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. N O R M A BRANŻOWA 
- BN-8? . . WYROBY Wyroby garmazerYJne 

8151-56 PRZEMYSŁU . 
SPOŻYWCZEGO Wyroby Z mięsa końskiego 
PÓŁPRODUKTY dodatkiem 

. 
oraz z mięsa 

I WYROBY GOTOWE 
końskiego Grupa katalogowa 1211 

1. WSTĘP 

1.1. Zakres stosowania normy. Normę należy stoso­
wać w produkcji garmażeryjnej i obrocie. 

1.2. Określenia 

1.2.1. surowiec - ćwierćtusze końskie, elementy, 
mięsa drobne , podroby uznane przez Weterynaryjną 
Inspekcję Sanitarną za zdatne do spożycia bez za­
st rzeżeń. 

1.2.2. wyroby garmażeryjne z mięsa końskiego - pół­

produkty i gotowe wyroby garmażeryjne zawierające 

jako składnik podstawowy powyżej 50% mięsa końskie­
go. 

1.2.3. wyroby garmażeryjne z dodatkiem mięsa koń­
skiego - półprodukty i gotowe wyroby garmażeryjne 
zawierające jako składnik podstawowy 25 % -;- 50% 
mięsa końskiego.~ 

1.2.4. półprodukty z mięsa końskiego - wyroby gar­
mażeryjne z mięsa końskiego lub jego elementów z do­
datkiem lub bez tłus zczu , mięsa i podrobów innych 
zwierząt rzeźnych, dodatków skrobiowych, warzywnych 
oraz przypraw, wymagające dodatkowych zabiegów 
technologicznych . 

a) elementy zasadnicze ćwierćtusz końskich - pół­

produkty uzyskane z rozbioru ćwierćtuszy końskiej wy­
znaczone układem kośćca, np. polędwica, rostbef, kar­
kówka . 

b) mięso zrazowe końskie - półprodukty uzyskane 
z mięsa końskiego świeżego klasy I w formie uplastycz­
nionych pła tów mięsa o grubości 1,5 -;- 2,0 cm, c ięte 
w poprzek włókien mięśniowych. 

c) mięso mielone końskie - półprodukt w postaci 
klopsików, masy mięsnej, sporządzone: z mielonego 
mięsa k o ńs ki ego świeżego z udziałem lub bez surowców 
skrobiowych, warzywnych , przypraw oraz mięsa, tłusz­
czu i podrobów zwierząt rzeźnych . 

1.2.5. wyroby gotowe z mięsa końskiego - wyroby 
garmażeryjne gotowe z mięsa końskiego lub dodatkowo 
z ud ziałem mięsa, tłuszczu i podrobów innych zw i erząt 

rzeźnych oraz surowców i dodatków spożywczych , 

przeznaczone bezpośrednio do spożycia . 

a) wyroby osłonkowe z mięsa końskiego - wyroby 
garmażeryjne gotowe z pek lowanego lub niepeklowane­
go mięsa koński ego, a także z udziałem mięsa, podro­
bów i tłuszczu innych zwierząt rzeźnych, doda tków spo­
żywczych i przyprawo różnym stopniu ro~drobnienia, 
w osłonkach na tural nych lub sztucznych , wędzone i pa­
rzone, wędzon e lub jednocześnie pieczone w dymie 
wędzarniczym w temperaturze nie wyższej niż 85°C, 
a następnie podsuszane. 

h) wędzonki z mięsa końskiego (polędwice końsk ie) -
wyroby garmażeryjne gotowe wyprodukowane z jedne­
go kawałka peklowanego mięsa końskiego bez kości, 

tkanki . łącznej i tłuszczu zewnętrznego, w kształcie 

spłaszczonego walca, w osłonce naturalnej lub sztucz­
nej, osznurowane, wędzone , surowe lub parzone . 

c) gulasze z mięsa końskiego - wyroby garmażeryj­
ne gotowe z mi ęsa k ońsk iego różnych klas z dodatkiem 
tłuszczu zwierzęcego lub roślinnego , warzyw lub bez 
udziału warzyw, z przyprawami odpowiednio rozdrob­
nionymi i poddane obróbce termicznej. 

d) pasztety z mięsa końskiego - wyroby gotowe 
z drobnorozdrobnionego mięsa końskiego oraz 
z drobnorozdrobnionych surowców mięsnych innych 
zwierząt rzeźnych , podrobowych i tłuszczowych , nie­
peklowanych, poddanych uprzednio obróbce cieplnej 
z dodatkiem surowców skrobiowych , jaj, warzyw, 
przypraw, poddane w fazie końcowej pieczeniu lub pa­
rzeOl u. 

e) pieczenie z mięsa końskiego - wyroby garmażeryj­
ne gotowe sporzą dzone z peklowanego lub niepeklo wa­
nego mięsa końsk iego z udziałem surowców niemięs­
nych, jak jaja, surowce skrobiowe ( bułka , ryż, mąka) 

i przyprawy, z dodatkiem lub bez mięsa, tłuszczu i po­
drobów innych zwierzą t rzeźnych o różnym stopniu 
rozdrobnienia, charakteryzujące się kształtem wynikają­
cym z użytej formy, poddane obróbce termicznej. 

f} klopsy, pulpety, klopsiki z mięsa końskiego - wy­
roby garmażeryjne gotowe sporządzone z niepeklowa­
nego mięsa końskiego z udz iałem lub bez surowców 
niemięsnych , jak warzywa, jaja, surowce skrobiowe 
(bułka czerstwa, jaja, ryż, mąka) i przyprawy z dodat­
kiem lub bez dodatku mięsa, tłuszczu i podrobów in­
nych zwierząt rze źnych . 

Zgłoszo n a przez SPOŁEM CZSS Spółdzielcze Przeds iębiorstwo p rodukcji Garmażeryjnej i NapojÓW 
Ustanowiona przez Dyrektora Spółdz i elczeg o P rzedsiębiorstwa Produkcj i Garmażery j n ej i Napojów dnia 9 lutego 1987 r. 

jako norma obowiązująca od dnia 1 pażdziernika 1987 r. 
(Dz. Norm. i Miar nr 7/ 1987, poz . 19) 

WYDAWNICTWA NORMALIZAC YJ NE .ALFA" 1987. Druk . Wyd . Norm. W-wa. Ark wyd . 0.80 Nakł. 3300 + 40 Zam . 1377/87 Cena zł 27,00 
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Wszystkie składniki surowcowe rozdrobnione, wy­
mieszane na jednolitą masę, odpowiednio uformowane, 
poddane procesowi parzenia lub smażenia. 

g) befsztyk tatarski z mięsa końskiego - wyrób gar­
mażeryjny gotowy, sporządzony z surowego, świeżego, 
rozdrobnionego mięsa końskiego klasy I, oleju, jaj świe­
żych, przypraw oraz jadalnych dodatków dekoracyj­
nych. 

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE 
, 

2.1. Podział. Wyroby garmażeryjne z mięsa końskie­
go dzieli się na półprodukty i wyroby gotowe. 

a) Półprodukty z mięsa końskiego obejmują nastę-

pujące asortymenty: 
elementy zasadnicze tusz końskich, 
mięso zrazowe końskie, 

mięso gulaszowe końskie, 

mięso mielone końskie w postaci rozdrobnionej 
masy mielonej , klopsów, pulpetów, klopsików. 

b) Wyroby gotowe obejmują następujące asorty­
menty: 

- wyroby osłonkowe z mięsa końskiego: wędzone 
i parzone, wędzone surowe, pieczone, pieczone podsu­
szone, kiszki wątrobiane, kaszanki garmażeryjne, 

wędzonki z mięsa końskiego (polędwice końskie), 
gulasze z mięsa końskiego, 

pasztety z mięsa końskiego , 

pieczenie z mięsa końskiego, 

klopsy, pulpety, klopsiki z mięsa końskiego sma­
żone lub gotowane, 

befsztyk tatarski z mięsa końskiego. 

2.2. Przykład oznaczenia befsztyka tatarskiego z ko­
nmy: 

BEFSZTYK TATARSKI Z KONINY 

BN-87/8151-56 

3. WYMAGANIA 

3.1. Wymagania dotyczące surowców. Surowce, do­
datki spożywcze i przyprawy użyte do produkcji po­
winny odpowiadać wymaganiom obowiązujących norm 
przedmiotowych. 

3.2. Wymagania organoleptyczne dotyczące półpro­

duktów z wyjątkiem mięsa zrazowego i mielonego - wg 
PN-65/ A-82000. 

Wymagania organoleptyczne dotyczące mięsa zrazo­
wego. Barwa typowa dla świeżego mięsa końskiego; 

niedopuszczalna poszarzała, zmieniona. Powierzchnia 
mięsa czysta, elementy pozbawione zbyt grubej warstwy 
tłuszczu, powięzi i żył; niedopuszczalne luźne strzępy 
mięsa lub tłuszczu, zabrudzenie, nalot pleśni, oślizgłość. 

Wymagania organoleptyczne dotyczące mięsa mi,elo­
nego końskiego. Barwa typowa dla świeżego mięsa koń­
skiego; niedopuszczalna poszarzała, zmieniona lub inna 
obca. 

Smak i zapach charakterystyczny dla świeżego mięsa 
końskiego; niedopuszczalny smak i zapach stęchły , pleś­

ni , zjełczały, gorzki lub inny obcy. 

3.3. Wymagania organoleptyczne dotyczące wyrobów 
gotowych 

3.3.1. Wyroby osłonkowe z mięsa końskiego - kiełba­

sy wędzone i parzone, wędzone surowe, pieczone, pie­
czone podsuszone oraz kiszki wątrobiane wg hbl. L 

Lp. 

2 

3 

4 

Cechy 

2 

Wygląd ogólny 

Konsystencja 
i struktura 

Barwa 

Smak I zapach 

Tablica l 

Wymagania 

3 

stopień rozdrobnienia, średnica i dłu­
gość batonów, stopień utrwalania 
wyrobu, rodzaj I kaliber osłonek 

zgodny z recepturą; dla kiełbas do­
puszcza się 5% wyrobów z zawędzo­
nymi wytryskami w ilości 5% wytrys­
ków w batonie, dopuszcza się do 2% 
kiszek o złamanych końcach i 5% 
w jelicie z pęknięciami; niedopusz­
czalne zabrudzenia, opalenia, okop­
cema, wycieki tłuszczu, oślizgłość, 

nalot pleśni, oraz głębokie pofałdo­
wania powierzchni 

ścisła lub dość ścisła, związanie do­
bre, plastry o grubości 5 mm nie po­
winny się rozpadać, rozmieszczenie 
surowca równomierne, przyprawy 
dokładnie rozdrobnione, mogą być 
widoczne; dla kiełbas wędzonych 

i parzonych dopuszcza się pojedyn­
cze otwory powietrzne do 2 mm; nie­
dopuszczalne skupiska poszczegól­
nych składników oraz zacieki tłusz­

czu pod osłonką; dla kiszek dopusz­
cza się obecność wytopi<mego tłusz­

czu pod osłonką 

typowa dla użytych dodatków spo­
żywczych i przypraw oraz zastosowa­
nego procesu utrwalania wyrobów; 
niedopuszczalna barwa świadcząca 

o nieprawidłowo przeprowadzonym 
procesie technologicznym, jasne pla­
my niedowędzenia oprócz miejsc sty­
ku kiełbas z kijem wędzarniczym 

w miejscu zawieszenia 

charakterystyczny dla użytych su­
rowców, dodatków spożywczych 

i przypraw oraz zastosowanego pro­
cesu utrwalania wyrobów; niedo­
puszczalny smak i zapach zjełczałego 
tłuszczu , pleśni, kwaśny lub mny 
obcy; przy zastosowaniu osłonek 

sztucznych zmmeJszona wyczuwal­
ność procesu wędzenia 

3.3.2. Kaszanki garmażeryjne - wg BN-83/8151-01. 

3.3.3. Polędwica końska - wg tabI. 2. 
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Tablica 2 

Lp. Cechy W ymagania 

I 2 3 

I Wygląd ogólny w ie l kość polędwic, sposób sznurowa-
nia i ut rwalani a wyrobu, rodzaj i ka -

- liber osłonek zgodny z recepturą; do-
puszcza s ię do 5% polędwic z poje-
dynczymi pęcherzykam i po wietrza 
pod osłonką wie lkośc i do 1,5 cm 
każdy; niedo puszczalne zabrudzenia, 
k ryształki soli , oś lizgłość, .na lo t pIeś-
ni , o ko pcenie, głębok ie pofałdowania 

powierzchni, lu źne osznurowanie po-
lędw ic ods tające od osłonki 

2 Ko nsystencja dość śc i sł a, lekko c iągliwa 

I struktura 

3 Barwa typowa d la mięsa koń skiego oraz za-
stosowanego procesu ut rwa lania wy-
robu; n iedopuszcza lna barwa świad-

cząca o n iep rawi dłowo p rzeprowa-
dzonym proces ie techno logicznym 

4 Smak I zapach charak terystyczne d la mięsa końsk ie-

go o raz zastosowanego procesu 
utrwa lania wyro bu; niedopuszcza lny 
sma k i zapach pl eśni , kwaśn y lub in-
ny obcy 

3.3.4. Gulasze z mięsa końskiego - wg BN-83/ 
8159-02. 

3.3.5. Pasztety z mięsa końskiego - wg BN-80/ 
8151-05. 

3.3.6. Pieczenie z mięsa końskiego - wg BN-80/ 
8151-05. 

3.3.7. Klopsy, pulpety, klopsiki z mięsa końskiego -
wg BN-80/8 151-05. 

3.3.8. Befsztyk tatarski z mięsa końskiego - wg 
tabl. 3. 

Tablica 3 

Lp . Cech y Wymaga nia 

I 2 3 

I Wygląd ogólny gra ma tu ra , sposób fo rmowania zgod-
ny z recepturą; powierzchnia befszty-
ka lekko błyszcząca , wilgotna lecz 
nie lepka 

2 Konsystencja m iękk a, sma rowna, p lastyczna; ro z-
i struk tura mieszczenie skład ni ków równomier-

ne; ufo rmowana porCja zachowuje 
swój k ształt 

3 Barwa typowa dla świeżego m ięsa końskie-

go, doda tków spożywczych I przy-
praw; ni edopuszczalna barwa posza-
rzał a, zmienio na lub inna obca 

4 Smak I zapach cha rakterystyczne d la świeżego mięsa 
koń skiego, doda tków spożywczych 

I przyp raw; n iedopuszcza ln y smak 

I zapach stęchł y, p leśn i , zjełczały, 

go rzki lub inny obcy 

3.4. Wymagania fizykochemiczne dotyczące półpro­

duktów i wyrobów gotowych - wg tab l. 4. 

Tablica 4 

Zawartość Zawartość Zawart ość Zawa rtość Zawa rtość azo- Zawartość azo-
Lp . Wyszczegó lnienie wody, %, so li, %, tłuszczu , % , skrobi, %, ta nów, mg/kg, ty nów, mg/ kg 

me w Ięcej n i ż me w ięcej ni ż me więcej n i ż me wIęcej n i ż nIe wIęcej niż nie wIęcej n i ż 

I 2 3 4 5 6 7 8 

I Półprodukty z masy mięs-
60 ,0 2,5 25,0 9,0 - -

nej mielonej 

2 Befsztyk ta ta rski 70 ,0 2,5 10,0 - - -

3 Kiełbasy wędzone i parzo-
ne: 

- dro bn o i ś redn io roz-
d ro bnione 66,0 3,0 28,0 - 200 125 

- grubo rozdro bnio ne 70,0 3,0 18,0 - 200,0 125 

4 Kiełbasy wędzone: 

- surowe 60 ,0 3,0 20,0 - 200 125 

- pIeczone 6 1,0 3,0 29,0 - 200 125 

- pIeczone podsuszone 55 ,0 3,0 30,0 - 200 125 

\ 

5 Wędzonki z mIęsa koń -
3,5 200 125 - - -skiego (polędwica koń ska) 

6 Kiszki wą tro bi a ne 65,0 2,5 25 ,0 - - -
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Gulasze z mięsa końskiego - wg BN-83/8 159-02. 
Pasztety z mięsa końskiego - wg BN-80/8151-05. 
Pieczenie z mięsa końskiego - wg BN-80/8151-05. 
Klopsy, pulpety, klopsiki - wg BN-80/8 151-05 . 
Kaszanki garmażeryjne z mięsa końskiego - wg 

BN -83/ 815 J -O I. 

3.5. Wymagania mikrobiologiczne 

3.5.1. Wymagania mikrobiologiczne dla półproduktów 
Pałec zki z grupy Coli - nieobecne w 0 ,1 g produktu. 
Pałeczki z rodzaju Prote us - poniżej 100 w I g pro-

duktu. 
Pałeczki z rodzaju Sa lmo nella w 25 g produktu -

nieobecne. 
Gronkowce chorobotwórcze - nieobecne w O, I g 

produkt u. 

3.5.2. Wymagania mikrobiologiczne dla wyrobów go­
towych 

Pałeczki z grupy Coli - nieobecne w 0,1 g produktu . 
Gronkowce chorobotwórcze koagu lazododatnie -

nieobecne w 0 ,1 g produktu . 
Pałeczki z rodzaju Proteus - nieobecne w O, l g pro­

duktu. 
Laseczki beztlenowe przetrwalnikujące - nieobecne 

w 0,1 g produktu. 
Pleś nie w O, l g produktu - niedopuszcza lne. 
Pałeczk i z rodzaju Salmonella w 25 g produktu 

nieobecne. 

3.6 . Zawartość metali szkodliwych dla zdrowia mg/ kg, 
nie więcej niż: 

a rsen 0 ,2, 
ołów 0,5, 
miedź 10,0, 
cynk 20,0, 
cy na 20,0 . 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

4.1. Pakowanie i transport - wg BN-73/ 8150-04. 

4.2. Przechowywanie - wg BN-73 / 8 150-04. 

4.3. Okres przydatności do sprzedaży - okres liczony 
od zakończenia produkcj i do cza su zakupu przez kon­
sumenta. 

Okres przydatności do sprzedaży me powlmen prze­
kra czać dla : 

a) półproduktów - 24 h , 
b) wyro bów gotowyc h 

go towanych - 36 h , 
pieczonych - 48 h, 
parzo nych - 48 h, 
parzonych i pieczonych - 48 h, 
d uszonych - 36 h , 
smażonych - 48 h , 
wędzonych - 48 h , 
wędzonych parzonych 
wędzonych pieczonych 
wędzonych, pieczonych 
nych - 144 h , 
befsztyka ta ta rskiego 

- 72 h , 
96 h, 
podsusza-

14 h . 

5. BADANIA 

5.1. Program badań - wg tabl. 5. 

Tablica 5 

Lp. Rodz~e badań 

2 

l Określe n ie wyglądu ogól-

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

II 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

nego 

Okreś le nie konsystencji 
i struktury 

Określeni e barwy 

Okreś l e ni e smaku l zapa­
chu 

Ok reś le ni e zawa rtośc i 

s kładn i ków mięsnych 

Oznacze nie zawart ości so li 

Oznaczenie zawa rt ośc i 

skrobi 

Oznaczenie zawartości 
tłuszczu 

Oznaczenie zawartości 

wody 

Oznaczenie zawartości 

azo tanów 

Oznaczenie zawartośc i 

azo tynów 

Oznaczenie zawa rt ośc i me-
tali szkodliwych dla 
zdrowia 

, 

Wykry wa nie obecności pa­
ł eczek z grupy Coli 

Wykrywanie obecn ości la­
seczek beztl enowych 
przetrwalnik ujących 

Wykrywanie obecności 

gronkowców chorobo­
twórczych 

Wykrywanie obecnośc i 

pleśni 

Wykrywa nie obecności 
z rodzaj u P roteus 

Wyk rywanie obecności pa­
łecze k z rodzaj u Sa lmo­
nella 

pełne 

3 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ ' 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

Badania 

OIe­

pełne 

4 

+ 

+ 

+ 

+ 

okre­
sowe 

5 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

Badan ia pełne przeprowadza się raz w roku - przy 
zmianie techn o logii lub w kwestiach spornych. 

Bada nia ni e pełne przeprowadza się każdorazowo 

przed p rzekaza niem partii do obrotu, 
Badania okresowe przeprowadza s ię wg określonego 

ha rm o nogramu jako badania bieżące kontrolne. 

5.2. Kontrola jakości 

5.2.1. Partia. Pa rtię stanowi określona ilość wyrobu 
jednego rodzaju , tej samej nazwy i klasy jakościowej 
w jednako wym opakowa niu lub luzem, wyprodukowa-
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na przez ten sam zakład, w tym samym dniu i przed­
stawiona jednorazowo do obrotu. 

5.2.2. Pobieranie próbek - wg BN-85/8150-0 l. 
5.3. Opis badań 
5.3.1. Badania organoleptyczne i fizyczne - wg 

PN-80/ A-821O l. 
5.3.2. Badania chemiczne - wg PN-85/ A-82 100. 
5.3.3. Badania mikrobiologiczne wg PN-85/ 

A-82051. Wykrywanie gronkowców chorobotwórczych 
(koagulazododatnich) - wg PN-75/ A-04024. 

5.3.4. Badania zawartości metali szkodliwych dla zdro-
wia 

a) oznaczame zawartości arsenu wg PN-59/ 
A-0401O, 

b) oznaczanie zawartości ołowiu wg PN-80/ 
A-04011, 

c) oznaczanie zawartości miedzi - wg PN-80/ 
A-04012, 

d) oznaczame zawartości cynku 
A-04013, 

e) oznaczanie zawartości cyny 
A-04014. 

wg PN-59/ 

wg PN-80/ 

5.4. Ocena partii. Partię należy uznać za zgodną 

z wymaganiami normy, jeśli wyniki wszystkich badań 
będą odpowiadały wymaganiom zawartym w rozdz. 3 
i 4. 

6. POSTANOWIENIA PRZEJŚCIOWE 

W ciągu l roku od momentu stosowania normy, 
zakłady produkujące przekażą do PZH wyniki analiz 
zawartości metali szkodliwych dla zdrowia poszerzone 
o zawartości kadmu i rtęci w reprezentowanych wy­
robach, w celu ewentualnej korekty wskaźników w tym 
zakresie. 

KONIE C 

INFORMACJE DODATKOWE 

I. Instytucja opracowująca nonnę - SPOŁEM CZSS Spółdziel­
cze Przedsiębiorstwo Produkcji Garmażeryjnej i Napojów, Warsza wa. 

2. Nonny związane 
PN-59/ A-040 10 Artykuly żywnościowe . Oznaczanie za wartości arse-

nu 
PN-80/ A-040 II Produkty spożywcze. Oznaczanie zawartości oiowiu 
PN-80/ A-040 12 Produkty spożywcze. Oznaczanie zawartości miedzi 
PN-59/ A-04013 Artykuły żywnościowe. Oznaczanie zawartości cynku 
PN-80/ A-040 14 Produkty spożywcze. Oznaczanie zawartości cyny 
PN-75/ A-04024 Produkty żywnościowe. Wykrywanie i ilościowe 

• 
oznaczanie gronkowców chorobotwórczych (koagulazododatnich) 

PN-65/ A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych. Wspólne wyma­
gania i badania 

PN-85/ A-82051 Wyroby garmażeryjne . Półprodukty i wyroby gar­
mażeryjne. Badania mikrobiologiczne 

PN-85/A-82100 Wyroby garmażeryjne. Metody badań chemicznych 

PN-80/ A-82 10 I Wyroby ga rmażeryjne . Badania organoleptyczne 
i fizyczne 

BN-85/8 150-01 Wyroby garmażeryjne. Pobieranie próbek 
BN-73/8 150-04 Wyroby garmażeryjne. Pakowanie, przechowywani e 

i transport. Wytyczne ogólne 
BN-83/8 151-01 Wyroby garmażeryjne mączno-kaszowo-warzywne 

z dodatkiem surowców mięsnyc h. Wymagania ogólne 
BN-80/8 151-05 Wyroby garmażeryjne. Pasztety, klopsy. piecze nie 

z mięs mielonych. Wymagania ogólne 
BN-83/8l59-02 Wyroby garmażeryjne. Gulasze 

3. Symbol wg SWW 
- półprodukty z mięsa 2313, 
- wyroby garmażeryjne 2542. 

4. Autor projektu normy - inż . Barbara Idziak - SPOŁEM 

CZSS - Oddział Wojewódzki w Ka towicach. 


