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NORMA BRANŻOWA 

BN-82 
8027-09 SUROWIEC 

RYBNY Konserwy rybne W sosach, 
I PRZETWORY 

kremach 

1. WSTE;P 

1, 1, Pr zedmiot normy. Przedmiotem normy sę konserwy 

rybne w sosach, kremac h i za lewach, przezn aczone do bez-

po&redni ego s poży c i a. 

1, 2 , l, sos barbecu e - sos przygotowany z koncentratu 

porr:idorowego, oleju roś linnego, mleka w proszku, mę ki, 

przyprawy barbecue, c ukru , so li i kwas ku cy trynow ego. 

1. 2, 2, sos cu rry - sos pr zygotowa ny z c ebu li, o lej u roś-

I innego , męki, koncentratu pomidorowego, m i eka w prosz­

ku, przypr awy c u rry, 50 I i i k was ku cy'trynowego. 

l... 2, 3, sos hetmańs ki - sos przygotow a ny z chrza nu, wa _ 

rzyw , Ol eju roś l innego, męki, ś mietany, o c tu, c ukru i s oli, 

1,2,4, sos majera nkow y - sos przygotowa n y z o le ju roś-

linnego , męki, majeranku, ml eka I,V pros zku, s oli, c ukru, 

papryki mielonej i maggi. 

l, 2, 5<....22..~~zJ ardowy - sos pr zygotowany z musztar'-

dy, oleju r oś linnego, so li , octu, męki przypraw. , 

1. ~. 6. sos mu sztardowo- czosnkowy - sos musztardowy z 

dodatkiem czosnku i mleka w pros z ku, 

1. 2, 7, sos pomidorowy - sos, którego pods taw cwym 

składniki em jest koncentrat pomi dorowy, z dodatkiem ol eju 

roślinnego, kwasu octowego, cukru, sol i, przypraw oraz 

męki i warzyw lub niektóryc h z ty c h składni ków, 

1,2, S, potrawka o smaku osórkowym _ sos przygotowany 

z męki, oleju roślinnego, mleka w pros z ku, żó łtek w prosz-

ku, ogórków konserwowych, octu, cukru, sol i i substancji 

s tabili zuję cej , 
i 

1,2,9, potrawka O sm a ku pikantnym - sos przygotow any 

z męki, oleju roślinnego, mleka w proszku, żółtek w prosz-

ku, koncentratu pomidcrowego, pieprzu, c ukru, soli, kwas-

ku cy try now ego i s ubstancji stabilizujęcej, 

1,2, lO, krem chr zanowy - zagęszczony sos chrzanowy, 

przygotowany z ' chrzanu, mleka w proszku, oleju roś linn e-

go, męki, o c tu, c ukru, sol i, kwasku cytrynowego 

stancji s tabi li zujęcej, 

sub-

. 
I zalewach , 
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1,2. 11, krem mus z tardowy - zagęszczony sos musztar­

dowy z dodatkiem cebuli i substancji s tabi I izujęceL 

l. 2, 12, krem pi wny - zagęszczony sos piwny, przygoto-. 

wany z piwa, koncent r atu pomidoyv)w ego, 01ej u roślinnego) 

męki, cebu I i, octu, c ukru, kwasku cytrynow ego i substan­

c ji s tab i I i zujęcej, 

i, 2, 1 3 ~ krem śmie t anowy - zagęs zczony nOS śmietanowy 

pr zygotowany z mleka w proszku , ś miet any , ol ej u roś l inn a.. 

go, męki, octu, cukru, soli, kwasku cy trynow ego sub-

s tancj i stabilizuję cej , 
, ' 

.h.2, 14, k,'em pomidorowy - zagęszczony s o s pomidoro_ 

wy, z doda tki em substancji stabilizujęcej , 

1, 2,15. zalewa o c towa - roztwór wodny kwasu o c tow e -

go, soli i cukru oraz w zależności od wy robu - z dodatkiem 

przypraw s makow o-zapac howych. 

l. 2.16, Pozos tałe okreś len i a - wg BN-73jS020-06, 

2, PODZIAŁ I OZNACZENIE 

2. l, Kl asy jakości , W za leżności od zróż n icowania cech 

organol e ptycznych lub fizycznych i chemi c znych usta la się 

dwie klasy jakoś c i i oznacza c yframi rzymskimi I lub II, 

b 2, Pr zykład oznaczenia konserwy rybn e j " nazw i e 

hand low ej śledź smażony w marynacie, w puszce typu 

0 , 215, pi e rwszej kl asy jakoś ci: 

, , j 
S LEDZ SMAZONY W M A RYNA CIE-21 5 -1 B N-82 8027-09 

3 , WYMAGANI A 

3, l, Wymagania wspó lne - wg PN-76j A-S6763. 

3,2, Wymagania doty czą ce surowcÓW 

a ) surowce r y bne - wg BN-7SjB022-02, BN-77jeo22- 07, 

BN-BOjS022-04, 

b ) koncentrat pom idorowy _ w g PN-75j A-7?60 l , 

c ) ol eje rośli nne - w g PN-75jA-B690S, 

d ) warzywa suszone _ wg PN-72j A- 7'7603,. 

e) só l - wg PN-BOjC - B4081. 02, 

Pozos t a ł e dodatki i przy prawy - wg nor m przedmioto-

wyc h, Substancje s tabi I i zuję ce dopuszczon-e pr' zez służbę 

sa ni t arnę, 

Zgłoszona przez Zjednoczenie Gospodarki Rybnej 

Ustanowiona p r zez Dyrektora ,Zjednoczenia Gospodarki Rybnej dnia 25 lutego 1982 r . 

jako norma obowiązująca od dnia 1 lipca 1982 r. 

(Dz. Norm. i Miar nr 7/1 982 poz. 16) 

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE 1982, Druk. Wyd. Norm. W'wc , Ark. wyd. 1, 20 Nald.2100+55 Zem. 720/82 Cenu :./ 16,00 
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3,3, Nazwy handlowe charakterystyka konserw - wg tabl. 1. 

Lp, 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

22 

23 

24 

25 

Kod 

91 

340 

461 

477 

316 

317 

447 

382 

381 

399 

4ÓO 

184 

185 

187 

50 

266 

383 

481 

349 

415 

271 

351 • 

356 

54 

478 

Nazwa handlowa 

konserw 

l, SZPROTY 

Szprot smażony z jarzynami 

, 

Tablica 

1/. SLEDZIE. SARDYNKI I POZOSTALE 
RYBY ŚLEDZIOWATE 

, 
Siedź po hetmańsku 

, 
Siedź w sosie majerankowym 

, 
Siedź w sosie 'barbec ue 

Śledź w potrawce o smaku ogórkowym 

, -
Sledz w potrawce o smaku pikantnym 

Filety śledziowe w kremie pomidorowym 

Fil e ty śl edziowe w kremie musztardow ym 

Filety śledziowe w kremie piwnym 

Fi lety śledziowe w kremie śmietanowym 

Filety śledziowe w kremie c hrzanowym 

Salmonetki z kminkiem 

Salmonetki z musztardę 

Salmonetki delikatesow e 

Śledź smażony w marynacie 

"Pikles" śledź smażony pikantny 

"Aringau. śledzie opiekane w zalew ie octowo­

-korzennej. 

Śledź smażony z warzywami 

Sardynka w sosie curry 

Sardynka oPi~kana w marynacie 

III, POZOSTALE GATUNKI RYB 

"Sareia" Fjlety rybne w sosie musztardowym 

"Virgą" Filety z ostroboka w sosie musz­

tardowym 

"Sorello" Filety z ostroboka w sosie 

musztardowo-czosnkowym 

• 
Ostrobok opiekany w marynacie 

Flędra opiekana w marynacie 

Charakterystyka konserw 

ryby odgłow ione, odgardlone, smażone, z dodatkiem 
warzyw w ilości 10.:. 15 %, w z alewie octow ej 

śledzie bałtyckie odgłow ione, patroszone, parowane, 

w sosie hetmańskim 

ryby odgłowione, patroszone, ó c towane, parowane ~ 

w sosie ma jerankow ym 

r y by odgłowione, patroszone, parow ane, w sosi e 

barbecue 

fi lety śledzi bałty c ki c h, parow ane , w potrawc e 
~ 

o smaku ogorkow y m 

fi lety śledzi bałtyc ki c h, parow ane , w potrawce 

o smaku pi kantny m 

fi lety parow ane w kremie pomidorow ym 

fi lety parow ane w kremie musztardowym 

filet y parowane w kr emie piw nym 

filety parow ane w kremie śmietanow ym 

filety parowane w kr emie chrzanow ym 

śledz ie bałtyckie, odgłow ione , patroszone lub ich 

dzwonk a , smaż/one, w zalew ie octowej z dodatkiem 

kminku 

ś ledz ie bałtyckie, Odgłow ione, patroszone lub ic h 

dzw onka, smażone, w zalewie octowej z dodatkiem 
"-

mus z tardy 

śledzie bałtyc kie, odgłow ione, patroszone lub ich 

dzw onka, smażone w zalewie octow ej z dekorację 

c ebuli 

ryby odgłow ione, pa tros z one, smażone, w zalew ie 

octowej 

śledzie bałtyckie, Odgłowione, odgardlone, smażone 

w zalewie octowej, udekorow ane plasterkami cebuli 

śledzie bałtyckie, Odgłowione, patroszone, smażone, 

udekorowane cebulę i marchwię, w zalew ie octowo­

_ ~or zennej 

ryby odgłow ione, patroszone, sma±one, z dodatkiem 

warzyw w ilości 10.;. 15 % w zalewie octowej 

sardynki lub sardynopsy odgłowione i odgardlone, 

parowane, w sosie curry 

ryby odgłowione i patroszone, smażone, z dodatkiem 

rozdrobnionej cebuli, w zalewie octowej 

filety z makreli lub ostroboka, parowane, w sosie 

musztardow ym 

filety bez skóry, ,parowane, w sosie mus z tardow ym , 

filety lub ich kawałki, bez skóry , parowane, w sosie 

musztardow o-c ;::osnkowym 

ryby o'dgłow i one i odgardlone smażone w zal ew ie 

octowej 

dzwonka ryb, smażone, w zalew ie octowej 
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3. 4. Wymagan ia szc zecęłowe 

3. 4. 1. Wymagania s zczegółowe dotyczślce konserw z e szpro tów w zalew ie _ wg tab l, 2, 

_I.abli c a 2 

. 

W ymagania 

LP. Cechy 

k l asa I k las a II 

1 Wy ględ ogó lny lus tro stanow ię tus ze ryb z doda tkam i w zalew ie; dopuszcza się nieznacz-

I nie wydzielony olej 

( 
\ oopuszcza się wy oz', elony olej 

I 
2 Ułożenie tu sze ryb o wyró", nanej w ie l kośc i, ułożone w'-II- s twami naprzemianleg le, 

lekko skośni e brzuszkami do gór y lub grzb ietami do góry lub płasko 

I 
dopuszcza się u/ożeni e mniej 
s taranne 

3 P,'z")lgolow anie s zproty odg\ow i one i odgard\OT,e, sm n:Z. one~ tusze o d\ugości pow")I2 ej ó cm, 
płetwy pozostawi one 

4 Uszkodzenia tusze bez us zkodzeń skóry i b,'zuszków; d opus zc za s ię niewielki e uszko-
dzenia skóry , brzuszków, ubytki krust y 

Mięso 

5 B arw a jasnOKremowa do Kremowej ; oopuszcza się przeParwtenia mięsa 
_. 

6 Smak i zapach słonawy t zha rmoni 7owany, z wyczuwalnym posmakiem zal ew y 

- dla ryb Z dodatl<am i słonawy , zharmonizowany z posma k iem użyt ych dodatkÓw · i zalew y, b ez 

posmaków i zapachów obcych 

• I dopusz.cz a się smak i zapach n1ni ej 

z harmonl zowany 

7 Tekstura del ika tna, Soczy~ta, n ie rozpadaję ca się 

. , 
dopu s zcza s i ę mięk kę lub suchę 

-- --+------- - ._-
~l~ 

a Barwa w łaś c iwa dla uż y tych doda tków 
----_ .. --

9 Tekstura mięk~a , SOGz>,s ta 
- -

lO Zalewa 

Ma sa w 's tosunku do masy netto 
kon'S erwy , % wag_ 

- zalewy 
\ 

15 ~ .JO 
- - ---

l 1 Kwasowość o gólna w przeliczeniu 
na kwas octowy r % wa~14 d la k on.-
ser w w zalewach 0, 5';' 0 , 8 ---J - -- --·---I_· 

12 Zawa rtość soli, % wag, 1,2 2, 0 1 O" , . 2,5 
. _--_. -

13 Ma.s a netto kons er w , 9, 7.godn:,e 'Z. 

deklarowanę na opako",aniu z tole·- ,-S 

rancję, % wag, +10 
- - -

3,4,2, W y magania szczegółowe d.2l.Y.c zące kons erw ze śledzi, sardy nek pozostał )f ch r y t) ś ledz i owa t ych w s o sach , kre_ 

mac h i zalewie - wg tab l, .3 , 

Tab lica 3 

--
W y magan ia 

LP. CechY 
'\ 

I 
-- --- -

klasa I klasa I I 
-. 

1 Wyględ o gó lny lus t ro stanow i ę fi lety lub tusze lub dzwonka ryb bez dodatków lub z do-
datkami w sosie lub k rem ie lub zalew ie; dopu sz"za się Odgn i ecenia od 

siatki pows tałe w procesie parowania oraz n i eznaczn i e wydzielony olej 

dopus z cza się wydzielony olej 

-----

I 
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cd. tabl. 3 

Wymagania 
Lp. Cec;hy 

klasa I klasa II 

2 UłoŻenie 

- filety fi lety lub kawałki fi letów o wyrównanej wielkości ułożone starannie, 
skórę lub stronę odskórnę do środka lub dna puszki; dopuszcza się w 
dolnej warstwie opakowania kawałek fi leta dla wyr'ównania masy 

- tusze tusze ryb o wyrównanej wi elkości, ułoŻone wzdłuż puszki naprzemian-
legle, ' lekko skoo/lie, brzuszkami do góry lub Płasko; przy tuszach pa_ 

troszonych dopus'zcza się układanie ' grzbie1ami do góry; dopuszcza się 
kawałek tuszy w d!llnej warstwie dla wyrównania masy 

_ dzwonka dzwonka lub kawałki ryb ułożone płasko 

dopuszcza się ułożenie mniej sta-
ranne Oraz zróżnicowanie wiel-
kości fi letów, tusz lub kawa/l(ów 

3 Przygotowanie , 

- f i lety filety pozbawione błony otrzewnej i płetw z wyjętkiem grzbietowej; l i nie -
cięć rów ne, nie poszarpane 

dopuszcza się resztki błony 
otrzewnej oraz nierównę powier z-

chnię cięć 

- tusze ryby odgłowione i odgardlone lub odgłowione i patroszone, pozba'Nione 
płetw piersiowych i ogonowej; ryby patroszone pozbaw ione również bło_ 
hy otrzewnej i skrzepów krwi; dopuszcza się sporadyczne występo~anie 
ryb z wykształconymi gonadami _ w przypadku r yb odgardlonych 

dopus zcza się resztki błony . 
otr zewnej i skrzepów krwi oraz · 
niedokładnie obc ięte płetwy 

- dzwonka ryby odgłow ione, patroszone, pozbawione błony otrzewnej, skrzepów 

krwi i płetw z wyjętkiem grzbietowej, pokrojone na kawałki o wyrówna-
nej wielkoś ci; , linie s ięć równe, nie poszarpane 

dopuszcza się res z tki błony 
otrzewnej i skrzepów krwi, nie-

równę powier zchhię cięć oraz ni e -
. 

dokładnie obcięte płetwy 

\ 
4 Uszkodzenia ryby bez uszkodzeń skóry i brzuszków; dopuszcza się n iewie lkie uszko-

dzenia skóry i brzuszków; dla ryb smażonych niewielkie ubytki krusty 

Mięso 

5 Barwa 

_ sar<!ynek beżowa do różowej 

- ryb smażonych kremowa do beżowobrunatnej 

- pozostałych ryb śledziowatych jasnokremowa do kremowej ; na powierzchn i mięsa dopuszcza się po-
ciemnienia powstałe od sosu lub kremu lub zalewy 

6 Smak i, zapach słonawy, zharmonizowany z wyczuwalnym posmakiem sosu lub kremu lub 
zalewy; dla ryb z dodatkami wyczuwalny również posmak dodatków ; bez 

smaków i zapachów obcych 
. 

dopuszcza się smak i zapach 
mniej zharmonizowany 

7 Tekstura 

- sardynek krucha, z-więżła 

- pozostałych ryb śledziowatych delikatna, soczysta , 

dopuszcza się lekko suchę lub 

miękkę 

Dodatki 
B Barwa właściwa dla użytych składników 

9 Tekstura miękka, soczysta 

I dopuszcza się lekko twardę 
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<c d. tab l. 3 

\ Wymagania 

L p. Cec h y 

k l asa I klasa II 
" 

10 Sos , krem , zalewa 

I M asa w stosunku do masy n et to 

I konserwy, % wag. 

- sosu 25.;. 40 

- kremu 20.;. 35 

- za l ewy 15 3 0 

dl a sa lmonetek 10 25 
I 

1 1 Kwasowość ogólna w prze li czeniu 
na kwa s ąctowy , % w ag. d l a kon-

serw 

- w sosach i kremach 0, 3 0 , 6 

- w zalewach 0,5 O, S O 5.:. , . 1, O 

12 Zawartość so l i w produkcie, 

% wag. 
. 

1 , 2 2 ,0 1, O 2,5 

13 Masa net to konserw, g , zgodnie , 
z deklarowa nę. na opakowaniu , z "-S 
to I era ncję , % wag. +10 

3.4.3. W ymagania szczegół owe dotyczące konserw z pozostałych gatunków ryb w sosach za l ew i e - wg tabl . 4. 

Lp. Cechy 

Wyględ ogólny 

2 Uł ożeni e 

- fi l ety 

- t usze 

- dzwonka 

3 Przygo t owani e 

- fil e t y 

- tusze 

- dzwonka 

T ablica 4 

Wymagania 

klas a I klasa II 

lu s t ro stanowię file t y lub tusze lub dzwonka ryb w sos i e lub zalewie; 

dopuszcz a się ni eznacznie wydzie lony olej 

l dopuszcza się wydzie lony olej 

fi l ety lub kawał ki fi l e tów o wyrównanej w i el kośc i , ułożone sta"annie, 

płasko wzdłuż dłuższego boku puszki, s kórę lub stronę odskórnę do ś rod­

ka lu b dna" pu sz ki 

tusze ryb o wyrów nanej w i elkości ułożone wzdł uż puszki naprzemianlegle 

lekko skośnie, brzus z kami do góry , lub płasko; dopuszcza się kawałek 

tuszy w dolnej warstwie 

dzwonka lub kawałk i r yb ułożone płasko 

dopuszcza s ię u łożenie mniej sta­

ranne oraz zróżnicowanie wi el­

kości fi letów lub tusz lub kawał­

k ów 

fi l ety pozbawi o ne błony otrzew nej , łusek i pł etw z wyjętkiem grzbietowej; 

fi l ety z ostroboka pozbawi one również skóry; f i lety lub kawałki filetów 

o długości odpow iadajęcej d ługości puszki; I ini e cięć równe, n i e poszar­

pane 

dopuszcza się r es ztki błony 

o trzewnej oraz nierównę powierz­

nię cięć 

ryby odgłow ione i pat roszone, pozbawi o ne łu sek , błony ot r zewnej, skrze­
pów krw i i płe tw; u ostroboka dopuszcza s ię pozostawienie pły t ek kost­

n ych 
dopuszcza się reszt k i błony o trzew­

nej, s krzepów krw i i niedokładnie 
obcięte płetwy 

ryb y odgłowi one , patroszone, pozbawione łusek, błony ot rzewnej, skrze­

pów krwi i płetw , pocięte.,a dzwo nka o wy r ównanej długości 
dopuszcza się res z tk i błony "otrzew­
nej, skrzepów krw i i niedokładnie 
obc ięt e p l e twy 
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cd. tabl. 4 
, 

Wymagania 

LP. Cechy 

klasa I klasa II 

Mi!i!so 

4 Barwa • 

- makreli colias różowa 

- r yb smażonych kremowa do beżowobrunatnej 

- pozostałych r yb jasnokremowa do kr e mowej ; dopuszcza się przebarw ienie mięsa 

powstał e od sosu 

5 Smak i zapach słonawy, zharmon izowany z wyczuw alny m posmakiem sosu lub za l ewy; 
bez posmaków i zapa c hów obcych 

dopus z c za s ię smak i za pach mniej 

zharmonizowa ny 

6 Tekstura 

_ makreli soczysta, zwięzła, l ekko w łóknista, dla makreli co li as, krucha 

- ostroboka zw i ęzła, sucha 

_ pozostały ch r yb delikatna, soczysta 

I dopuszcza się mi ę kkę lub w łó kni stę 

7 Sos, zalewa 

Masa w stosunku do masy n et to %, 

.. sosu 25 .,- 4 0 
. - zalewy 15 30 

8 Kwasowość ogólna w przel iczeniu 

na kwas octowy, % wag. dla 

konserw 

- w sosach 0,3 0,6 

- w za l ewach 0,5 0 ,8 0,5 1, O 

9 Zawartość so li, % wag. 1, 2 2 , 0 1 , O 2,5 

10 Masa netto konserw, g, zgodnie 

z deklarowanę na opakowaniu, -5 

z tol erancję. % wag. +1 0 

3.4.4. Wymagania organoleptyczne dotyczące sosów, kremów i za l ewy - wg tabl. 5. 

Tabli ca 5 

I 
W y magani a 

LP. Rodzaj sosu barV'la smak i zapach konsys tencja _.-
klasa I klasa II kl asa I klasa II k lasa I klasa II 

Sos 

1 musztardowy beżowa do ci emnobeżo- pikantny, mus z tardowo-

wej, c harakterystyczna I 
-kwa·skowy , z harmoni zo-

dla musztardy wany . 
2 musztardow o- beżowa do ciemnobeżo- pikantny, musztardow o-

-czosnkowy wej , charakterystyczna _kwaskowy z posmakiem . 
dla musztardy c zosnku, zharmon i Z Q W any 

3 barbecue ceglastobeżowa do słonawo-kwaskowy z wy- zawiesista 
dopuszcza się 

ceglastej czuwalnę przyPrawę bar- mniej zawiesistę 

becue 

4 hetmański kremowa do jasnobeżo';' słodkawo-kwaskowy, c ha-

wej rakterystyczny dla c hrzanu 

5 ogórkowy kremowa z odc ieni em k waskowy z wy czuwalnym 
zielonkawym posmakrem i za pac h em 

ogórków konserwowych, 
zharmoni zowany 



cd. tab I. 5 

Rodzaj sosu 

6 c urry 

7 pikantńy 

B ma jerankowy 

Krem 

9 mus z tardowy 

10 piwny 

1 1 śm i etanowy 

12 c hrzanow y 

13 pomidorowy 

Zalewa 

14 octowa 

-

barwa 

klasa I klasa II 

żółtobeżowa 

j asnopomidorowa do 
pomidorowej 

kr emoworóżowa z wy -
raźnie w idocznym ma-
jerankiem 

beżowa 

c egla s ta 

\ 

kremowa 

kremowa 

.czer w onopom i dorowa 

sza rożółt a do jasno­
brunatnej, lekko zmęt­

niała; z dodatkiem 
koncentratu pom i dpro­

wego - jasnoprmido­
rowa, c h arakterys­
tyczna dla użytych 
przypraw 

dla sosu i kremu do­
puszcza się rozjaśnie­
nie lub poc iemnienie 

barwy 

BN-B2/B027-09 

W y magania 

smak i za pac h 

k lasa I klasa II 

słon"wo-kwas kowy z wy­
czuwalnę przyprawę cur­
ry, zha rmon i zowany 

słodkawo-kwaskowy z 

posmakiem pr zypraw , 
z harmoni z owany 

słonawo-kwaskowy z lek­
ko wyczuwalnym maje­
rankiem 

musz tardow o-kwaskowy , 
z harmon i zowany 

słodkawo_winny z posma­
kiem piw n y m 

słodkawo_winny zhar ­
monizowany 

słodkawo-kwaskowy cha­
rakterystyczny dla 

chrzanu 

słodkawo-winny z posma­
kiem przypraw , zharmo'­
ni z owany 

słodkawo-kwaśny z po­

smak iem dodatków i przy­

praw 

S OS, krem, za lewa - bez 

posmaków i zapac hów 
obcych 

dopuszcza się mniej 

z harmon i z o wany 

kons tys tencja 

k lasa I 

zaw i es i s.ta 

bardz o zaw i es i s ta 
do pastowatej z 

widoczr;ym i oczka­
mi tłuszczu 

zaw iesista 

klasa II 

dopuszcza się 
mniej zawiesist{l 

dopuszcza się 
lekkie rozwarst­
wienie 

pły nna 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT .2. BADANIA 

4. 1. Pakowanie - w g PN-76/ A-B6763 P. 4. 1. 5. 1. Program badań - wg PN-74/ A-8673 2. 

4.2. P rzechowyw anie 5. 2. K ontrola jakośc i - wg PN-72/ A-86731. 

4.2. 1. Warunki przechowywan i a wg PN-76/ A - 86763 5. 3. Opis badań - wg PN-74/ A-86732. 

P. 4. 2. 
5. 4. O cena wyni ków badań - wg PN- 74/ A-86732. 

4.2.2. Okres przec howywania - w warunkach wg 4.2. l, 

kremach 
, 

6. POST~NOWIENIA PRZEJSC IOWE 

7 

liczęc od daty produkcj i, dla konserw w sosac h , 

zalewach wynosi 12 miesięcy. 
Do czasu wyczerpania z apasów e t ykiet można stosować 

4.3. Transport - wg PN- 7 1/ A-87057. etyki e ty z dotychczasowymi numerami norm. 

KON IEC 

Informacje dodatkowe . 



B InfOrmacje dodatkowe do BN-B2/B027-09 

INFORMACJE DODATKOWE 

I. Instytu c ja opracow ujaca normę - Zjednoczenie Gosp~ 

darki Rybnej, Szcz·ecin. 

2. Normy i dokumenty związane 

PN-75/ A-7760 1 Pr-zetwory wa rzywne. Koncentrat pomido,. 

rowy 

PN-72/A-77603 Pr zetwory wa r zyw ne. Warzywa suszone 

PN-72/ A-86751 Konserwy i pr zetwory rybne. Pobieranie 

próbek _ 

PN-'74/A-86'732 Konserwy r ybne. Badanie jakości 

PN-76/ A-86763 Konserwy rybne .. Wspólne wymagan ia 

PN-75/A-86908 Tłuszcze roślinne jadalne. Rafinowane 

oleje roślinne 

PN-71/ A-B7057 R yby i pr' zetwory rybne. Transport 

PN-80/C-84081. 02 Sól (ch lorek sodowy ) . Wymagania 

BN-73/8020-06 Ryby i przetwory rybne. Nazwy i określe-

nia 
, 

BN-78/8022-02 R yby świeże i mrożone. Sledziowate 

BN-80/8022-04 R yby świeże i mrożone. Fi lety 

BN-77/ 8022-07 R yby świeże i mrożone. Morski e różne 

3. Symbol wg SWW - 2345-3. 

4. Autorzy projektu normy - Leonida Jack iew icz - Cen­

tralne Laboratorium Przemys łu R ybnego , Gdynia, inż. Te­

resa Michalska - Zjednoczenie Gospodarki R ybnej, Szcze-

cin. 


