu-
go$ci okoto 50 mm i szerokosci 6 mm; skorki
wieprzowe drobno rozdrobnione; wszystkie
sktadniki rOwnomiernie wymieszane z przypra-
wami 1 rozmieszczone w zalewie; przyprawy
widoczne '
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cd. tablicy

Smak 1 zapach

whasciwe dla konserwy sterylizowane) z zofad-
kow i przedzotadkow wolowych oraz zoladkow
wieprzowych; przyprawy wyczuwalne '

Rodzaj 1 wielkos¢ puszki
oraz masa netto kon-
SErwy

Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
puszek puszek netto ne odchy-
mm konserwy lenia
¢ g
okragte 102X119 850 -10 ++20
okragte 102X63 425 ~10 ++20

Zawartos¢ czgSci stalych
+ wytoplony tluszcz, g,
niec mniej niz

po ogrzaniu konserwy w wodzie o temperaturze
85°C

przez 20 min przez 10 min

puszki 102X119 puszki 102X63

420 210

Wymagania chemiczne

zawartos¢ soli (NaCh, % 1,0+20

ZALACZNIK 96

SMALEC W PUSZCE SZYFR 506

Okres$lenia

konserwa Smalec w puszce szyfr 506 wyprodu-
kowana ze smalcu wyborowego wlanego na go-
raco do puszki, po zamknigciu nie poddawana
obrobce cieplnej '

Wyglad zewngtrzny kon-

blok o gladkich powierzchniach; dopuszczalne

Serwy wglebienie od strony wieczka
Barwa smalcu — biata z odcieniem jasnoniebieskim
lub jasnokremowym
Konsystencja w temperaturze 15 + 20°C — migkka, pasto-

wata

Uklad 1 jakos$¢ sklad-
nikow

jednolita masa topionego thuszczu bez zanie-

czyszczen naturalnych 1 mechanicznych — od-
powiadajaca wymogom dla smalcu wyboro-

wego

Smak 1 zapach

charakterystyczne dla ttuszczu topionego
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cd. tablicy
Rodzaj i wielkos¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek . netto ne odchy-
SErwy mm konserwy lenia
g £
prosto- .
katne |170X107X82 1000 -15++420
okragte [102X119 750 -10 ++10
Wymagania chemiczne zawarto$S¢ wody, %, nie wigcej niz 0,30
zawarto$¢ aldehydu epithydrynowe-
go (proba Kreisa) niedopusz-
czalny
. liczba kwasowa, mg KOH/g, nie
wigce] niz 1,1
liczba nadtlenkowa, mmole tlenu
aktywnego/kg, nie wigce) niz
— przed sktadowaniem 2.0
— w obrocie 6,0

ZALACZNIK 97

SMALEC DOMOWY SZYFR 510
SMALEC DOMOWY Z CEBULA SZYFR 511
SMALEC DOMOWY Z PRZYPRAWAMI SZYFR 512

Okreslenia konserwa Smalec domowy szytr 510 wyprodu-
kowana ze Srednio rozdrobnionej surowej sto-
niny z dodatkiem soli

szyfr 511 — oraz cebuli

szylr 512 — oraz stoniny we¢dzonej, czosnku
i majeranku

Wyglad ze- | powierz- blok o rownych 1 gtadkich powierzchniach, po-

wn¢trzny blo- chnia kryty catkowicie lub czgsciawo warstwg wyto-
ku konserwy pionego tluszczu; dopuszczalne weglgbienie od

strony wieczka

barwa bloku — biala,
wytopionego tluszczu — biata
konsys- blok stanowi jednolitg cato$¢

tencja
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cd. tablicy
Wyglad blo- barwa szyfr 510 szyfr 511 szyfr 512
ku na prze- . A
. masy tluszczowe;] — biata masy thuszczo-
kroju oy :
z odcieniem lekko szarym, we] — szaro-
| ‘ kremowa,
tkanki ttuszczowej — kremo- tkanki tlusz-
wa z odcieniem rézowym, CZOWe] — sza-
' ra z odcieniem
rézowym,

— podsmazone;] majeranku —
cebuli — ja- szara z odcie-
snobrgzowa niem zielonym

konsys- konsystencja migkka, smarowna; dopuszczalna
tencja kaszkowatos¢ 1 wytopiony tluszcz o konsysten-
cji luznej, mazistej; calo$§¢ stanowi zwigzang
mas¢
uktad i1 ja-| stonina $rednio rozdrobniona w kawatki wiel-
kos¢ sktad-| kosci okoto 5 mm, dokladnie wymieszana
nikow z przyprawami; W konserwie
511 — widoczna podsmazona cebula, a w kon-
serwie 512 — majeranek

Smak 1 zapach

wlasciwe dla stoniny sterylizowanej, z wyraz-
nie wyczuwalnym smakiem dodanych przypraw,

w konserwie szyfr 512 — wedzenia
Rodzaj i wielko$¢ puszek| Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
oraz masa netto kon- puszek puszek netto ne odchy-
serwy ‘ mm | konserwy lenia
g g
okragle 102X63 340 -10++10
okragle 102X47 265 -10++10
Wymagania chemiczne zawarto$¢ aldehydu epihydrynowe-| .
go (proba Kreisa) ' niedopusz-
: czalny
liczba kwasowa, mg KOH/g, nie !
wigcej niz
— przed sktadowaniem 1,4
— w obrocie : 2.8
liczba nadtlenkowa, mmole tlenu
aktywnego/kg, nie wigcej niz
— przed sktadowaniem 2,0
— w obrocie 6,0 .
zawartosé¢ soli (NaCl), % 1,0+1,8




Zatgcznik 98 do BN-89/8017-07

ZALACZNIK 98

SLONINA W PUSZKACH SZYFR 618

konserwa Stonina w puszkach szyiT 618 wypr(;—

Okreslenia
dukowana z grubo rozdrobnionej surowej sto-
niny bez skdéry i1 drobno rozdrobnionych skorek
wieprzowych z dodatkiem soli

Powierzchnia blok o rownych i1 gltadkich powierzchniach, po-
kryty wytopionym ttuszczem; od strony denka
niewielka 1lo§¢ galarety, a od strony wieczka
dopuszczalne wglebienie

Barwa bloku — kremowa z odcieniem ré6zowym lub

szarawym,
wytopionego tluszczu — biata,
galarety — jasnobursztynowa

Konsystencja blok stanowi jednolitg catos¢:
galareta — stata w temperaturze 18°C

Barwa stoniny — kremowa z odcieniem ré6zowym lub
szarawym,
skorek — stomkowa z odcieniem szarym lub
brgzowym
Konsystencja 1 zwigzanie | stoniny — migkka,

wytopionego ttuszczu — migkka, pastowata;

cato$¢ stanowi zwigzang maseg

Uktad 1 jakos¢ sktad-
nikow

stonina grubo rozdrobniona, jzwigzana wyto-
pionym tluszczem; od strony denka niewielka
itlos¢ rozdrobnionych skorek 1 niewielka 1los¢
galarety

Smak 1 zapach

charakterystyczne dla gotowanej stoniny; smak
umiarkowanie stony

Rodzaj 1 wielko$¢ puszek
oraz masa netto kon-
serwy

Rodzaj Wymiary Masa Dopuszczal-
puszek puszek netto ne odchy-
mm konserwy lenia
g ¢
okraggte 102X119 710 -15 ++15
okragte 76X55 185 -10 ++10
okrggte 76X28 95 -5+ +5
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cd. tablicy

Wymagania chemiczne zawarto$¢ aldehydu epihydrynowe-

go (proba Kreisa) niedopusz-
czalny
liczba kwasowa, mg KOH/g, nie
wigce] niz
— przed skladowaniem 1.4
— w obrocie 2.8
liczba nadtlenkowa, mmole tlenu
aktywnego/kg, nie wigce) niz
— przed sktadowaniem 2.0
— w obrocie | 6.0
zawartos¢ soli (NaCl), % 1.2-+2.0
INFORMACJE DODATKOWE
1. Instytucja opracowujaca norm¢ — Instytut Przemystu Migsnego 1 Thuszczowego,

Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-79/8017-07

a) podano okreélenia ogdlne 1 wymagania ogolne dla konserw migsnych sterylizo-
wanych, natomiast okreslenia szczegbltowe 1 wymagania szczegdlowe dla poszczegdlnych
asortymentow  wydzielono w formie zalgcznikow,

b) uscislono okreslenia dla konserw mig¢snych, migsnych z dodatkami, pasztetowych,
podrobowych i ttuszczowych,

- ¢) wprowadzono wymagania dla nowych asortymentow konserw przeznaczonych -na
cksport 1 na rynek krajowy, w tym migsnych z dodatkami (na kraj),

d) wyeliminowano asortymenty wycofane z produkcji,

¢) wlgczono nowe konserwy dla odbiorcow umownych (migsne z dodatkami),

) uwzgledniono aktualne wymagania odbiorcow zagranicznych i1 krajowych,

¢) uwzgledniono nowe wymagania chemiczne dotyczgce azotandw, azotynow i wielo-
fosforanow, wynikajace z zgdan odbiorcow zagranicznych oraz ze znowelizowanych
przepisOw resortu zdrowia (w odniesieniu do konserw przeznaczonych na rynck krajowy),

h) uwzglgdniono nowe formaty puszek oraz wyeliminowano puszki wycolane,

i) uaktualniono wymagania jako$ciowe wynikajace ze stosowanych sktadow surow-
cowych i procesow technologicznych, z uwzglgdnieniem preparatdow biatkowych nie-
migsnych oraz dopuszczalnej zamienno$ci biatkowych niemigsnych innymi surowcami
pochodzenia zwierzgcego w konserwach przeznaczonych na rynek krajowy,

i) zweryfikowano poziom zawartosci soli kuchennej w gotowym produkcie,

k) zatgczniki 1 =+ 19 zawieraja wymagania szczegdétowe dla konserw przeznaczonych
"na eksport, zataczniki 20 + 98 zawierajg wymagania szczegotowe dla konserw przezna-
czonych na rynek krajowy (i dla odbiorcow umownych); powotany w normie Zatacznik
specjalny zawiera wymagania dodatkowe dla konserw przeznaczonych dla odbiorcow
umownych — w zakresie pakowania, przechowywania, znakowania, transportu oraz
postanowien przejsciowych,
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1) vaktualniono wymagania dla opakowan jednostkowych 1 transportowych oraz
wyeliminowano opakowania wycofane.

3. Normy i dokumenty zwigzane
PN-59/A-04010 Artykuly zywno$ciowe. Oznaczanie zawarto$ci arsenu
PN-80/A-04011 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartofci otowiu
PN-80/A-04012 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartoSci miedzi
PN-59/A-04013 Artykuly zywno$ciowe. Oznaczanie zawartoSci cynku
PN-80/A-04014 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartoSci cyny
PN-75/A-04018 Produkty rolniczo-zywnoéciowe. Oznaczanie azotu metoda Kiejdahla
i przeliczanie na biatko
PN-83/A-07005 Towary zywnoSciowe. Warilnki,klimatyczne i okresy przechowywania
w chlodniach
PN-64/A-74022
PN-76/A-74204
PN-74/A-74710
PN-75/A-77601
PN-72/A-77603

zbozowe. Maka pszenna

zbozowe. Kasza gryczana
ziemniaczane, Maczka ziemniaczana
Przetwory warzywne. Koncentrat pomidorowy
Przetwory warzywne. Warzywa suszone

Przetwory
Przetwory
Przetwory

PN-74/A-82001
PN-86/ A-82004
PN-72/A-82052
PN-81/A-82053
PN-83/A-82054
PN-85/A-82056
PN-85/A-82059
PN-87/A-82060
PN-73/A-82110
PN-73/A-82111
PN-73/A-82112
PN-74/A-82114
PN-64/A-85701
PN-85/A-85800
PN-84/A-85802
PN-84/ A-85803
PN-63/A-85816
PN-81/A-86024
PN-73/A-86502
PN-85/A-86503

Mi¢so w tuszach, pottuszach i ¢wierétuszach

Podroby zwierzat rzeinych

Przetwory migsne. Konserwy. Pobieranie probek

Konserwy miesne i drobiowe. Badanie metodg termostatowa
Migso 1 przetwory mi¢sne, Badania bakteriologiczne

Przetwory miesne. Konserwy. Badania organoleptyczne 1 fizyczne
Przetwory miesne. Wykrywanie 1 oznaczanic zawartoSci skrobi
Migso i przetwory migsne. Oznaczanie zawartosci fosforu

Migso i przetwory migsne. Oznaczanie zawartosci wody

Migso i przetwory mig¢sne. Oznaczanie zawartosci ttuszczu

Migso i przetwory migsne. Oznaczanie zawartodei soli kuchennej
Migso i przetwory miesne. Oznaczanie zawartosci azotynow i azotanOw

Krew zwierzat rzeznych i jej pochodne

Stonina

Truszcze zwierzgce jadalne topione

Thuszcze zwierzgce jadalne. Metody badan
Tiuszcze zwierzgce surowe jadalne

Mieko i przetwory mleczarskie. Mleko w proszku
Jajka w proszku

Jaja spozywcze

PN-86/C-84081/02 S61 (Chlorek sodowy). Wymagania

PN-72/D-79601 Skrzynki i komplety skrzynkowe z tarcicy, zbijane. quolne wymagania

PN-72/D-79602 Skrzynki i komplety skrzynkowe. Jakos¢ drewna

PN-88/M-78216 Palety tadunkowe plaskie jednoplytowe czterowejSciowe bez skrzydel
drewniane 8001200 — EUR

PN-76/0-79251 Opakowania jednostkowe z zawarto$cig. Znaki i znakowanie. Wymagania
podstawowe

PN-85/0-79252 Opakowania transportowe z zawarto$cig. Znaki 1 znakowanie. Wymaga-
nia podstawowe

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

PN-84/0-79551 Opakowania jednostkowe metalowe. Puszki do artykulow konserwowych
zywnosciowych. Ogélne wymagania i badania
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PN-68/P-50527 Tektury faliste

PN-75/P-50551 Ta$ma papierowa powleczona klejem

PN-75/R-65031 Ziarno ro§lin straczkowych jadalnych. Fasola

PN-81/R-65032 Ziarno roSlin straczkowych jadalnych. Groch

PN-87/R-75357 Warzywa S$wieze. Cebula

PN-84/R-75358 Warzywa $wieze. Marchew

BN-85/5041-01 Opakowania jednostkowe metalowe. Puszki okragte do artykutow zyw-
no$ciowych konserwowych

BN-86/5041-06 Opakowania jednostkowe metalowe. Puszki prostokatne do artykuldw
zywnoéciowych konserwowych

BN-86/6191-97 Odczynniki. Azotyn sodowy

BN-88/6191-106 Odczynniki. Azotan potasowy

BN-86/6191-110 Odczynniki. Azotan sodowy

BN-73/6365-02 Folia polietylenowa termokurczliwa

BN-66/7326-01 Papiery pakowe zwykle

BN-67/7326-02 Papiery pakowe pergaminowe

BN-70/7351-26 Opakowania transportowe tekturowe. Pudla (kartonaze) do eksportu
konserw migsnych ‘

BN-66/8010-04 Magazynowanie konserw w opakowaniach blaszanych

BN-86/8011-06 Migso bez koSci na przetwory z migsa rozdrobnionego

BN-64/8013-05 Skwarki jadalne

BN-89/8019-01 Masa tluszczowo-biatkowa z mechanicznego odmig$niania koSci

BN-78/8049-09 Teksturowane bialtko mleka z tluszczem

BN-85/8062-01 Ryz biaty

BN-63/8132-01 Pieprz naturalny ziarnisty

BNLY67/8132-06 Przyprawy. Papryka mielona

BN-77/8132-12 Produkty spozywcze. Pieprz ziolowy

BN-77/8132-13 Produkty spozywcze. Ziota przyprawowe

BN-80/8132-16 Produkty spozywcze. Mieszanki przyprawowe do kietbas, konserw, wedlin
podrobowych i wyrobow garmazeryjnych

BN-72/9137-10 Warzywa $wieze. Czosnek

BN-72/9137-18 Warzywa Swieze. Pietruszka

BN-72/9137-24 Warzywa $wieze. Selery korzeniowe

ZN-86/CZSMI/A-29 Kazeinian sodu |

ZN-86/CZSMI1/A-78 Bialczan sodowy

ZN-84/MPCh/N Almina

ZN-75/MPSS/M-1/190 Plazma i surowica krwi mrozona lub suszona

ZN-76/MPSS/Z-16/58 Kasza perfowa

WE-79/215 Wymagania cksportowe. Konserwy w puszkach. Pakowanie, przechowywanie
1 transport

Zatgcznik Specjalny do BN-89/8017-07 Konserwy migsne sterylizowane w puszkach
blaszanych



