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NORMA BRANZOWA
Konserwy rybne BN-79
Sg@%‘g{}c Konserwy rybne 8027-06
I PRZETWORY w zalewach olejowych,
sosie wlasnym Zamiast
" BN-67/8027-03 1)
i tluszczu wlasnym
Grupa katalogowa 1223

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg
konserwy rybne w zalewach olejowych, sosie
wlasnym i tluszczu wlasnym, przeznaczone do
bezposSredniego spozycia.

1.2. Okreslenia

1.2.1. Zalewa olejowa — zalewa, ktorej pod-
stawowym skladnikiem jest olej roslinny, zwykle
przyprawiony.

1.2.2. Olej aromatyzowany — zalewa olejowa
z dodatkiem koncentratu pomidorowego i lub
papryki, warzyw, przypraw korzennych, o cha-
rakterystycznej barwie i smaku.

1.2.3. Sos wlasny — bulion powstajgcy pod-
czas sterylizacji konserw z ryb surowych lub
w wyniku parowania ryb, a nie usuniety z opako-
wan, stanowigcy skladnik ciekly w wyrobie.

1.2.4. Tluszcz wlasny — ciekly skladnik kon-
serwy z watréb rybich, przewaznie dorszowych,
wydzielonych z nich podczas sterylizacji.

1.2.5. Dodatki — warzywa i (lub) owoce, i (lub)
grzyby stanowigce jeden ze skladniké6w konser-
wy, ktorych ilos¢, w % wagowo, okreslono
w tabl. 1.

Jezeli dodatki w konserwie stanowig niewielka
ilosé, ale nadajg jej okreS§lone wlasciwosci (smak
i zapach), to nie okrefla si¢ ich udzialu iloScio-
wego.

1.2.6. Dekoracja konserwy — warzywa i (lub)
owoce, i (lub) grzyby, i (lub) przyprawy uzyte do
udekorowania lustra konserwy, ktérych iloSci sig
nie okresla.

1.2.7. Octowanie — metoda obrébki chemicz-
nej surowca, glownie ryb $ledziowatych, polega-

jagca na dzialaniu roztworu kwasu octowego
w celu nadania tkance miesnej smaku kwasnego
oraz podniesienia termoopornosci skory.

1) W zakresie asortymentéw podanych w Informacjach
dodatkowych p. 2.

1.2.8. Pozostale okresSlenia — wg BN-73/8020-06.

2.PODZIAL I OZNACZENIE
2.1. Podzial

2.1.1. Grupy asortymentowe konserw. Rozréz-
nia sie nastepujgce grupy asortymentowe kon-
serw:

a) w zalewie olejowej,

b) w sosie wlasnym,

c¢) w tluszczu wlasnym.

2.1.2. Odmiany konserw w zalewie olejowej.
W zalezno$ci od uzytej zalewy olejowej rozré6z-
nia sie nastepujgce odmiany konserw:

a) w oliwie,

b) w oleju,

c) w oleju aromatyzowanym.

2.1.3. Klasy jako$ci. W zalezno$ci od zrdéznico-
wania cech organoleptycznych, fizycznych i che-
micznych konserw ustala sie dwie klasy jakosci
i oznacza cyframi rzymskimi I lub II.

Dla asortymentéw: Szprot popularny w oleju,
Popular smoked winter sprats i Szprot mercantil
w oleju — klas jakoSci nie ustala sie.

2.2. Przyklad oznaczenia konserwy rybnej
o nazwie handlowej §ledz w oleju, w puszce ty-
pu 0,300, pierwszej klasy jakosci:

SLEDZ W OLEJU 300-I BN-79/8027-06
lub 2345-323-300-I BN-79/8027-06

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania wspélne. Konserwy rybne po-
winny odpowiadaé wymaganiom PN-76/A-86763.

3.2. Surowce rybne, dodatki i przyprawy uzy-
te do produkcji powinny odpowiada¢ wymaga-
niom obowigzujgcych norm przedmiotowych 2).

3.3. Nazwy handlowe i charakterystyka kon-
serw — wg tabl. 1.

?) Patrz Informacje dodatkowe.

Zgloszona przez Zjednoczenie Gogpodarki Rybnej
Ustanowiona przez Dyrektora Zjednoczenia Gospodarki Rybnej dnia 30 marca 1979 r. jako norma obowig-
zujaca od dnia 1 stycznia 1980 r. (Dz. Norm. i Miar nr 13/1979 poz. 69)

Wydanie 2
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2 BN-79/8027-06
Tablica 1 cd. tabl. 1
Lp.| Kod Nazwa handlowa Charakterystyka wyrobu I.p.| Kod Nazwa handlowa Charakterystyka wyrobu
konserw konserw
I. SZPROTY 12 37 Brisling w ole-|{ ryby odgtowione i od-
ju aromatyzo- ! gardlone, o zawartosci
a) podsuszone wanym i ttuszezl W surowcu po-
| 1| 66 Brisling w oli- | szproty odgtowione, o za- | wyzei "% octowane, w
! wie wartoéei ttuszezu W su- oleju  aromatyzowanym
' rowcu powyzej 7%, w oli- koncentratem  pomidoro-
' wie wym, papryka mielong,
2] 73 Brisling .w ole- | szproty odglowione, o za- c-e’b}ﬂa, Z‘elem angx'elslznm,
ju stoneczni- wartosel ttuszezu v su- lisciem laurowymii piep-
kowym rowcu powyzej 7%, w ole- rrem
ju stonecznikowym 13) 36 Szproty delika-{ ryby odglowione i od-
tesowe w ole- | gardlone, o zawartoSci
b) podwedzone ju aromaty- | tluszczu W surowcu po- |
3l 25 Szprot w oleju| ryby odglowione, o za- zowanym wyzej %, octowane |
wartoséei tluszezu W Su- »Imperial” udekorowane plasterkami
; rowcu powyzej %, w marchwi 1 ogoria ne- |
| | oleju | iy aromatyzowarnyin kon-
4] 211 | Szprot mercan-| ryby odglowione o za- centratem pomiderowym, |
( - til w oleju wartosci  tluszezu w su- papryka mielong, rebuia, |
| g roweu powyzei T, W zielemr  angielskim,  li-|
oleju, w puszkach alu- sciem  laurowym i pie- |
miniowych litografowa- przem !
’ nych 14| 362 Szprot po poz- | ryby odglowione od- i
5 925 Szprot popu- ryby odglowione, w ole- nansku w ole- | gardlone, ¢ zawartosci
larny w oleju | ju; =zawarto$ci tluszezu ju tluszezu w o osurowcu  po-
w surowcu nie normaii- wyzej 7%, octowane, w
Zg zuje sie oleju aromatyzowanym !
gl 95 Smoked win- wymagania jak dla papryka mielong i maje- 3
| ter sprats szprota w oleju, w pu- rankiem
_5 szkach 100 g aluminio- 15| 449 Szprot po slo- | ryby odglowione i od-
" wyvch z otwarciem typu wiansku w ole- | gardlone, o zawartesel
,Ring Pull” ju thuszezu w suroweu 1%,
T 25 Popular smo- wymagania jak dla szpro- octowane woleju aroma-
i ked winter téw w oleju, w puszkach tyzowanym czabrem, ma-
t  sprats 160 g aluminiowych jerankiem). rozmarynem, |
g 38 | Szprot z owo- | ryby odglowione, o za- p?pryk:':; m.1elo:na, tym-ian---
cami i warzy- | wartosci tluszezu w su- e 1 pieprzem. Zioio=
. wami w oleju | rowcu powyzej 7%, z i
| dodatkiem owocow, wa- 16| 247 Szproty garni- | ryby odglowione i odgar-
rzyw i grzybow w ilo§ci rowane w ole- | dlone, o zawartosci thu-
15--20%, w oleju ju szZCzZU W surowen powy. |
9| 450 Szprot w oleju| ryby odglowione, o za- zej %, octowane, n do-
,, Piknik” warto$ei tluszezu w su- datkiem owocOw, warzy w
rowcu powyzej 7%, z do- i grzybow w ilo§ci 10
datkiem pasty pomido- 15%, w oleju
rowej, udekorowane gro- 17| 458 Szprot z sa- | ryby odglowione i od- |
szkiem lub plasterkiem latka bialowie- | gardlone, o zawarto§ci |
ogoérka, w oleju ska tluszczll W SUrowcu po-
10| 306 | Sprattus szproty odglowione, o za- wyzej 7%, octowane, z
warto$ci tluszczu w su- dodatkiem warzyw i grzy-
rowcu powyzej 10%, w héw w iloSci 20-+-35%, w
oliwie, w opakowaniu - oleju
aluminiowym : -
II. SLEDZIE, SARDYNKI I POZOSTALE RYBY
c) parowane SLEDZIOWATE
111 114 Szprot w oleju | ryby wodglowione i od- a) podsuszane
aromatyzowa- | gardlone, octowane, W | o . ) ) )
nym oleju  aromatyzowanym | 18| 62 Sildsardine slt?d21e baltyFkle odglo-
koncentratem pomidoro- wione, w oleju
wym, papryka mielona, 19 292 Sardynki w sardynki o zawartosci
CF’,b‘_”a’ zielem angiglskim, | cleju oliwko- tluszezu w surowcu po-
i llsc;r(:m laurowym 1 piep- wym wyzej 10%, odglowiocne
_, rze

i odgardlone, w oliwie
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cd. tabl. 1
Lp.| Kod Nazwa handlowa Charakterystyka wyrobu
konserw
b) pedwedzane ryby odglowione i od-
201 34 SledZwoleju |gardlone lub patroszone,
z tym ze w puszkach
okraglych tusze pokrojo-
ne na dzwonka, w oleju
ryby odglowione i odgard-
21| 106 SledZ podwe- | lone lub patroszone, lub
dzany woleju | gzwonka ryb w oleju aro-
aromatyzowa- | matyzowanym koncentra-
nym tem pomidorowym, pap-
ryka mielong, cebulg, zie-
lem angielskim i pieprzem
22| 169 SledZ z owo- | ryby odglowione, odgard-
cami i warzy-| lone, z dodatkiem owo-
wami w oleju | c6w, warzyw w ilosci
5--15%, w oleju
23| 221 Podwedzane filety $ledziowe w oleju
filety sledzio-
we Ww oleju
,,Harengo”
24| 158 Filety $ledzio- | filety $§ledziowe w oleju
we w oleju po
rybacku
25| 321 Filety z pik- | filety Sledziowe w oleju
linga w oleju
26| 358 Filety z pik- | filety $ledziowe z dodat-
linga z cebul- | kiem cebuli, w oleju
kg w oleju
27| 451 Filety sledzio- | filety $§ledziowe z dodat-
we w oleju| kiem pasty pomiodoro-
,,Piknik” wej, udekorowane gro-
szkiem zielonym lub pla-
sterkiem ogérka, w oleju
28| 380 Podwedzane filety Sledziowe z dodat-
filety $ledzio- | kiem marchwi i groszku
we z warzy- | zielonego w ilo§ci 10--
wami w oleju | 15%, w oleju
29| 443 Filety sledzio- | filety $ledziowe w oleju
we podwe- | aromatyzowanym, kon-
dzane w oleju | centratem pomidorowym,
aromatyzo- paprykg mielong i pie-
wanym przem
30| 392 Sardynka po | ryby odglowione, odgard-
nicejsku lone lub patroszone w oli-
wie nicejskiej
21| 289 Podwedzane sardynki o zawartosci ttu-
sardynki W | szczu w surowcu powyzej
oleju oliwko- | 10%, odglowione, odgard-
wym lone, octowane, w oliwie
321 363 Sardynki pod- | ryby odglowione, odgard-
wedzane w ole-| lone lub patroszone w ole-
ju ju
33| 204 Sardynka po- | ryby odglowione, odgard-
pularna z owo- | lone, z dodatkiem owocow
cami i warzy- | i warzyw w ilo§ci 5--15%,
wami w oleju | w oleju

3
cd. tabl. 1
Lp.] Kod Nazwa handlowa Charakterystyka wyrobu
konserw
34| 438 Filety 2z sar- | filety w oleju aromaty-
dynki podwe- | zowanym gozdzikami
dzane
35| 255 Podwedzane fi-| filety w oleju
lety z alozy w
oleju
28| 256 Podwedzane fi-| filety z dodatkiem gro-
lety z alozy z | szku zielonego i papryki
groszkiem w | w ilo§ci 8-+15%, w oleju
oleju
37| 364 Filety wedzo- | filety $ledziowe, udeko-
ne w oleju | rowane plasterkiem cy-
,, Wiking” tryny, w oleju
c) parowane
3&| 67 Parowany §ledZ| ryby odglowione, patro-
W oleju szone, w oleju
39| 102 Sledz po gdan- | ryby odglowione, odgard-
sku w oleju lone lub patroszone, octo-
wane, w oleju
40| 307 Sledz ekstra | §ledzie baltyckie odglo-
w oleju wione, patroszone, W
oleju aromatyzowanym
ekstraktem cytryny
41| 103 Sledz w oleju | ryby odglowione, odgard-
aromatyzowa- | lone lub patroszone, octo-
nym wane, w oleju aromaty-
zowanym koncentratem
pomidorowym, paprykg
mielong, cebula, zielem
angielskim, lisciem lau-
rowym i pieprzem
42| 374 Sledz po poz- | dzwonka ryb octowane,
nanskuw ole- | w oleju aromatyzowa-
ju nym papryka mielong
i majerankiem
43| 483 Sledz w oleju | ryby odglowione, odgard-
z papryka lone lub patroszone, octo-
wane, z dodatkiem pap-
ryki konserwowej w
jlodci 5+10%, w oleju
aromatyzowanym papry-
kg mielong, estragonem,
zielem angielskim, lisciem
laurowym, kolendrem i
pieprzem
44| 128 Sledz z jarzy- | ryby odglowione, odgard-
nami w oleju | lone z dodatkiem gro-
aromatyzowa- | szku, marchwi i papryki
nym w ilo§ci 5+10%, w oleju
aromatyzowanym papry-
kg mielong
45| 132 Sledz winegret | $ledzie balt ckie, odglo-
wione, odgat dlv ~~ lub pa-
troszone, octc . e, z do-
datkiem warzyw i kon-
centratu pomidorowego w
ilosci 10--20%, w oleju
46| 457 Sledz z salatkg | ryby odglowione, odgard-
bialowieskg lone, octowane, z dodat-
kiem warzyw i grzybdéw
w iloSei 20--35%s, w oleju
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cd. tabl. 1 cd. tabl. 1
Lp.| Kod Nazwa handlowa Charakterystyka wyrobu Lp.| Kod Nazwa handlowa Charakterystyka wyrobu
konserw konserw
41| 346 Sledz po my- | $ledzie baltyckie odglo-
$liwsku wione, patroszone, octo- 60| 385 Sardynka z | ryby odglowione, odgard-
wane, z dodatkiem wa- cebulkg lone lub patroszone, octo-
rzyw, grzybéw, jalowca wane, z dodatkiem cebuli
i gorczycy, w ilosci 15—+ w ilo$ci 10--15%, w oleju
20%, w oleju aromatyzowanym papry-
48| 33 | TFilety §ledzio- | filety w oleju ka mielong, zielem an-
we w oleju gielskim i lisciem lauro-
. . . . wym
49| 104 Filety sledzu?— filety octowane, ufieknro- 61l 474 Sardynka W | ryby odglowione, odgard-
we w oleju | wane plasterkami mar- oleiu z czosn- | 1 lub Bat i
aromatyzowa- | chwi i ogérka, w oleju =it : one, lub patroszone w
kiem oleju, z dodatkiem kon-
nym aromatyzowanym kon- )
e centratu  pomidorowego
centratem pomidorowym, .
paprykg mielong, cebula, i feosnin
zielem  angielskim, li- 62| 350 Sardynka z | ryby odglowione, odgard-
éciem laurowym i pie- papryka lone, lub patroszone, z
przem dodatkiem kawatkow pa-
501 475 Filety $ledzio- | filety udekorowane $§liw- pr3-fk1, cet?uh W ilosel
) : 10-+20% i koncentratu
we w oleju z | kg suszong, w oleju, z do- . )
curry datkiem przyprawy curry pomldoroweg.o, w oleju
51| 214 Filety $ledzio- | filety z dodatkiem roz- o Bt Sarcynka W | Iyby edglowione; odgands
we z jarzyna- | drobnionej marchwi lub oleju 'z pap- lone lub patros‘zone, Octo=
mi w oleju | papryki, groszku lub fa- ry.rka, 1 grosz- | wane, z dodaticiem papry-
Filos” solki szparagowej w ilo- kiem ki i groszku, w oleju
§ci 5+-15%, w oleju aro- 64| 412 Sardynka w | ryby odglowione, odgard-
matyzowanym  papryka oleju z mar- | lone lub patroszone, octo-
mielona chewka i gro- | wane, z dodatkiem mar-
52| 465 Filety §ledzio- | filety z dodatkiem pa- szkiem chwi i groszku, w oleju
we w oleju i | sty pomidorowej, W 65| 413 Sardynka w | ryby odglowione, odgard-
pomidorach oleju aromatyzowanym oleju aroma- | lone lub patroszone, w
., Pirat” ekstraktem papryki ostrej tyzowanym oleju aromatyzowanym
53| 267 Sardynki ryby odglowione, odgard- papryka mielong, cebuls,
lone, octowane, w oleju, zielem angielskim, liSciem
w puszkach 0,125 i 0,105 laurowym i pieprzem
54| 180 Sardynka po- | ryby odglowione, odgard- 66| 386 Sardynka z ja- | ryby odglowione, odgard-
pularna w ole-| lone lub patroszone, octo- rzynami lone lub patroszone, po-
ju wane, w oleju krojone na kawalki, z
58| 290 Sardynka w | ryby odglowione, odgard- dodatkiem warzyw w ilo-
oleju arachi- | lone lub patroszone, Ww §ci 20--30%, w oleju
56| 384 (Sio-wy m oleju ar'achl-c-ilowyml 67| 427 Sardynka po | ryby odglowione, odgard-
ardynka ek- | ryby odglowione, odgard- mysliwsku lone lub patroszone, octo-
stra w oleju lone lub patroszone, W wane, z dodatkiem cebu-
oleju aromatyzowanym i, marchwi, papryki,
ekstraktem cytryny ogbrkow, jatowca i gor-
57| 407 Sardynka po | ryby odglowione, odgard- czycy w ilosci 15-+20%,
nigeryjsku lone lub patroszone, octo- w oleju
wane, w o'le;;u a.romaty— 68| 437 Filety 2z sar- | filety w oleju aromaty-
zowanym pimg (pieprzem) dynki w oleju | zowanym papryka mielo-
58| 387 Sardynka w | ryby odglowione, odgard- aromatyzowa- | na i maggi
oleju pikant- | lone lub patroszone albo nym
nym pokrojone na kawalki z ) ) e ; .
dodatkiem papryki ma- 69| 439 Koreczki z sar- | filety zwiniete spiralnie,
rynowanej lub konser- dynki na koreczku — groszek
wowanej w ilosei 10-- 21e19ny lub kav'valek pap-‘
15%, w oleju aromatyzo- ryki ‘czerwoney, koreczki
wanym ekstraktem pa- w oleju aro-x:naty zowanym
pryki ostrej papryka mielong 1 pie-
59| 343 Delikatesowa | ryby ozawartosci tluszczu e
sardynka pi- | w surowcu powyzej 10%o 70| 242 Filety z alozy | filety w oleju
kantna odglowione, odgardlone w oleju
lub patroszone, octowane, 71| 206 Filety =z sar-| filety w oleju
w oliwie aromatyzowanej dyneliw oleju
J pimg (pieprzem)
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cd. tabl. 1

Lp.

Kod

Nazwa handlowa

konserw

Charakterystyka wyrobu

=7
(™)

153

473

472

Filety =z sar-
dyneli woleju
aromatyzowa-
nym z cebulkg

Sardynela w
oleju aroma-
tyzowanym 2z
cebulg

Sardynela w
oleju aromaty-
zowanyni  ze
Sliwkami

filety z dodatkiem cebuli,
w oleju aromatyzowanym
papryka mielona, cebulg,
zielem angielskim, liSciem
laurowym i pieprzem
ryby odglowione, patro-
szone, z dodatkiem cebuli,
w oleju aromatyzowa-
nym koncentratem pomi-
dorowym, papryka mielo-
ng 1 pieprzem

ryby odglowione, patro-
szone, z dodatkiem,sliwek,

w cleju aromatyzowanym

koncentratem pomidoro-
wym, paprykg mielong i
pieprzem

III. DORSZE, MORSZCZUKI I POZOSTALE RYBY

DORSZOWATE

78

79

80

81

82

83

84

35
287

58

420

423

422

421

396

366

401

a) podwedzane

Baltyk w oleju

Baltyk z roz-
marynem W
oleju
Dorsz w oleju
aromatyzowa-
nym

Filety z dorsza
podwedzane w
oleju

Filety z dorsza
podwedzane w
oleju z cebul-
ka

Filety z dorsza
podwedzane w
oleju aroma-
tyzowanym z
papryka
Filety z dor-
sza podwedza-
ne w oleju i
pomidorach 2z
czosnkiem

Morszczuk pod-
wedzany w ole-
ju

Mintaj w oleju

Podwedzane fi-
lety z mor-
szczuka w ole-
ju aromatyzo-
wanym

dzwonka z dorsza w oleju

dzwonka Z dorsza z do-
datkiem rozmarynu, w
oleju

kawatki dorsza bez skéry

udekorowane papryka i
cebula, w oleju aromaty- |

zowanym korncentratem
pomidorowym, papryks
mielona, cebulg i pieprzem
kawalki filetéw w oleju

kawatki filetow z dodat-
kiem cebuli, w oleju

kawatki filetow z aodat-
kiem rozdrobnionej pa-
pryki, w oleju aromaty-
zowanym papryka mie-
long i cebulg

kawalki filetéw z dodat-
kiem koncentratu pomi-
dorowego, czosnku, pa-
pryki mielonej, ziela an-
gielskiego i pieprzu, w
oleju

dzwonka ryb w oleju

ryby odglowione, patro-
szone lub dzwonka ryb,
w oleju

filety bez skéry, w ole-
ju aromatyzowanym pie-
przem ziolowym i czosn-
kiem

cd. tabl. 1
Lp.| Kod Nazw;{v:nI;:;lglorwa Charakterystyka wyrobu
85| 389 Filety z mor- | kawalki filetow w oleju
szczuka w ole- | aromatyzowanym papry-
ju aromatyzo- | kg mielong i cebulg
wanym
86| 290 Filety z mor- | kawatki filetéw z dodat-
szczuka z ce- | kiem cebuli w ilosci 5
bulkag w oleju | 10%, w oleju aromatyzo-
aromatyzowa- | wanym papryka mielong
nym i cebulg
g7 429 Blekitek pod- | ryby odglowione, patro-
wedzany w ole-| szone, w oleju
ju
88| 440 Blekitek pod- | ryby odglowione, patro-
wedzany w ole-| szone lub dzwonka ryb
ju z papryka | z dodatkiem papryki, w
oleju
b) parowane
80| 285 Dorsz z wa-~ | dzwonka ryb z codatkiem
rzywami w ole-| warzyw, konceniratu po-
ju midorowego i sera tyl-
zyckiege, w ilcSei 20~
25%, w oleju
90| 286 Dorsz z warzy- | dzwonka ryb z dodatkiem
wami w oleju | warzyw, koncentratu po-
Z Curry midoroween, sera tyliyc-
kiego w ilosci 26--25%
i przyprawy curry, w ole-
ju
91| 202 Dorsz po ma- | dzwonka ryb octowane,
zursku udekorowane groszkiem
zielonym i plasterkami
cebuli, w oleju aromaty-
zowanym  koncentratem
pomidorowym, - papryka
mielong, cebulg, zielem
angielskim i pieprzem
92| 416 Filety z dorsza! kawalki filetow z dorsza
po mazursku bez skory, udekorowane
plasterkami marchwi, ce-
buli i ogbérkéw, w oleju
aromatyzowanym kon-
ceritratem pomidorowym,
papryka mielona, cebulg,
pieprzem i zielem angiel-
skim
93, 305 Filety z dor- | kawatki filetéw z dorsza
sza w oleju | bez skéry, udekorowane
aromatyzowa- | papryka, w oleju aroma-
nym tyzowanym papryka mie-
long, liSciem laurowym,
zielem angielskim i pie-
przem
94! 360 Morszezuk po | dzwonka ryb octowane,
mazursku udekorowane groszkiem
zielonym i plasterkami
cebuli, w oleju aromaty-
zecwanym koncentratem
pomidorowym, papryka
mielong, cebulg, zielem
angielskim i pieprzem
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cd. tabl. 1 cd. tabl. 1
Lr.| Kod Nazwa handlowa | o, rapterystyka wyrobu Lp.| Kod |Nazwa handlowa | ~,
koniserw ’ Konserw arakterystyka wyrobu
05 426 Morszczuk w | dzwonka ryb octowane,
oleju aroma- | udekorowane groszkiem 109| 101 Filety z mak- | filety w oleju aromaty-
zowanym zielonym i plasterkiem reli w oleju| zowanym papryka mie-
marchwi, w oleju aroma- aromatyzowa- | long
tyzowanym koncentratem nym
po'ml-dorowy m, par.)ry’ka, 110| 294 Makfil aroma- | filety z makreli w oleju
mielong, cebulg, zielem tvz
) R yzowany aromatyzowanym  kon-
angielskim 1 pieprzem centratem pomiodoro-
96| 367 Mintaj po ma- | dzwonka ryb octowane, wym, papryka mielona,
zursku udekorowane groszkiem cebulka, zielem angiel-
zielonym, w oleju aro- skim, liSciem laurowym
matyzowanym  papryka i pieprzem
mielong 1 ,
97| 371 Mintaj w ole- | dzwonka ryb udekorowa- o Gdafska mak- | qzwonka ryb octowane,
: ; . rela w oleju udekorowane cebulg, W
ju aromaty- | ne groszkiem zielonym, .
. oleju aromatyzowanym
SERERE W oleju  aromatyzowa- papryka mielong, zielem
nym papryka mielona angielskim i liSciem lau-
98| 391 Mintaj w ole- | dzwonka ryb 2z dodat- rowym
ju i pomido- | kiem pasty pomidorowej 12| 60 o ]
rach i czosnku, w oleju ,»,Salamina -dzwonl::a ryb w 0183.11 z
99| 414 Mintaj z wa- | kawaltki ryb bez oéci, z %Vla'k-rela W-gle- doda!Skl'em pasty pomido-
rzywami w | dodatkiem warzyw w ilo- :_l;chl pomido- | rowej i czosnku
oleju $ci 20-=-30%, w oleju N o 108 )
100| 430 Blekitek w | ryby odglowione, patro- 112 Scombfar z filety z dodatkiem czosn-
oleju aroma- | szone lub kawatki ryb, czosnkiem ku, w oleju aromatyzo-
tyzowanym z | z dodatkiem rozdrobnio- wanym koncentratem_po-
papryka nej papryki w ilo§ci 5+ midorowym, cz-osn%nem,
10%, w oleju aromatyzo- papryka mielona, zielem
wanym majerankiem, pi- angielskim, lisciem lau-
ma, papryka, pieprzem rowym i pieprzem
i gozdzikami 114 107 Scomber z ce- | filety z dodatkiem cebu-
bulkg li, w oleju aromatyzowa-
IV. MAKRELE nym papryka mijelona,
cebula, zielem angielskim,
a) podwedzane lisciem laurowym i pie-
101] 39 Makrela w ole- | ryby wodglowione, patro- przem
ju szone lub dzwonka ryb, 115/ 134 Scomber zmu- | filety z dodatkiem mu-
w oleju sztardg sztardy, udekorowane
102| 239 | Podwedzane fi~ | filety w oleju plasterkami ogorka .lub
' lety z makreli marchwi albo papryki, w
w oleju ,,Scum- oleju aromatyzowanym
brina” papryka
103| 322 | Gdynskie fi- | kawalki filetéw z makre- | |116] 133 Scomber z filety zdodatkiem chrza-
lety podwedza-| li w oleju chrzanem nu, udekorowane paska-
ne w oleju mi jabtka lub papryki
104| . 359 Gdynskie file- | kawalki filetow z ma- i plasterkiem ogoérka, W
ty z cebulkg w | kreli z dodatkiem cebu- oleju aromatyzowanym
oleju li, w oleju papryka mielong
105 379 Podwedzane | filety z dodatkiem gro-! |17 270 Scomber z filety z dodatkiem ogbr-
filety z ma- | szku zielonego i marchwi ogbrkiem ka w iloci 5-+10%, w
kreliz warzy- | w ilo$ci 10—15%, w oleju oleju
wami w oleju 118 269 Konserwa do- | filety z dodatkiem cebu-
106| 385 Filety wedzone | tilety z makreli w ole- mowa z ma- li, ziela angielskiego ili-
w oleju pikant-| ju aromatyzowanym ek- kreli w oleju §ci laurowych w iloSci
nym , Korsarz” | straktem papryki ostrej 5-=-10%, w oleju
19| 160 Filety z ma- | filety udekorowane ka-
b) parowane kreli w pikant- | watkami papryki mary-
107] 40 Filety z ma- | filety w oleju nym oleju nowanej lub ogérka, w
kreli w oleju oleju  aromatyzowanym
108| 226 Filety z mak- | filety z makreli colias od- koncentratem pomidoro-
reli w oleju skérzone, w oleju wym i pieprzem ziolowym
,,Makos”
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cd. tabl. 1 cd. tabl. 1
L Nazwa handlowa | i Nazwa handlowa
p.| Kod Charakterystyka wyrobu Lp.| Kod Charakterystyka wyrobu
konserw konserw
120| 201 Scomber z ja- | filety z dodatkiem roz- 132| 76 Ostrobok w | dzwonka ryb 2z dedat-
rzynami drobnionej cebuli, mar- oleju aromaty-| kiem cebuli, w oleju aro-
chwi i papryki w ilosci zowanym z ce- | matyzowanym  papryka
20--30%, w oleju aroma- bulka mielona i cebulg
tyzowanym koncentratem 133 77 Ostrobok W | dzwonka ryb z dodat-
pqmldorowym, papryka oleju aroma- | kiem czosnku, w oleju
mielong, cebulg, zielem tyzowanym z | aromatyzowanym papry-
. a.nglels-klm i p.»ieprzem czosnkiem ka mielong i czosnkiem
121 127 Eﬁyzzj:;:;_ f{‘]letinz fc‘;gz;‘k‘fm PAPIY= | l434| 250 | Ostrobok zce- | kawalki migsa ryb poz-
: . e m s grosztu bulkg w oleju | bawione skéry, z dodat-
nami w oleju | w ilosci 5+10%, w oleju . L .
kiem papryki i cebuli, w
aromatyzowanym papry- oleju r
kg mielong
12| 182 | Scomber z ka- | filety z makreli, z dodat- | |139] 181 | Ostrobok w | dzwonka ryb z dodat-
pustg kiem kwaszonej kapusty (?IEJU } pomi- | kiem Dpasty pom‘1dorowe3
w ilodci 30--40%, w ole- aorach i czosnku, w oleju
ju aromatyzowanym pa- 136 213 Filety z ostro- filety octowane, z dodat-
pryka mielong boka z jarzy- | kiem groszku, marchwi
V. POZOSTALE GATUNKI RYB nami W oleju | lub papryki w ilo$ci 10—+
,,Ostrofil” 15%, w oleju
a) podwedzane . . .
123 119 | Tuhczyk pod- | kawatki ryb w oleju 137/ 85 | FPelamida w | kawatki ryb w oleju aro-
wedzany wole- oleju matyzowanym  papryka
: mielong
ju
124| 188 Plastuga deli- | dzwonka ryb udekorowa- 138 89 Pelamida z ja- | filety z dodatkiem gro-
katesowa W ne plasterkami ogérka rzynami w szku, plasterk6w cebuli
oleju aroma- | i marchwi lub papryki, oleju i marchwi w ilosci 15—
tyzowanym w oleju aromatyzowa- 25%, w oleju
nym koncentratem po- 139| 280 Fladra po tu- | dzwonka ptastug, octo-
midorowym, cebulg, pa- recku wane, udekorowane pla-
pryka mielong, zielem sterkiem ogérka i grzyb-
angielskim, liSciem lau- kiem marynowanym, wW
rowym i pieprzem oleju aromatyzowanym
125 27 Wegorz w oleju | dzwonka ryb w oleju papryka mielcng, pie-
128 26 Certa podwe- | dzwonka ryb w oleju przem tureckim, kolen-
dzana w oleju drem, estragonem, zielem
127| 143 Leszcz podwe- | dzwonka ryb w oleju angielskim i liciem lau-
dzany w oleju rowym
128) 32 Sielawa w ole-| ryby odglowione, patro- 140, 281 Fladra po sta- | dzwonka plastug, octowa-
ju szone, W oleju ropolsku ne, udekorowane $liwka
1291 31 Certa delika- | mieso ryb bez kosci suszona i kawatkiem
tesowa w ole- | i skéry, w oleju aroma- | jablka suszonego, w ole-
ju aromatyzo- | tyzowanym koncentratem ju aromatyzowanym ba-
wanym pomidorowym, cebula, zylia, czabrem, estrago-
papryka mielong, zielem nem, zielem angielskim
angielskim, liSciem lau- { liéciem laurowym
rowym i pieprzem
b) parowane 141 302 Winny specjal | dzwonka plastuga, f)-t?to-
130 238 Halibut w ole- | dzwonka ryb, udekoro- z plastugi wane, udekorowane $liw-
ju aromaty- wane plasterkami ogérka ka suszong lub morela,
zowanym i marchwi, w oleju aro- w oleju aromatyzowa-
matyzowanym koncentra- nym rumowym
tem pomidorowym, pa- 142 192 Fladra w ole- | dzwonka plastug octo-
pryka mielong, zielem ju aromatyzo- | wane, z dodatkiem cebu-
angielskim, liSciem lau- wanym z pap- | li i papryki, w oleju aro-
rowym i pieprzem ryka i cebulg | matyzowanym  koncen-
131| 251 Ostrobok w kawalki miesa ryb poz- tratem pomidorowym, pa-
oleju aroma- | bawione skoéry, udekoro- pryka mielong, zielem
tyzowanym wane plasterkami mar- angielskim, lisciem lau-
chwi i ogérka, w oleju rowym i pieprzem
:Eﬁi?::g:: “;a:;nyi‘xgomvlv{;;, 143 _19'? leszcz w oleju dzwonka_ ryb octowane,
papryka mielona, cebula, aromatyzowa- z <'io.datkTem groszku 'w
zelem angielskim, li- n?rm Z grosz- ilosci 5--10%, w oleju
Sciem laurowym i pie- kiem aromr:.lty zowenym  papry-
przem kg mielong
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Lp.| Kod |Nazwa handlowa | oy orakterystyka wyrobu | |Lp.| Kod Nazwa handlowa | cparakterystyka wyrobu
konserw konserw
144| 222 Leszcze w ole- | dzwonka ryb octowane, 157 131 Watrébka ryb- | watroby rybne blanszo-
ju aromatyzo- | udekorowane plasterkami na po kauka- | wane, z dodatkiem pa-
wanym cebuli lub ogérka albo sku sty pomidorowej i czosn-
kawatkami papryki, w ku, w tiuszczu wilasnym
oleju  aromatyzowanym 158 129 Watrobka ryb- | watroby rybne blanszo-
papryka mielong i goi- na z pieczar- | wane, z dodatkiem pie-
dzikami kami czarek z cebulg, w tlu-
145| 245 Sielawa ma- ryby odglowione, patro- szczu Wwilasnym
zurska w oleju | szone, w oleju sojowym
aromatyzowanym  gatka
muszkatolows 3.4. Wymagania szczegoélowe
146| 342 Przysmak krap, pio¢, okon: odglo- 3.4.1. Wymagania szczegdlowe dotyczace kon-
szczecinski wione i patroszone lub | gserw ze szprotow w zalewach olejowych — wg
tusze pociete na kawalki,
; i tabl. 2.
z dodatkiem §liwki su- .
. . _rw Tablica 2
szonej i warzyw w ilosci
10--15%, w oleju aro- Wymagania
Lp. Cechy :
matyzowanym  papryka klasa I [ klasa II
mielong et : . —
. . 1| Wyglad ustro stanowig tusze ry z
ma- b o - ;
147) 148 Ulsleja ma EYBy ocgiowiene, odgarc.i ogblny dodatkéw i przypraw lub 2z do-
zurska lone, octowane, w oleju s )
datkami i przyprawami albo tylko
arcmatyzowanym kon- . . .
. : z przyprawami, w zalewie olejo-
centratem pomidorowym, .
. wej
paprykg mielong, cebulg,
zielem angi(.elsk.ism, liSciem 2 | Utozenie tusze ryb o wyr6wnanej wielkosci,
laurowym i pieprzem ulozone warstwami naprzemian-
c) pieczone legle, lekko sko$nie brzuszkami
148| 111 Minogi z ru- ryby pozbawione ¢£luzu, do géry lub plasko — w puszkach
sztu z cebulag | odglowione, pokrojone na ksztaltnych; krzyzujacymi  sig
w oleju kawatki, z dodatkiem ce- warstwami — w puszkach okrag-
buli, w oleju lych; ,Popular smoked winter
d) gotowane sprats” — duze tusze zlozone
149 118 Tunczyk goto- | mieso ryb w oleju wzdluz- - dluzszego bOkl,'l puszkI:
wany w oleju male tusze — poprzecznie, wzdluz
krétszego boku puszki
VI. KONSERWY W SOSIE WEASNYM 3 | Przygotowa- | szproty bez gléw, a szproty pa-
nie rowane roéwniez odgardlone, o diu-
e ) ] go$ci powyzej 6 cm; pletwy pozo-
156 41 Sledz w sosie | dzwonka ryb w sosie stawione
wlasnym wlasnym
151 43 Makrela wso- | dzwonka ryb w sosie 4 | Barwa skory
sie wlasnym wlasnym — ryb pod- srebrzysta, charakterystyczna
152 300 Scomber w so- | kawalki filetbw makreli suszanych lub
sie wlasnym w sosie wlasnym parowanych
153] 395 Pstrag w sosie | dzwonka ryb z dodat- — ryb pod- jasnozlocista do ciemnozlociste],
wlasnym z kiem lisci kopru, w so- wedzanych na grzbiecie brunatna
koprem sie wlasnym dla ryb podwe-
154 325 Foso§ w sosie | dzwonka ryb z dodat- dzanych dopu-
wlasnym z kiem liSci kopru, w sosie szcza sie barwe
koprem wlasnym srebrzysto - zto-
cistag
VII. KONSERWY W TRLUSZCZU WEASNYM i .
5 | Uszkodzenia tusze bez uszkodzen skéryi brzu-
- ‘ szké6w dopuszcza sie do 10% sztuk
155 42 Watrobki ryb- | watroby rybne blanszo- w jednostce opakowania z pope-
ne w lHuszczu | wane lub pakowane na kang skorg
wlasnym surowo, w tluszczu wlas- dopuszcza sie
nym do 40% sztuk
l156] 189 Watrébki ryb- | watroby rybne pakowane ryb w jednostce
ne w tluszezu | na surowo, udekorowane opakowania  z
wiasnym z cyt- | cytryna, w tluszezu wila- popekang skoéra

ryna

snym

i do 20% sztuk
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cd. tabl. 2 cd. tabl. 2
Wymagania Wymagania
Lp. Cechy ymag Lp. Cechy ne
klasa I | klasa II klasa I | klasa II
5 | Uszkodzenia z popekanymi 12 | Barwa
brzuszkami — oleju i stomkowozolta do zbitej
) . oliwy
dla szproty Imercantll w oleju — dopuszcza sie
dopuszcza sie do 50% sztuk ryb ; ;
) k : ciemnozo6itg
w jednostce opakowania z nie- .
znacznie popekang skéra i 20% — olejuaro- | wilasciwa dla uzytych sktadnikéw
sztuk ryb z popekanymi brzuszka- matyzowa- do aromatyzacji oleju np. poma-
mi, nego ranczowa — dla oleju aromatyzo-
dla asortymentéw ,Szprot popu- wanego koncentratem pomidoro-
larny w oleju” oraz ,Popular wym lub paprykg; dopuszcza sie
smoked winter sprats” uszkodzen wystepowanie — matych  grudek
skéry nie normalizuje si¢ oraz koncentratu pomidorowego
dopuszcza sie do 60% sztuk ryb 1 Smak i
z popekanymi brzuszkami 3 | Smak 1 za-
' pach
— 1rvb pod- olejow,
6 | Mieso yb bo el
suszanych
Barwa kremowa, charakterystyczna dla lub parowa-
szprota nych
dopuszcza sie — ryb pod- olejowodymny
nieznaczne po- wedzanych
ciemnienia
14 | Udzial war-
7 | Smak i za- stonawy, zharmonizowany :/twy'wod.ne;l,
pach — ryb 0, nie wie- .
podsuszanych el 112
lub parowa- 15 | Kwasowosé
nych ogblna w
— ryb pod- lekko dymny, slonawy, zharmo- przeliczeniu
wedzanych nizowany na kwas 0,3+0,6 0,3-+-0,8
— ryb z przy- | slonawy, zharmonizowany, z po- octowy, %o,
prawami i, smakiem uzytych przypraw i (lub) wag., W gra-
(lub) dodat- | dodatkéw nicach
kami —_— -
— ryb octo- | slonawo-kwaskowy, zharmonizo- 16 | Zawartos¢ .
. NaCl, %, w 1,420 1,222
wych wany dla asortymentéw: Szproty _’
mercantil w oleju, Szprot popu- granicach
la'rny w oleju i Popular gmoked 17 | Masa netto
winter sprats— dopuszcza sie smak Konserw, g
i zapach lekko jelki zgodnie z de-
. . ] klarowang na —5
8 | Tekstura c_iehka?na, soczysta, n}eromad-a- opakowaniu, +10
Jaca si€ z tolerancja,
dopuszcza sie 0/, wag.
miekkg lub su-
chawg . )
3.4.2. Wymagania szczegélowe dotyczace kon-
Dodatki serw ze $ledzi, sardynek i pozostalych ryb Ssle-
warzywa i dziowatych — wg tabl. 3.
(lub) owaoce .
i (lub) grzy- Tablica 3
by Wymagania
e . . Lp. Cechy
9( Barwa wlasciwa dla uzytych sktadnikéw klasa I | klasa II
10 | Tekstura warzyw i owocoOw — miekka, so- 1 | Wyglad lustro stanowig tusze lub filety
czysta, grzybéw — wtlasciwa ogllny albo dzwonka ryb bez dodatkow
: i przypraw lub z dodatkami iprzy-
dopuszcza  sig mi albo tylko z przyprawa-
lekko twardg pr.awa . v . p.
mi, w zalewie olejowe]j
.Zalewa. ole- 2 | Ulozenie
gt — filety filety lub kawalki filetéw o wy-
11 | Ilosé, /o.wag., . 15230 ré6wnanej wielko$ci ulozone sta-
w granicach : ’ rannie, naprzemianlegle, skérg do
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cd. tabl. 3 cd. tabl. 3
Wymagania Wymagania
Lp. Cechy klasa I | klasa II Nl Cechy klasa I | klasa II
2 | Ulozenie 3 | Przygotowa- dopuszcza sie
— filety dna lub strong odskérng do dna, nie ) sporadycznie nie-
filety wedzone w oleju ,,Wiking” — tusze dokiadnie ob-
i filety S§ledziowe 2z jarzynami ciete pletwy oraz
w oleju ,Filos” ulozone strong niewieikie po-
wewnetrzng do dna i wieczka pu- zostaloSci bieny
szKki; otrzewnej i skrze-
filety $ledziowe w oleju w pu- pow krwi
szkach okrgglych ukladane skérg
do plaszcza puszki; dopuszcza sie — dzwon- ryby odgilowione, patroszone, poz-
w dolnej warstwie opakowania ka bawione btony otrzewnej, skrze-
kawalek filetu dla wyréwnania péw krwi i pletw z wyjatkiem
masy grzbietowej pokrojone na dzwonka
o wyr6wnanej wielko§ci réwnej
— tusze tusze ryb o wyréwnanej wielko- wysokoSci lub dtugosci puszki:
sci ulozone wzdluz puszki naprze- linie cieé réwne, nie poszarpane;
mianlegle, lekko skoénie, brzu- )
szkami do gbéry lub plasko; przy d?p uszcza  sig
tuszach patroszonych dopuszcza sig nlfaréwma. po—
uktadanie grzbietamido goéry; do- Wle.rz;chme- c1gc,
puszcza sie kawalek tuszy w dol- sporadyeznie nie-
nej warstwie dokladnie obcie-
te pletwy oraz
— dzwon- | dzwonka lub kawalki ryb ulozone niewielkie pozo-
ka ptasko; w opakowaniach 0,3 staloSci  blony
i 0,17 — utozone pionowo, grzbie- otrzewnej i
tami do plaszcza puszki; przy pa- skrzepéw krwi
kowaniu mechanicznym nie wyma-
ga sie ulozenia dzwonek grzbieta- 4 | Barwa skory
mi do ptaszcza puszki — ryb pod-
dopuszcza sie u- suszanych srebrzysta
~lozenie mniej lub paro-
staranne oraz wanych
zréznicowanie — ryb pod-
wielkoéci-  file- wedza- | jasnozlocista do zlocistej, na grzbie-
téw, tusz lub ka- nych cie brunatna
—_— watkéw dla ryb podwe-
3 | Przygotowa- dzanych dopu-
nie szcza sie barwe
— filety pozbawione pletw z wyjatkiem srebrzystoztoci-
grzbietowej oraz blony otrzewnej; sta
linie cie¢ rowne, nieposzarpane; . . _
filety lub kawalki filetow o diu- 5| Uszkodzenia g}? gwl?ezd;‘;’if:fz zaensis;k éfl{e;n:zﬁe
g‘OS‘(':l od-powmdaJac_eJ dlugo?ca p1-1- —_ sa_trdyn- popekania skéry, a u ryb parowa-
szkl;_ dopuszcza sie odgniecenia ki nych i tkanki miesnej
od siatki powstale w procesie pa- .
rowania 'd(,}p u.szcz.a Si§
dopuszeza sie n-1ew1’e1k1e ubyt-
sporadyczne wy- kl‘sko?y oraz po-
stepowanie §la- pekania  brzu-
déw blony o- szk6w u ryb od-
trzewnej oraz gardlonyc.:h, —
nier6wna po- ,,Sard-ynk1 popu:
wierzchnie cieé .larneJ hd o.leJu’
i ,,Sardynki po-
— tusze ryby odglowione i odgardlone lub pularnej z owo-
odglowione i patroszone, pozba- camii warzywa-
wione pletw piersiowych i ogo- mi” dopuszcza
nowej; ryby patroszone pozba- si¢ uszkodzenia
wione réwniez blony otrzewnej skéry i  brzu-
i skrzepébw krwi; dopuszcza sig szkow
sporadyczne Wwystgpowanie rIyb — pozosta- | ryby bez uszkodzeri skéry i brzu-
z -wyksztalconymi gonadami w le ryby szZKOW: _
przypadku ryb (zdgardlonycl?; SaEs $ledzio- | dopuszcza sie nieznaczne popeka-
dynki mogg by¢ z luskami wate nia skéry
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cd. tabl. 3 cd. tabl. 3
| Wymagania Wymagania
Lp. Cech Lp. Cechy
P y klasa 1 | Klasa II kiasa 1 | Klasa II
5 — pozosta- dopuszcza  sie 11 | Zalewa ole-
le ryby nieznaczne  u- jowa
Sledzio- szkodzenia ské6- 0
wate ry i brzuszkow Llosé, /o. wag., 15+25 15 =+ 30
w granicach
6 | Mieso
Barwa 12 | Barwa
& . Ly k s L .
Sledzi | jasnokremowa do kremowe; olejulub| gomkowozélta do zbltej
— pozosta- oliwy
%y ch IYb | kremowa z odcieniem rézowym dopuszcza  sig
Sledzio- ciemnozéity
watych
dopuszcza sie — oleju wlasciwa dla uzytych skladnikéw
RIEIRACINE Po= aroma- | do aromatyzacji oleju np. poma-
ciemnienia tyzowa- | ranczowa — oleju aromatyzowa-
nego nego koncentratem pomidorowym
7 | Smak i za- lub papryka; dopuszcza sie wyste-
pach powanie matych grudek koncen-
— ryb pod- tratu pomidorowego
susza-
nych lub | stonawy, zharmonizowany
parowa- 13 | Smak i za-
nych pach
— ryb pod- — ryb pod-
wedza- lcf.kl;o dymny, stonawy, zharmo- S11878=
nych nizowany, DYCh lub OIEjowy
— ryb z parowa-
przypra-| slonawy, zharmonizowany, z Ppo- nych
wami i smakiem uzytych przypraw i (lub) — ryb pod- .
(lub) do- | dodatké6w wedza- olejowodymny
datkami nych
— ryb octo-| stonawokwaskowy, zharmonizo-
wanych | wany, bez posmakéw i zapachéw 14 | Udziat war-
obcych stwy wod- o
dopuszcza sie nej, %, nie
smak i zapach' wiecej niz
mniej zharmoni-
zovfafly . tIUb 15 | Kwasowosé
Sy otz o ogélna w
i . przeliczeniu . .
ir.nak lekko jel- v e 0,3+0,6 0,3-+10,8
! octowy, %
g | Tekstura wag., W gra-
nicach
— sardynek krucha, zwiezla —
— pozosta- 16 | Zawartosé
lych ryb NaCl, % . .

. ? 2=+ 2 1,0+ 2,2
sledzio- delikatna, soczysta wag., W gra- 1, 0 ’
watych nicach

dopuszcza sie -
suchawg lub 17 | Masa netto
migkka konserw, g,
zgodnie z de-
g9 | Dodatki klarowana na —5
warzywa i opakowaniu, +10
(lub) owoce z tolerancija,
i (lub) grzyby % wag., W
Barwa wlasciwa dla uzytych sktadnikéw granicach
10 | Tekstura warzyw i owcé6w — miekka, so-
czysta, a grzybéw — wiaSciwa 3.4.3. Wymagania szczegélowe dotyczace kon-
dopuszcza sie serw z dorszy, morszczukéw i pozostalych ryb
lekko twardg dorszowatych — wg tabl. 4.
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Tablica 4 cd. tabl. 4
Wymagania Wymagania
L. Cechy klasa I | klasa II = eehy klasa I |  klasa II
1 | Wyglad ogbl- | lustro stanowig filety lub tusze 3 | Przygotwa- ciete pletwy
ny albo dzwonka ryb bez dodatkow nie oraz niewielkie
i przypraw, lub 2z dodatkami — dzwonka pozostatoéci blo-
i przyprawami albo tylko z przy- ny otrzewnej i
prawami, w zalewie olejowe] skrzepdw krwi
&| Wtosenic 4 | Barwa skOry | jasnobrunatna, na grzbiecie b
— filety filety lub kawatki filetébw o wy- ilatna ' ’ grzbiecie bru-
réwnanej wielkos$ci, ulozone sta-
rannie, plasko, wzdluz puszki, 5 | Mieso
ské6ra lub strong odskérng do dna
Barwa kremowa
— tusze tusze ryb lub kawalki tusz o wy- filetéw podwedzonyech — kremo-
réwnanej dlugosci, ulozone wzdluz wo-bezowa
puszki napr?-emianlegle plasko; dopuszeza sie
dopu-s.zcz.a su:' kawalek tuszy w nieznaczne = po-
dolnej warstwie ciemnienia
— dzwon- ulozone pionowo grzbietami do
ka ptaszcza puszki 6 | Smak i zapach
dopuszcza sie — ryb pa-
ulozenie —mniej rowa- slonawy, zharmonizowany
staranne oraz nych
zroznicowane
wielkosci file- o gé)dz:fl- lekko dymny, stonawy zharmo-
tow lud dzwo- h nizowany
nek i
— ryb z
a| P .rzygotowa.- przy- stonawy, zharmonizowany, z po-
e pr.a\fva- smakiem uzytych przypraw i (lub)
— filety pozbawione pletw, blony otrzew- mi i lub dodatkéw
nej; linie cieé¢ ré6wne, nie poszar- dod.a.t-
pane kami |
— ryb octo-| slonawokwaskowy, zharmonizo-
dopuszcza sie wanych wany, bez posmakéw i zapachéw
sporadyczne obcych
wystepowanie
sladéw hlony 7 | Tekstura zwiezla, tupliwa
otrzewnej oraz dopuszcza sie
nieré6wng po- dla dorsza i
wierzchnie cigé mintaja — zwar- |
ta lub wibkni-
— tusze ryby odglowione 1 patroszone, sta;
pozbawione pletw, blony otrzew- dla morszczuka |
nej i skrzepdow krwi — miekkg lecz
dopuszcza sie niemazistg i nie-
sporadycznie galaretowatsg
niedokladnie -
obciete pletwy Dodatki
oraz niewielkie warzywa i
pozostatosci blo- (lub) owoce
ny otrzewnej i i (lub) grzy-
skrzep6w krwi by
— dewonka | ryby odglowione, patroszone, po- g | Barwa wlasciwa dla uzytych skladnikéw
zbawione blony otrzewnej, skrze- 3 - )
p6w krwi i pletw pokrojone na 9 | Tekstura warzyw i owocow — m.lel.{ka, 20
dzwonka o wyrownanej wielko$ci czysta, grzybéw — wlaéc1wa.
réwnej wysokoSci lub dlugosci pu- dopuszcza sie
: lekko twardg
szki
si
g?igﬁz; ?30- 10 ?Salewa ole-
wierzchnie cigé, Jowa /
sporadycznie Ilos¢é, %0 wag., _
nedokladnie ob- w granicach 15+25 l 15539
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cd. tabl. 4 cd. tabl. 5
- Wymagania Wymagania
Lp. Cechy klasa I | klasa II Lp. . klasa I | klasa 11
2| Ulozenie
11 | Barwa — filety sk6rg do dna lub strona wewnetrz- |
— oleju lub| stomkowozbita do zbltej ng do dna i wieczka; dla wyréw-
oliwy nania masy dopuszcza sie w dol-
dopuszcza sig nej warstwie ulozenie kawatka fi-
ciemnozb6ita letu
— tusze tusze ryb o wrréwnanej wielko-
— oleju wilasciwa dla uzytych skladnikéw $ci ulozone wzdiuz puszki naprze-
aroma- do aromatyzacji oleju np. poma- mianlegle lekko skosnie, brzuszka-
tyzowa- | ranczowa dla oleju aromatyzowa- mi do gbéry lub grzbietami do goé-
nego nego, koncentratem pomidorowym ry; dopuszcza sie kawalek tuszy
lub papryka: dopuszcza sie wy- w dolnej warstwie
stepowanie malych grudek kon- — dzwonka| uloizone pionowo, grzbietami do
centratu pomidorowego plaszcza puszki
dopuszcza sie
12 | Smak izapach ulozenie mniej
— ryb pa- staranne oraz
rowa- olejowy zroznicowanie
nych wielkosei  file-
— ryb pod- tow, tusz, lub
wedza- olejowodymny kawatkow
- nych 3| Przygotowa-
13 | Udziat war- nte
stwy wodnej, — filety pozbawione pletw z wyjatkiem
%, nie wiecej i grzbietowej oraz blony otrzewnej;
niz filety lub kawatki filetéw o dlu-
gos$ci odpowiadajacej dlugosci pu-
14 | Kwasowosé szki; linie cie¢ rowne. nie poszar-
ogollna w pane
przeliczeniu 0306 0308 dopuszcza sie
na kwas octo- sporadyczne wy-
wy, % wag., stepowanie §la-
w granicach déw blony o-
trzewnej oraz
15 | Zawarto$é . . pierébwna  po-
NaCl, % wag., 1,2=-2,2 1,0 =25 wierzchnie cieé
w granicach ‘
— tusze ryby odglowione, patroszone, po-
16 | Masa netto zbawione blony otrzewnej, skrze-
kOHS&f'W, g, péw krwi i ptetw; linie cie¢ réw-
zgodnie z de- —5 ne, nie poszarpane
klarowanal. na +10 dopuszcza sie
opakowaniu, S
z tolerancja, e grady_czme I}le-
% wag. dokladnie obcie-
! te pletwy oraz
niewielkie pozo-
3.4.4. Wymagania szczegdélowe dotyczace kon- stalosei  blony
serw z makreli — wg tabl. 5 otrzewnej i skrze-
i £ pow krwi
Tablica's — dzwonka| ryby odglowione, patroszone, po-
Wymagania zbawione blony otrzewnej, skrze-
Lp Cechy , .. .
klasa I | klasa II pow krwi i pletw, pociete na
dzwonka o wyréwnanej dlugosci
1 | Wyglad i ulo-| lustro stanowig filety lub tusze (rownej wysokosci lub dlugosci
zenie albo dzwonka ryb bez dodatkéw puszki); linie cieé réwne, niepo-
i przypraw lub z dodatkamii przy- szarpane
prawami albo tylko z przyprawa- dopuszcza sie
mi, w zalewie olejowej sporadycznie nie-
7 Utlozenie dokladnie obcie-
te pletwy oraz
— filety filety lub kawatki filetow o wy- niewielkie pozo-
réwnanej wielko$ci, ulozone sta- statosci blony
rannie , naprzemianlegle, ptasko,’ otrzewnej i skrze-
wzdluz dtuiszego boku puszki, pow krwi
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cd. tabl. 5 cd. tabl. 3
Wymagania Wymagania
Lp. Cech : - Lp. Cechy ‘
P ¥ klasa I [ klasa II klasa I | klasa II
4 : Barwa skoéry | srebrzystobrunatna do brunatnej, 12 | Barwa wilasciwa dla uzytych skladnikow
j charakterystyczna dla makreli pa- — oleju do aromatyzacji, np. pomaranczo-
rowanej lub zlocista dla podwe- aroma- wa dla cleju aromatyzowanego
dzanej tyzowa- | koncentratem pomidorowym lub
—|—— et - nego papryka; dopuszcza sie wystepo-
5 | Uszkodzenia ryby bez uszkodzen sko6ry wanie malych grudek koncentratu
T ‘ pomidorowego
6 | Mieso
i | Barwa 13 { Smak i zapach
| — ryb paro-| kremowa, dla makreli colias — ré- — ryb paro- olejowy
' wanych | zowa wanych
— ryb pod-| na powierzchni — od jasnobrgzo- — ryb pod-
wedza- wej do brazowej, na przekroju — wedza- olejowodymny
nych kremowa do kremowobezowej nych
do i - —
.puszcza oS 14 | Udzial war-
nieznaczne po- .
. .. stwy wodnej,
clemnienia ° . . . 9
. /o, nie wiecej
7 | Smak i zapach niz
— ryb paro-
- c{l ' stonawy, zharmonizowany 15 | Kwasowosé
Y ogoblna w prze-
— ryb pod- ; ;
: dpo lekko dymny, stonawy, zharmoni- liczeniu na 0,308 0,308
wedza- Sowan kwas octowy,
nych y % wag., w
— ryb z granicach
przypra-| stonawy, zharmonizowany z po- —_— - .
wami i | smakiem uzytych przypraw i (lub) 16 | Zawartos¢
(lub) do-| dodatkéw NaCl, %o wag., 1,220 1,0 + 22
datkami w granicach
— ryb octo-| stonawokwaskowy, zharmonizowa- O - o )
wanych ny; bez posmakéw i zapaché6w ob- 17 | Masa netlo
cych konserw, g,
| dopuszcza sie .lz{gigodme zde.— -5
| posmak lekko ::;{owanal. na +10
jetki op -owan%u.
S ! z toleranciy.
8 | Tekstura zwiezla, lekko suchawa, dla mak- %y wag.
reli colias — krucha T o T
| . . »
| dopuszcza sie 3.4.5. Wymagania szczegolowe dotyczace kon-
miekka lub serw z pozostalych gatunkéw ryb — wg tabl. 6.
wibknistg ;
- Tablica 6
Dodatki - e
warzywa Lp. Cechy ymggam_g B
i (lub) owoce , klasa I | klasa IT
1 (lub) grzyby ) ) . 1 | Wyglad og6l- | lustro stanowig tusze !ub filety
9 | Barwa wlaSciwa dla uzytych skladnikéw | nv albo dzwonka ryb ber dodatkow |
‘ ] . !
10 | Tekstura warzyw 1 owocOw -— miegkka, so- 1przypr§w1;ubtz liOdatkdm' 1 Ifrzy—
czysta. grzybéw — wiasciwa prawami a’bo 1ylko z przyprawa-
. mi, w zalewie olejowe)
dopuszcza sie . —
lekko twarda 92 | Ulozenie
— filety filety lub kawalki filetéw z wy-
11 | Zalewa olejo- réwnanej wielkosci, starannie uto-
wa zone naprzemianlegle, skérg lub
ilosé, %0 wag., o , strong odskérng do dna; dopu-
w granicach 1525 15 -+ 30 szcza sie w dolnej warstwie opa-
kowania 1 kawalek filetéw dla
12 | Barwa wyrownania masy
— oleju lub , ) . e g
o :E‘Ju u stomkowoz6ita do z6Hej tusze tus:f.e ryb o Wy'réwnaneJ. wielkosci
oliwy utozone wzdluz puszki naprze-
dopuszcza sie mianlegle, lekko sko$nie, brzu-
ciemnoz6ltg szkami do géry lub plasko: przy
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cd. tabl. 6

I.n'p,

Cechy

Wymagania

klasa I | klasa I1

Ulozenie

— dzwon-
ka

" Przygotowa-
nie
filety

— tusze

— dzwon-
ka

tuszach patroszonych dopuszcza sig
ukladanie grzbietami do gory, do-
puszcza sie kawalek tuszy w dol-
nej warstwie

dzwonka lub kawalki ryb uloZone
plasko; w opakowaniach 0,3 i 0,17
ulozone pionowo

dopuszcza sie
ulozenie mniej
staranne oraz
zréznicowanie
wielkosci file-
tow, tusz lub
kawalkow

pozbawione pletw, blonv otrzew-
ne): filety lub kawatki filetéw
o dilugosci cdpowiadajace)
sci puszki

| dopuszcza sie
| sporadyczne wy-
i stepowanie $la-
| dow  blony o-
.=trzewnej

diugo- |

ryby

odglowione

i odgardlone

iub odglowione i patroszone, po-

zbawione

lusek,

pletw piersio-

wych i ogonowej;

t tusze patroszone pozbawione réw-
' niez blony otrzewnej 1 skrzepéw
{ krwi; dopuszcza sie sporadyczne
wystepowanie tusz z wyksztalco-
nyrri gonadami u ryb odgardlo-
rnych

Pdopuszeza  sie
sporadycznie
niedokladnie
obciete pletwy
oraz niewielkie
pozostalo§ci blo-
ny otrzewnej i
skrzepéw krwi

ryby odglowione. patroszone, po-
zbawione lusek. pletw, Dblony
otrzewnej 1 skrzepow krwi; pocie-
te na dzwonka ¢ wyréwnanej dlu-
go$ci, rownej diugosci lub wyso-
kosci puszki

dopuszcza sie
sporadycznie
niedokladnie
obciete pletwy
oraz niewielkie
pozostalo$ei blo-
i ny otrzewnej i
g skrzepow krwi

[
1
i
1

cd. tabl. 6
Wymagania
: C
Lp echy kiasa I |  Klasa 1I
4 | Barwa skory

dopuszcza sie
barwe srebrzy-
stozlocista

— ryb po-
zosta-
tych ro-
dzajow
obroébki
termicz-
nej

5 | Uszkodzenia

¢ | Mieso

Barwa

i — Wegorzy

-— ostrobo-
kow

- pozosta-

srebrzysta, na grzbiecie srebrzy-
stobrunatna, charakterystyczna

ryby bez uszkodzen, dopuszcza sie

drobne pekniecia

skory

dopuszcza sie
nieznaczne u-
szkodzenia sko-
ry oraz peknig-
cia tkanki

jasnorézowa

kremowoszara

tych ryb

kremoword6zowa

dopuszcza sie
nieznaczne po-
ciemnienia

Barwa skory
— ryb pod-
wedza-
nych

jasnozlocista do zlocistobrunatnej,
na grzbiecie brunatna, dla wego-
rza — brunatna

7 | Smak izapach
-— ryb pod-
wedza-
nych
ryb po-
zosta-
tyeh ro-
dzajow
obrobki
termicz-
nej:

ryb z
przy-
prawa-
mii (lub),
dodatka-
mi

ryb
octo-
wych

g | Tekstura
— ostro-
bokow

— pozo-
stalych

slonawy, lekko dymny, zharmoni-

zowany

stonawy, zharmonizowany

slonawy, zharmonizowany, z lek-
kim posmakiem uzytych przypraw

i lub dodatkow

stonawokwaskowy, zharmonizowa-
ny, bez posmakéw i zapach6w ob-

cych

dopuszcza sie

smak i zapach
mniej zharmo-
nizowany lub
mniej intensyw-
ny

ryb

zwiezla, lekko wilbknista

delikatna, soczysta
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cd. tabl. 6 cd. tabl. 6
Lp. \ Cechy W)eriaganla Lp. Cechy Wymagania
klasa I ] klasa II klasa I f klasa II
8\ Tekstura dopuszcza sie 17 | Masa netto
. . PO ‘s konserw, g,
l g:a%v ch :?'rcl:f;wasocgzta, zgodnie 2 ge'
t e K o klarowang na —5
; ryb miekka opakowaniu, +10
b —| % tolerancja,
Dodatki /o wag.
warzywa 1 —L
(lub) owoce
| i (lub) grzy- 3.4.6. Wymagania szczegélowe dotyczace kon-
| by serw rybnych w sosie wlasnym — wg tabl. 7.
9 | Barwa wlasciwa dla uzytych skladnikéw
— Tablica 7
10 | Tekstura warzyw i owocOw - miekka, so- [ Wymagania _
czysta grzybow wlasciwa Lp. Cechy i P | Tasa 11
dopuszcza sie
i : lekko twarda 1 | Wyglad og6l- | lustro stanowia dzwonka ryb lub
|- = R ny kawatki filetbw 2z przyprawami
L Zalewa ole- i (lub) dodatkami lub bez przy-
I Jowa praw i dodatkéw, w sosie wtas-
© 1les¢, Yo wag.,! nym
f | w oranicach 15 -~ 25 ‘ 15 =30
i e 2 | Ulozenie
. — dzwonka| ulozone pionowo, grzbietami do
‘ | Barwa plaszcza puszki
; ”j'“.:i _ jasnozo6ita do zoltej — kawalki | ulozone starannie, naprzemianleg-
| LD, . fileté6w le, sk6rg do dna
’ dopuszcza s'e dopuszcza sie
ciemnoz6ita ulozenie mniej
oleiu wlasciwa dla uzytych skladnikéw REATAONEG  OIRZ
- s zréznicowanie
| rOTLA - do aromatyzacji zalewy np. po- _ oY _
i . wielkosci dzwon-
| ‘v>owa- | maranczowa dla zalewy aromaty- Kbw
; nego zowanej koncentratem pomidoro-
wym lub papryks;
5 dopuszcza sie wystepowanie ma- S P_rzygotowa-
i lych grudek koncentratu pomido- nie
rowego lub papryki — dzwonka| ryby odglowione, patroszone, po-
1 zbawione blony otrzewnej, skrze-
. pow krwi i pletw z wyjgtkiem
13 | Smak i zapach grzbietowej, pociete na dzwonka
— ryb pod- ) o zblizonej dlugosci réwnej wyso-
wedza- olejowodymny kosci puszki, linie cieé réwne
nych dopuszcza sie
— pozosta- sporadycznie nie-
tych ro- dokladnie obcie-
dzajow . te pletwy oraz
obrobki | CleIOWY nlewielkie pozo-
termicz- stalosci  blony
nej otrzewnej i
skrzepow krwi
14 | Udzial war-
| stwy WOdnej_’ 9 — filety pozbawione pletw, blony otrzew-
%, nie wigce] nej; dopuszcza sie obecnosé pletwy
niz grzbietowej w filetach z ryb §le-
] dziowatych; filety lub kawalki fi-
15 K\YaSOWOSé ietbw o dlugo$ci odpowiadajacej
O,gomgw prze- dlugosci puszki; linie cigé réwne
liczeniu na 0,3 = 0,6 0,3+ 0,8 N
kwas octowy, dopuszcza sie
%% wag., W sporadyczne wy-
granicach stepowanie $la-
déw blony o-
16 | Zawarto§é trzewnej  oraz
NaCl, %/ wag., 1,2 - 2,0 1,0 + 2,2 nieréwna pY-
w granicach wierzchnie cieé
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cd. tabl. 7 cd. tabl. 8
!
Wymagania Wymagania
Lp. Cech Lp. Cech
P y ‘ klasa I | klasa II . P Y klasa I ] klasa II
4 | Mieso | ! 1| Wygladogél- | i (lub) z dodatkami lub bez do-
Barwa L ny datkow i przypraw
— makreli | o ) . )
Uloze ‘atroby i -
colias | Kremoworbsowa ozenie \.aatrobs cate ’lub ich kawalki, ulo
. zone starannie
lososia
— pozosta- 2 | Przygotowa- watroby starannie oczyszczone,
tych kremowa do ciemnokremowej nie pozbawione resztek wnetrznosci
ryb i workow zélciowych, bez znacz-
dopuszcza sie nych przebarwien i przekrwien
| nieznaczne po- 3 | Mieso
CIEREERS Barwa na powierzchni -- lekko rézowa,
_ . na przekroju — bezowa; dopu-
5 | Smak i za- stonawy, zha.grmo-mzowany ,.dla ryb szcza sie lekkie powierzchowne
pach z dodatkami wyczuwa sie réw- pociemnienia
niez lekki posmak dodatkéw, bez ' dopuszeza si
posmakéw i zapachéw obcych opP . 1'4: p.o-
. ciemnienia 1 nie-
dopuszcza sig ; znaczne poz6i-
posmak  lekko i cenia
jetki !
4 | Smak i za-
6 | Tekstura pach
— makreli | zwiezla, lekko wibknista, dla mak- — konserw
reli colias — krucha w tlu-
— pozosta- szCZU stonawy, zharmonizowany
lych delikatna, soczysta wias-
ryb nym
dopuszcza sie — konserw
mniej soczysta W Bu- stlonawy z wyrainym posmakiem
SZCZu ,
7| s EE uzytych dodatkéw, zapach zhar-
0s o= monizowany, bez posmakéw i za-
Ilo§é sosu, BIHLA pachéw obeych
% wag., w 1525 goce
granicach kami
5 | Tekstura delikatna, nie rozpadajgca sie
8 | Barwa jasnoszara, ptyn opalizujacy z za- '
wiesina 8 | Tiuszcz
wlasny
9 | Smak i za- ch @
pach bulionoworybny, stonawy Tosé, °f ° wag.,
w granicach
10 | Zawartosé — watroby
NaCl w pro- blanszo- 15+ 30
dukcie, % 1,220 1,0 +2.2 wane]
wag., w gra- — watroby
nicach surowej,
% wag., 20 = 40
11 | Masa netto w gra-
konserwy, g, nicach
zgodna z de- -5 7 | Barwa charakterystyczna dla tluszezu
klarowana na! dzi
_ ‘ 10 wydzielonego z watroby
opakowaniu, | T
z tolerancj | Smak i - .
o wag ™ ‘ ) :rt;_: ‘Lz wiasciwy dla oleju z ryb
. 9 | Zawartosé
3.4.7. Wymagania szczegélowe dotyczgce kon- NaCl, % wag., 1,0+ 2,0 1,0+ 25
serw rybnych w tluszczu wlasnym - wg tabl. 8. w granicach
_ . 10 | Masa netto
Tablica 8 e konserw, g,
Wymagania — zgodna z =5
Lp. Cechy Kiasa II deklarowang +10

A

klasa I !!

Wyvglad ogobl-
ny

lustro stanowig watroby w tilu-
szczu Wwilasnym z przyprawami

na opakowa-
niu, z toleran-
cia, % wag.
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4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT '

4.1. Pakowanie — wg PN-76/A-86763 p. 4.1.

Masa nhetto zbadanych konserw powinna by¢
zgodna z deklarowang.

4.2. Przechowywanie

4.2.1. Warunki przechowywania — wg PN-76/
A-86763 p. 4.2.

4.2.2. Okres przechowywania w warunkach wg
4.2.1, liczgc od daty produkcji, wynosi:

— dla konserw w zalewach olejowych i tlu-
szczu wlasnym — 18 miesiecy,

4.3, Transport — wg PN-71/A-87057.

5. BADANIA

5.1. Program badan — wg PN-83/A-86732.

5.2. Kontrola jakosci — wg PN-T72/A-86731.

5.3. Opis badan — wg PN-83/A-86732.

5.4. Ocena wynikéw badan — wg PN-83/
A-86732.

6. POSTANOWIENIA PRZEJSCIOWE

Do czasu wyczerpania zapasow etykiet moz-

— dla konserw w sosie wlasnym — 12 mie- na stosowaé etykiety z dotychczasowymi nu-
siecy. merami norm.
KONIEC
INFORMACJE DODATKOWE
1. Instytucja opracowujaca norme¢ — Zjednoczenie PN-72/A-77603 Przetwory warzywne. Warzywa suszone

Gospodarki Rybnej, Szczecin.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-67/8027-03 w za-
kresie nastepujacych asortymentéw:

— Szprot w oleju (p. 3.2.19),

— Szprot popularny w oleju (p. 3.2.20),

— Smoked winter sprats (p. 3.2.19),

— Popular smoked winter sprats (p. 3.2.20),

— wegorz w oleju (p. 3.2.21),

— Sielawa w oleju (p. 3.2.23),

— Sledz w oleju (p. 3.2.24),

— Baltyk w oleju (p. 3.2.25),

— Makrela w oleju (p. 3.2.26),

— Certa podwedzana w oleju .(p. 3.2.28),

— Filety $ledziowe w oleju (p. 3.2.29),

— Filety z makreli w oleju (p. 3.2.30),

— Parowany S$ledz w oleju (p. 3.2.31),

— Silsardine (p. 3.2.32),

— Certa delikatesowa w oleju aromatyzowanym
(p. 3.2.33),

— Brisling w oleju aromatyzowanym (p. 3.2.34),

— Dorsz w oleju aromatyzowanym (p. 3.2.35),

— Filety z makreli w oleju aromatyzowanym
(p. 3.2.36),

— Szproty delikatesowe w oleju aromatyzowanym
(p. 3.2.37),

— Brisling w oliwie (p. 3.2.38),

— Sledz po Gdansku w oleju (p. 3.2.39),

— Makrela w oleju w pomidorach
(p. 3.2.40),

— Szprot z owocami i warzywami w oleju (p. 3.2.41),

— Watrébka w tluszczu wiasnym (p. 3.2.42),

— Sledz w sosie wlasnym (p. 3.2.43),

— Makrela w sosie wlasnym (p. 3.2.44)

Ponadto wprowadzono nastepujgce zmiany:

»,Salamina”

a) wprowadzono podzial konserw na grupy asorty-
mentowe 1 odmiany,

b) podano nazwy handlowe i skladniki konserw,

¢) opracowano wsp6lne wymagania szczegdélowe do-
tyczace poszczegblnych grup surowcowych,
d) zaktualizowano wymagania jakoSciowe, dostoso-
wujac do wymagan rynku krajowego i eksportu.
3. Normj i dokumenty zwiazane
PN-72/A-74850 Cukier bialy
PN-75/A-77601 Przetwory warzywne. Koncentrat pomido-
rowy

PN-75/A-77801 Przetwory warzywne. Ogérki konserwowe

PN-76/A-77803 Przetwory warzywne. Groszek konser-
WOWYy

PN-75/A-78503 Produkty grzybowe. Grzyby marynowane

PN-72/A-78733 Ocet spirytusowy

PN-72/A-86731 Konserwy i prezerwy rybne. Pobieranie
prébek

PN- 83/A-86732

PN-76/A-86763

PN-75/A-86908
oleje roélinne

PN-71/A-87057 Ryby i przetwory rybne. Transport

PN-80/C-84081/02 S6l (chlorek sodowy). Wymagania

PN-72/R-75357 Warzywa Swieze. Cebula

PN-72/R-75358 Warzywa Swieze. Marchew

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

BN-83/8022-02 Ryby $wieze i mrozone. Sledziowate

BN-72/8022-03 Ryby §wieze i mrozone. Stodkowodne

BN-80/8022-04 Ryby $wieze i mrozone. Filety

BN-77/8022-05 Ryby §wieze i mrozone. Dorszowate

BN-77/8022-07 Ryby §wieze i mrozone. Morskie réine

BN-75/8052-01 Oliwa z oliwek i jej pochodne

BN-80/8125-04 Przetwory owocowe. Owoce suszone

BN-63/8132-01 Pieprz naturalny ziarnisty

BN-64/8132-02 Gozdziki

BN-67/8132-08 Papryka mielona

BN-72/9137-18 Warzywa §wieze, Pietruszka

Systematyczny Wykaz Wyrobéw. GUS T. III, Warszawa:
Wydawnictwo Katalogdw i Cennikéw 1975.

Konserwy rybne. Badanie jakos$ci
Konserwy rybne. Wspé6lne wymagania
Tluszcze roSlinne jadalne. Rafinowane

4. Symbol wg SWW — 2345-3.

5. Autorzy projektu normy — inz. Krystyna Goéral-
czyk, inz. Leonida Jackiewicz — Centralne Laboratorium
Przemyslu Rybnego, Gdynia, inz. Teresa Michalska —
Zjednoczenie Gospodarki Rybnej, Szczecin.

6. Kwasowo§é ogélna. Wymagania dotyczgce kwaso-
wosci ogolnej odnosza sie wylacznie do konserw, ktérych
ryby w procesie technologicznym byty octowane (p. tabl. 1).

7. Wydanie 2 — stan aktualny: lipiec 1984 — uaktual-
niono normy zwigzane oraz wprowadzono:

zmiane 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 1/1981,

poprawke 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 8/1981.



