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) ZARZADZENIE
MINISTRA HANDLU WEWNETRZNEGO
z dnia 7T kwietnia 1950 r.
w sprawie ustalenia rodzajow i gatunkéw oraz okreslenia
skladnikéw wedlin, wyrobow wedliniarskich i konserw
) miesnych.

Na podstawie §.2 ust. 1 rozporzadzenia Ministra Han-
dlu Wewnetrznego z dnia 24 marca 1950 r. w sprawie u-
normowania wyrobu i obrotu przetworami migsnymi (Dz.
U. R. P. Nr 12, poz. 120) zarzadza sie, co nastepuje:

§ 1.- Zezwala sie na wytwarzanie 1 dopuszeza sie do ob-
rotu wedliny, wyroby wedliniarskie 1 konserwy miesne,
ktorych rodzaje, gatunki i skladniki ustalone sg w za-
tgczniku do niniejszego zarzadzenia.

§ 2. W okresie jednego miesiaca od dnia ogloszenia za-
rzadzenia dozwolona jest sprzedaz wedlin, wyrobow we-
dliniarskich i konserw miesnych, wytworzonych wediug
przepisOw obowiazujacych przed dniem wejécia w Zycie
niniejszego zarzadzenia, ’

§ 3. Wymieniona w zalgczniku do niniejszego zarzg-
dzenia klasyfikacja miesa oznacza:

1) Migso wieprzowe: o
I klasy — mieso chude w wiekszych kawatkach, pocho-
- dzace ze wszystkich czesci tuszy, bez Scig-
gien, zy}l, ttuszezu i wezlow chionnych;

II ,, — mieso chude, lekko przerosdniete tluszczem,
w drobniejszych kawalkach, ze wszystkich
czesci tuszy, bez Sciegien, zyt i wezléw chion-
nych;

- drobne kawatki miegsa - przero$niete trusz-
czem, bhez $ciegien, grubszych Zzyt, weziow
chionnych 1 grubszych warstw miegkkiego
ttuszezu;

IV ,, — miegso zylaste bez tluszezu i wezléw chion-

nych.

2) Mieso wolowe: - )

I klasy — mieso chude w wiekszych Kkawalkach ze
sztuk milodych pelmomiesnych bez tluszezu,
zyt, Sciegien i wezldw chionnych;

— mieso lekko przerodniete tluszezem w drob-

“niejszych kawalkach ze sztuk miodych peino-

miesnych oraz mieso z innyeh szituk bez
grubszych Zyl, Sciegien, przylegajacego tlusz-
czu i wezldw chlonnych;

— migso zylaste bez ttuszczu i grubszych Scig=
gien. ) )

3) Mieso rézne bez bliZzszego okreslenia — wszelkie pod-
roby i mieso pochodzgce z uboju bydia, trzody chlewnej i
cielat, a nie zaliczone do Zadnej z wymienionyech w pkt.
11i 2 Kklasy.

§ 4. Ilekroé¢ w zalaczniku do niniejszego zarzadzenia
jest mowa o tluszczu bez blizszego okre§lenia rozumie sie
%)rzez to tluszez wieprzowy twardy i miekki z rozbioru
uszy.

§ 5. Zarzadzenie niniejsze wchodzi w Zycie z dniem o=~

oL

m

mr

gloszenia. -

MINISTER HANDLU ‘'WEWNETRZNEGO T. Dietrich

Zalacznik do zar‘ze;-dienia, Ministra Handla
Wewnetrznego -z dnia 7 kwietnia 1950 1.
(poz. 500). '
Normy zuzycia surowca, materialow pomoc~
niczych i wydajnosci gotowego produktu
1. WIEPRZOWINA KRAJANA
(Konserwa. sterylizowaga)
A. Surowiec (ilosé i charakterystyka)

1. Mieso wieprzowe II kl. 70 kg
2. " IIT Kkl 295 ,,
3. Thuszcz (smalec) 05 ,,
Razem 100 kg

Zalewa (przygotowana z 10 kg skér
wieprz. lub 20 kg ndzek) 20 kg

B. Przyprawy i materialy pomocnicze
I Przyprawy :

1. S6l1 kuchenna 1,50 kg
2. Cebula 3,00 ,,
3. Selery 1,00 ,,
4. Pietruszka 1,00
5. Marchew 2,00 ,,
6. Pieprz 005 ,,
7. Ziele ang. 002
8. Listki bobkowe 0,005 ,,

II. Opakowanie bezpofrednie —
o wymiarach: 119799 mm i 63/99 mm,
C. Postaé miesa i tluszezu -
Mieso wieprzowe II i III k1. mielone na szarpaku i pa~
rzone w zalewie, -

. D. Wydajnosé

Przecietna 98%. o
Granice dopuszczalnych wahafi 97—100%!
E. Zawarto$¢ wody w gotowym produkcie do 61%.
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E. Zawarto§¢ wody w gotowym produkcie do 676, B. Przyprawy i materialy pomocnicze
: . , I, Przyprawy
29. KIELBASA CYTRYNOWA 1. S0l kuchenna ~ 2,40 kg
. e s 2. Saletra, ) 0,08
A. Surowiec (ilos¢ i charakterystyka) 3. Pieprz 005
1. Mieso wieprzowe II Kkl 45 kg 4. Gorczyca wW marnkach 0:05 ,’,,
2., ,, o III Kkl 45 ,, 5. Gatka muszkatolowa 0,04 ,,
3., s IV kil 5, 6. Cukier 0,20 ,,
4, ,  wolowe 1II Kkl 5 . II. Ostonka
_ . Razem 100 kg | , ' ggg‘;ﬁ? N“;O%%wa duza, pecherz, jelito sztuczne
B. Przyprawy i materialy pomocnicze C. Postaé miesa i ttuszezn
I. Przyp rawy Mieso i tluszcz drobno mielone, kutrowane, stoning
1. 8061 kuchenna 2,30 kg krajana w kostke.
2. Sallgtra 3,10 » D. Wydajnosé
3. Cukier 15, Przecietna 1200/
4. Pieprz naturalny 612 | 1€ 0. N ..
5 Galka muszkatolowa 0,04 i, Gramcev’gopuszozalnych wahan: 115'-—1250/0. .
II. Ostonka E. %awartosc weoedy w gotowym produkeie de 75%.
. o waga: wolowina moze byé zastgpiona w c.a.losu
g ﬁlelgges%;c;lglr;g vl;g 14—16 lub katnica wotowa, i pe- | lub w czesci — cielecing,
C. Postaé miesa i thuszezu
Migso wotowe II k. i wieprz. IV kL., kutrowane, reszta 33. PAROWKI
b %“é’s:ﬁz 2iana w grube i dtugie kawatki. A. Surowiec (ilo$é i charakterystyka)
’ Pr)z",euetna 96%/o. 1. Mieso wolowe III kI, 40 kg
Granice dopuszczalnych wahan: 94-—-98%. % . » Wieprzowe II‘{ 113 gg »
E. Zawartos¢ wody w gotowym predukeie do 679/, 4: Tfﬁszcz ” . 20 :
" 30. KIELBASA SERDELOWA Razem 100 kg
A. Surowiec (iloé i eharakterystyka) B. Przyprawy i materialy pomocnicze
1 Mieso wotowe  III Kkl 40 kg - L Przyprawy
» Wwieprzowe IV kl 25 ,, 1. 8061 kuchenna, 2,10 kg
3 » IIT k1. 10 ,, 2. Saletra 0,06 ,,
4. Tiuszez 25, 3. Pieprz 0,08 ,,
— 4. Gatka muszkacotowa 0,04 ,,
Razem 100 kg 5. Cukier 0,20 ,
B. Przyprawy i materialy pomocnicze II. Ostonka
I Przyprawy Jelito baranie o @ 16—20 mm.
1. 861 kuchenna, 2,00 k3 | C. Postaé miesa i thuszezu
% lsjlﬂg?;a 8%% » Caloéé kutrowana.,
€] 08 , L
4. Kwiat muszkatolowy lub galka 003 o | D- Wydainosé

iIl. Ostonka

Jelito cienkie wolowe o & 40—50 mm.
Postaé migsa i thuszezu
Calo$¢ surowca drobno mielona -— kutrowana.
Wydajnosé
Przecietna 1129/,
Granice dopuszczalnych wahan: 108-—116%e,
Zawartosé wody w gotowym produkcie do 709,

31, SERDELKI
Surowiec (ilos¢ i charakterystyka)

1. Mieso wolowe III k1. 25 kg
2. ' wieprzowe IIT KI. 65 ,,
3. Tiuszcz 10 ,,

Razem 100 kg
Przyprawy i materialy pomocnicze -
I Przyprawy

1. 861 kuchenna 2,20 kg

2. Saletra 066

3. Pieprz 0,10 ,,

4. Galka muszkatotowa 0,04 ,,
II. Ostonka

Jelito wieprzowe i wolowe clenkie o & 40—50 mm.

Postaé miesa i thuszezu
Mieso wolowe kutrowane, pozostaio§é drobno mielona.

Wydajnosé
Przecietna 105%.
Granice dopuszezalnych wahan: 102—107%.

Zawartoié wody w gotowym produkcie do 64%.

32. MORTADELA
Surowiec (ilo§¢ i charakterystyka)

1. Mieso wieprzowe IV Kkl 60 kg
2. , Wwolowe ITE Kl 25 ,,
3. Stonina bez skéry 10 ,,

. Thuszez - B,

Razem 100 kg

Przecietna 1120/,
Granice dopuszczalnych wahafn: 110—115,

Zawartosé wody w gotowym produkcie do 72%.

Uwaga: wolowina moze byé zastapmna w calosci
lub cze$ei — melgcma

34. KIEEBASA HERBACIANA

Surowiec (ilosé i charakterystyka)

1 Mieso wieprzowe IIT kKL 10 kg
2. ,  wolowe I kL w0,
3. III kl. 10 ,,
4. Stonina bez skory 10,

Razem 100 kg
Przyprawy i materialy pomocnicze
I P rZyprawy

S61 kuchenna, 250 kg
2. Pieprz 0,05 ,,
3. Saletra ) 0,07 ,,
4, Czosnek - 0,05 ,,
5. Majeranek 0,05 ,,
6. Gorczyca (w ziarnkach) 0,08

II. Ostonka .
Jelito sztuczne Nr 6.

Postacé miesa i tluszezu

Mieso wotowe I kl., mieso wieprzowe III kl i stoni-
na — krajane, leSO wolowe III Kkl kutrowa,ne

. Wydajnosé

Przecietna 100%.
Granice -dopuszezalnych wahan: 98—102%s.

Zawartosé wody w gotowym produkcie do 68%,

35. KIELBASA BIALA SUROWA
Surowiee (ilosé i charakterystyka)
1. Mieso wieprzowe II ki 20 kg
2. . , 111 k1. 0,
3. ,  wolowe IIT k1, 0,

Razem 100 kg
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B. Przyprawy i materialy pomocniezé 2. Cebula 2,50 kg
I Przyprawy 3. Majeranek 0,02 ,,
1. 861 kuchenna 2,20 kg 4, Pieprz ‘ 0,08 ,,
g. Ili’/lieprz . 0,10 ,, II. Ostonka
. ajerane] 0,10 ,, i i ‘ SOW
4. Czosnek 007 | ¢ rostii“ﬁéi“?euzﬁi?m (ermyaowiea).
IL. Ostinka ’
™ Jelito wieprzowe cienkie o @ do 40 mm. Svall{%ss%kgkutrowana Za, wyjatklem stoniny krajanej
C. Postaé miesa i thuszczu D. Wydajnogé
Wotowina kutrowana, reszta miesa grubomlelona Przecietna 104%,.
D. };Vyda_n;osc 1050/ Granice-dopuszczalnych wahan: 160—108%,.
rZecietna — /. : Sé i 0
Granice dopuszczalnych wahan: 103-—108%. E. Zawartos¢ wody w gotowym produkcxe do 4dtfe.
E. Zawartos¢ wody w gotowym produkcie do 66%. 40. KISZKA WATROBIANA
36. KIEEBASA KRWISTA - ‘3 A, fur{)ﬂ\{viec (’ilfoéc’ (1 cl;arakterystyka) %0 k
A. Surowiec (ilo§¢ i charakterystyka) 3. : 1’?30 n"o,z,ne Wwalroba) 40 f
%. 1\Kllx_'e'\vv . %g“/o 3. Tiuszez (dopuszezalna otoczka) 30 ,,
. ieso r0zne /o . —_—
3. Skorki (;vieprzowe 10 : Razem 100 kg
4. Podgardle ze skérag 30%0 B. Pr i i i
5. Bulka tarta 107 1B ‘;azf‘;yp‘rg'?vt?’aly pomocnicze
Razem 100% 1. S61 kuchenna, 2,20 kg
B. Przyprawy i materialy pomoenicze 2. Pleprz 005
3. Majeranek B 0,10
L Przyprawy 4. Cebula 2.00
1. 80l kuchenna . 2,40 kg ’ g ”
2. Pieprz 0,10 ,, II. Osionka .
3. Majeranek 0,10 Jelito grube wieprzowe.
4. Ziele angielskie - 0,03 ,, C. Postaé miesa i thuszezu
II. Ostonka Caloé(z kutrowana. R
Jelito wolowe cienkie, D. Wydajnosé -
C. Postaé miesa i thuszezu Przecigtna 96%. ,
Podgardle krajane w kostke, reszta skladnikéw drobno Granice dopuszezalnych wahan: 94—100%.
mielona., E, Zawartos¢ wody w gotowym produkcie do 57%.
D. Wydajnos¢
Przecietna 90%. 41. KISZKA PODGARDLANA — buleza
Granice dopuszczalnych wahan: 88--93¢%, A S . lo$é i charakt ” “ana
E. Zawartos¢ wody w gotowym produkcie do 60%,, ’ lmltll‘r;:; r(()lz‘l’ls: i charakierystyka) 50 kg
2. Truszez (dopuszczal foc; 0 ,,
37. KIELBASKI KRWISTE 2 Thuszer (dopuszczalna otoczka) 0
Jak dla kielbasy krwistej z ta rosnica, ze produkt go- 4. Bulka pszenna (tarta) 20,
towy wigzany zostaje co 8—10 cm. - R a’zm
‘ B. Przyprawy i material omocnicze -
38. KISZKA PASZTETOWA L ereyprawy P
A. Surowiee (ilo§é i charakterystyka) l 1. S61 kuchenna 290 ke
1. Mieso wieprzowe II kl. lub cielecina 15 kg ! 2. Cebula 2’,0‘0 :
2., " I kL . 15, 3. Majeranek 0,08
3. v rozne (watroba wieprzowa lub cie- 4. Pieprz 0,05 ,,
) lgca) 25 II. Ostonka
§‘ g}*gﬁfgz b Sk ‘ 4g ” Jelito grube wieprzowe.
: na y ; ” | C. Postaé miesa i tluszezu
, . "Razem 100 kg Cato§¢ drobno-mielona, niekutrowana.
B. Przyprawy, materialy pomocnicze ) D. Wydajnosé
1. Przyprawy Przecietna 96%,.
" 1. 86l kuchenna 2,00 kg Granice dopuszczalnych wahan: 94»—100%
2. Cebula 2,50 ,, E. Zawarto$é wody w gotowym produkcie de 50%.
3. Majeranek 0,02 .
4. Pieprz 0,08 ,, 42, KISZKA KASZANA — gryczana
II. Ostonka .. A S iec (ilosé i charakterystyka)
Jelito grube wieprzowe (krzyzéwka). . 1“"34@“ Hosc (1 ;‘» a A Ys.z i; © 1
C. Postaé miesa i tluszezu - DMIeso rozne tpruca, SXOra ILp. 1
frd iatki toniny krajanei 2. Kasza gryczana (tatarczana) 25 ,,
*»gaiogstkéi.utrowwna za Wyjatkiem sloniny krajanej 3. Thusacz (otokowy-topiony) ;(5) »
D. Wydanzosc 06/ - Krew i
Przecietna 96%. . Razem 100 kg
zezalnych wahan: 93—1000/, . . .
- gri:;:isiongly w ggtowym produkcie doo 46%/s, B. Przyprawy i materialy pomocnicze
L, La A ) I. Przyprawy
39. KISZKA PASZTETOWA (z manna) é %Ki)ép};:chenna. %,ﬁ% k?
A, Surowiec (ilo§é i charakterystyka) 3. Majeranek 020
1. Mieso rozne (watroba wieprzowa lub cie- 4. Cebula 3,00 ,,
leca) 25 kg I1I. Ostonka
2. Mieso wieprz. IIT ki, 20 ,, Jelito wieprzowe grube.
3. Tiuszcz ; 8 49 . C. Posiaé mi ttuszezu
4. Slonina bez skory 5 , g ¢ miesa lb . .
5. Kasza manna ' 10 ,, stg, cOlsc rozdrobniona précz kaszy w. normalnej po-
Razem 100 kg-| D. Wydajhosé
B. Przyprawy i materialy pomoenicze Przecietna 135%.
I Prazyprawy Granice dopuszezalnych wahan: 130-—140%,.
- 1. 801 kuchenna 2.00 kg E. Zawartos¢ wody w gotowym produkcie do 70%,
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B.

2. WIEPRZOWINA WE WEASNYM SOSIE
(Konserwa. sterylizowana)

. Surowiec (ilo§é i charakterystyka)

1. Mieso wieprzowe II Kkl 30 kg
2. » IIT kI 51,80 ,,
» rozne (mieso z glow wieprzowych) 10 .
4. Skorki wieprzowe 8 '
5. Tluszcz (smalec) 0,20 ,,
Razem 100 _ kg

. Przyprawy i materialy pomocnicze

I. Przyprawy

1. S0l kuchenna 1,80 kg
2. Pieprz 0,10 ,,
3. Majeranek 0,02
4. Listki bobkowe 0,005 ,,
5. Cebula 1,00 ,,
II, Opakowanie bezposSrednie — puszki

o wymiarach: 63/99 mm i 119/99 mm.

. Posta¢ skladnikow

Mieso wieprzowe II i IIT kl. mielone na szarpaku, mlg-
S0 z giow wieprzowych, mielone przez siatke 8—10 mm,
skorki parzone i mielone przez siatke 3—b mm cebula
podsmazana na smalcu,.

. Wydajnosé

Przecigtna 99%s, i
Granice dopuszezalnych wahan: 981009/,
Zawartos¢ wody w gotowym produkcie do 56%/s.

3. GULASZ WOLOWY PODSMAZANY
(Konserwa sterylizowana)

. Surowiec (ilosé i charakterystyka)

1. Mieso wotowe I i II kl. 40 kg
. III Kkl 54 ,,
3 Thiszez (smalec) . 6 ,
‘Razem 100 kg
Zalewa (przygotowansa z 10 kg kosci) 15 kg
. Przyprawy i materialy pomocnicze
I Przyprawy '
1., S0l kuchenna 1,80 kg
2, Papryka 0,10 ,,
3. Pieprz 0,10 ,,
4. Ziele ang. 0,03 ,,
5. Listki bobkowe 0,005 ,,
8. Cebula 4,00 ,,
7. Zelatyna mielona 0,70 ,,
II. Opakowanie bezposrednle —  puszki

o wymiarach 76/99 mm.
qutac miesa i tluszezu .
Migso wolowe mielone na szarpaku i podsmazane na
smalcu.

. Wydajnosé

Przecietna 939,
Granice dopuszczalnych wahan: 92--95%,.

. Zawartosé¢ wody w gotowym produkcie do 68%s.

4, WOLOWINA WE WLEASNYM SOSIE
(Konserwa, sterylizowana)

Surowiec (ilos¢ i charaktferystyka)

1. Mieso wolowe I i 1T ki, 38 kg
2. IIT Kkl 50 ,,
3. LOJ wolowy (topiony) 2,
4, Mieso rozne (z gldow wolowych) 2,
5. Skorki wieprzowe 8 ,

Razem 100 kg

Uwaga — skorki wieprzowe mozna zastgpié w 50
migsem z nog wolowych lub wieprzowych,

miekkimi Sciegnami wolowymi i uszami

wieprzowymi bez chrzgstek.
Przyprawy i materialy pomocnicze
I Przyprawy

1. S6l kuchenna 1,80 kg

2. Pieprz 0,10 ,,

3. Papryka 0,05 ,,

4. Majeranek 0,02

5. Imbir 0,005 ,,

6. Listki bobkowe 0,005 ,,

7. Cebula 1,00 ,,

II, Opakowanie bezposrednle —  puszki

0 wymiarach: 119/99 mm i 63/99 mm,
Postaé¢ migsa i tluszczm '
Migso rézne — drobno mielone. Migso wolowe surowe
mielone na szarpaku, skorki parzone i mielone, cebu-
la podsmazana na loju.

D. Wydajnosé
Przecietna 99%
Granice dopuszczalnych wahan: 98—100/.
‘E. Zawartos¢ wody w gotowym produkcie do 73%.
5. PASZTET LUKSUSOWY
(Konserwa sterylizowana)
A. Surowiec (ilo$¢ i charakterystyka)
1. Mieso rézne (watroba cieleca lub wie-
przowa) 30 kg
2. Tiuszez: 50 ,,
3. Mieso cielece 20 ,,
. . Razem 100 kg
Uwaga — migso cielece moze by¢ zastapione w poto-
wie miesem wolowym I k1. (bukat) i w po-~
towie miesem wieprzowym II Kkl.
B. Przyprawy i materialy pomocnicze
I. Przyprawy
1. 861 kuchenna 1,40 kg
2. Pieprz 0,15
3. Ziele ang. 0,02
4. Gatka muszkatolowa 0,03 ,,
5. Przyprawa typu Maggi 0,10
6. Cebula 1,00 ,,
7. Gozdziki -0,01
8. Listek bobkowy 0005 "
II. Opakowanie bezposSrednie — puszki

*

o wymiarach: 26/99 mm.

Postaé¢ migsa i tiuszezu

Surowce parzone, mielone i kutrowane.
Wydajnosé

Przecietna 929

Granice dopuszezainych wahah: 90—95%,.

Zawartos¢ wody w gotowym produkcie do 44%,.

6. PASZTET
(Konserwa sterylizowana)
Surowiee (ilos¢ i charakterystyka)
1. -Miesa rézne (w tym watroba wieprzowa

25 kg) 65 kg
2. Tluszcz (otoczka wieprzowa) 3B,
Razem 100 kg
Przyprawy i materiatly pomocnicze
I. Przyprawy
1. 861 kuchenna 1,40 kg
2. Pieprz 0,10 ,,
3. Ziele ang. 0,03 ,,
4. Cebula 2,00 ,
II. Opakowanie bezposrednie — puszki

o wymiarach: 119/99 mm i 63/99 mm.

Postac skladnikow

Miesa rézne i tluszez parzone, mielone i kutrowane,
cebula podsmazana na tluszczu.

Wydajnos¢

Przecietna 95%,.

Granice dopuszezalnych wahan: 90-—100%,.

Zawartosé¢ wody w gotowym produkcie do 56%..

7. SALCESON CZARNY
(Konserwa sterylizowana)

Surowiec (ilosé i charakterystyka)

1. Podgardle nieskdérowane, peklowane 40 kg
2. Miesa rozne (podroby wieprzowe) 20 ,,
3. Skorki wieprzowe 10 ,,
4., Krew ‘ 30 ,,
Razem 100 kg
Przyprawy i materialy pomocnicze

I. Przyprawy )
1. S6l kuchenna 1,80 kg
2. Pieprz 0,05
3. Ziele ang. 0,03
4. Papryka 0,10 ,,
5. Czosnek 0,05

6. Majeranek 0,05
II. Opakowanie bezposrednie — puszkl

o wymiarach 63/99 mm,
Postaé migsa i tluszezu
Podgardle parzone i krajane w kostke, miesa roézne
i skoérki parzone i mielone. Krew surowa.
Wydajnosé
Przecietna 87%.
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Granice dopuszczalnych wahan: 85—900/.

d 12. KIELBASA MOSKIEWSKA SUCHA-SUROWA
E. Zawartos¢ wody w gotowym. predukeie do 51%,

A. Surowiec (ilo§¢ i charakterystyka)

A. ‘Surowiee (ilos¢ i charakterystyka)

1. Mieso wolowe I Kkl 60 kg
8. BOCZEK WIEPRZOWY 2. ,,  wieprzowe II kl, » 10 ,,
(Konserwa sterylizowana) 3. Stonina bez skory - 30

A. Surowiec (ilosé i charakterystyka)

Boczek wieprzowy peklowany - 100 kg
. Przyprawy i materialy pomeocnicze ’
I. Przyprawy

1. Pieprz 0,05 kg

2. Ziele ang. 0,02 ,,

© 3. Listki bobkowe 0,005 ,,

4, Majeranek 0,01

5. Zelatyna mielona 0,50

II. Opakowanie bezposSrednie — puszki

o wymiarach 119/99 mm.

. Postaé skladnikew

Boczek lekko wedzony, z przypraw wygotowany wy-
war, w ktérym rozpuszczona zelatyna, stuizy jako za-
lewa.
Wydajnosé
Przecietna 98%,.
Granice dopuszczalnych wahan: 97-—99%.

Zawartos¢ wody w gotowym produkcie do 37%.

9. TLUSZCZ WIEPRZOWY
(Konserwa sterylizowana)

. Surowiec (ilos¢ i charakterystyka)

1. Tiuszez 75 kg
2. Sadio wieprzowe 20 ,,
3. Skorki wieprzowe. . 5

Razem 100 kg
. Przyprawy i materialy pomocnicze
I. Przyprawy

1. Sol kuchenna 1,00 kg
2. Cebula 1,00 ,,
II. Opakowanie bezposSrednie — puszki

o wymiarach 119/99 mm.

. Postaé migsa i tluszezu

Thuszez i sadlo grubo m1elone skorki wieprzowe pa-
rzone i mielone drobno, cebula podsmaZzana na tiu-
szczu.
Wydajnosé
Przecietna 100%,. A
Granice dopuszczalnych wahan 99—1000.

Zawartosé wody w gotowym produkcie do 20%..

10. KARCZEK
(Konserwa sterylizowana)

100 kg

Karczek wieprzowy bez kosci, peklowany
B. Przyprawy i mafterialy pomocnicze
I. Przyprawy
Zelatyna mielona 1,20 kg

II. Opakowanie bezpos§rednie — puszki
o wymiarach 119/99 mm.

. Postaé surowca
Karczek peklowany, lekko wedzony, zelatyna wsypa-~
na na sucho.
Wydajnosé
Przecietna 93%..
Granice dopuszczalnych wahan 92-—95%.

Zawartosé wody w gotowym produkcie do 58%.

11. SZYNKA
(Konserwa pasteuryzowana)

. Surowiec (ilo§¢ i charakterystyka)

Szynka peklowana i wedzona bez kosci 100 kg
. Przyprawy i materialy pomocnicze
I Przyprawy
Zelatyna w proszku - 0,60 kg

II. Opakowanie bezposSrednie - puszki
ksztaltu mandolinowego, réznych wymiaréw.

Posta¢ suroweca

Szynka w caltosci, przykrajana w zaleznosSci do wiel-

kosci puszki. 8zynka peklowana systemem doarteryj-

nym, Zelatyna sypana na sucho.

Wydajnosé
Przecietna 98%/. A
Granice dopuszezalnych wahan: 97—99%,.

Zawartosé¢ wody w gotowym produkcie do 69,

. Przyprawy i materialy pomocnicze

. Przyprawy i materialy pomocnicze

Razem 100 kg

. Przyprawy i materialy pomoenicze

I. Przyprawy

1. 80l kuchenna - ] 3,00 kg
2. Pieprz ) 0,20 ,,
3. Saletra . 0,10 ,,
4. Cukier . 0,20 ,,

5. Gatka muszkatolowa 0,03 ,,
II. Ostonka ) .
Jelito wolowe Srodkowe lub cienkie szersze.

Posta¢ migsa i tluszezu

Mieso wotowe i wieprzowe drobno mielone, slonina

krajana w kostke.

Wydajnosé
Przecietna 63%b.
Granice dopuszczalnych wahan: 60—65%.

Zawartos¢ wody w gotowym produkcie do 33%.

13. SALAMI

. Surowiec (ilos¢ i charakterystyka)

1. Mieso wolowe I kl 30 kg
2. wieprzowe I kl. 40 ,,
3. Tluszez 30

Razem 100 kg

I. Przyprawy

1. 86l kuchenna - 3,00 kg
2. Pieprz 0,15 ,,
3. Saletra 0,07
4. Cukier ‘ 0,20 ,,
5. Kardamon 0,64 ,,

II. Ostonka :
Jelito wolowe |, Srodkowe lub grube wieprzowe
" (krzyzowki).

Postaé miesa i thiszezu

Calo$é mielona przez siatke 3 mm.

Wydajnosé

Przecietna 67%.

Granice dopuszczalnych wahan 65—700/,.

Zawartosé wody w gotowym produkcie do 37“/o

14, KIELBASA KRAKOWSEKA — SUCHA

. Surowiee (ilosé i charakterystyka)

1 Mieso wolowe IIT Kl, 10 kg
1 wieprz. II kl. 65 ,,
3 Thuszcz » 25 ,,

Razem 100 kg

I. Przyprawy

1. 801 kuchenna - 250 kg
2. Saletra 6,10 ,,
3. Pieprz 0,15 ,,
4. Czosnek 0,05 ,,
5. Kardamon ‘ 6,02 ,,

II. Ostonka
Jelito wotowe §rodkowe o @ 50—55 mm.

. Postaé¢ miesa i thuszczu

Migso wolowe kutrowane, reszta krajana w kawalki.

D. Wydajnosé

Przecietna 65%%.
Granice dopuszczalnych wahan: nie wyzej 70%.

. Zawartosé wody w gotowym produkcie do 31%..

Uwaga: 'Przy wydajnosci nie wyzej 85%, ofrzymuje
sie kielbase polsucha, przy zawarto$ci wo-
dy w gotowym produkcie do 54%s.

15. KIELBASA POLSKA (SUROWA)

. Surowiec (ilosé i charakterystyka)

1. Mieso wieprzowe II ki, 40 kg
2. ., . I kl. 60

Razem 100 kg

B. Przyprawy i materialy pomocnicze

I. Przyprawy .
1. S0l kuchenna 2,80 kg
Q. Saletra 0,07
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3. Pieprz %,12% kg 19. KIELBASA PIWNA
4. Cukier ¢ » A. Surowiee (ilos¢ i charakterystyka)
IL gslids.ﬁe;a;'lek 0.05 1. Mieso wolowe III Kl. 20 kg
Jelito cienkie wieprzowe o @ ca 40 mm, g > wuiprz I;II llill %‘8 ”
C. Postaé miesa i tluszezu 4, ’ 2 III kl. 20 ,,
Calo$¢ miesa krajana, 5 Tiuszcz 30 ,,
. Wydajnosé
Prz%emétna 88%/0. N . i Razem 100 kg
Granice dopuszczalnych wahan: 86-—80%. B. Przyprawy i materialy pomocnicze
. dy w gotowym predukeie do 63%e. I. Przyprawy .
E. Zawartos¢ wody w gotowym p ‘ 1. 881 kuchenna 2,40 kg
2. Saletra 0,07 ,,
16. SERWELATKA MIEKKA - 3. C}lkier 0,20 ,,
A. Surowiec (ilosé i charakterystyka) ‘51 gleprzk 8,(1)3 ”
1. Mieso wolowe IT Kkl 40 kg PPt An 005 7
2. 3 Wieprz. II k1. 20 I II. Ost ky ”
3. II kI 25 : e ;
” ” . ” Pecherze wieprzowe szyte lub cielece.
4 Thuszcz 5, AR .
) e C. Postaé¢ miesa i thuszczu
Razem 100 kg - Migso wolowe III kl. i migso wieprzowe IV kl. mielone
B. Przyprawy i materialy pomocnicze ggz‘;zr zsei;tskig,tignzl;mrhgnieszane z caloscia i przemielo-
I. Przyprawy .
1. 8ol kuchenna 2,60 k; D. Wydajnosé
2, Saletra 0, 07 ” Przecietna 80%. .
3. Pieprz 0,10 ,, Granice dopuszczalnyeh wahan: 78 — 82%,.
g garﬁ%‘yka g 8 g » E. Zawartesé¢ wody w gotewym produkcie do 44,
. Cukier »
‘II. Ostonka _
Jelito woltowe Srodkowe lub przelyk. Azo.s KIE_LBA(S,? ,'!A.LOIYVC(I){:VA . kSI)JCHA PIECZONA
Postaé miesa i tluszezu - Surowiec (llosc 1 charakierystyka
Calo$¢ mielona przez siatke 5 mm. é Mieso wieprzowe II% ﬁ 12% kg
D. Wydajnosé 3. . III kl. 50
Przecigtna 870%. 4 . wolowe III K. 10 ,
Granice dopuszczalnych wahan: 85——90"/» ‘ 5 Thaszcz 10 .
E. Zawartosé¢ wody w gotowym produkcie do 57%/s.
Razem 100 kg
17. METKA B. lirz%prawy i materialy pomocmcze
‘ r r
A. Surewiec (iles¢ i charakterystyka) 1. églpku%&gna 2,50 kg
1. Miegso woiowe II Kkl 40 kg 2. Pieprz 0,15 ,,
2, ,  wieprzowe III Kkl 60 ,, 3. Saletra 0,06 ,,
———-—-k 451 .(I)allgwiec 0,06 ,,
Razem 100 kg . Cukier 020
B. Przyprawy i materialy pomocnicze II. Ostonka ”
I. Przyprawy Jelito wolowe cienkie 0 @ 40—50 mm.
1, Sol kuchenna 2,60 kg | C. Postaé miesa i tluszezu
2. Baletra 0,10 ,, Mieso wolowe III k1. i mieso wieprzowe IV kl. mielone
3. Pieprz 010 ,, drobno, mieso wieprzowe II kl. i III kl. mielone na
4 gagyka 8,%3 » szarpaku, ttuszez grubo mielony.
ukier E
IL OS*Onkd enkie o @ 4560 B fygzy:c?é?r?;cm%
1. Jelito wolowe clenkie o —>o0 mm. Granice dopuszezalnych wahan: 68 — 72,
2. Jelito sztuczne celofanowe Nr 6. 450
C. Postaé miesa E. Zawarto$sé wody w gotowym produkecie do fo.
b Cv‘;"fyo(;;j:f:;z"wana' 21. KABANOSY POLTRWALE - PIECZONE
‘ Przecietna 94%. A. Surowiec (ilosé i charakterystyka)
Granice dopuszczalnych wahan: 92-—96%. 1. Mieso wieprzowe II Kkl. 60 kg
E. Zawartos¢ wody w gotowym produkecie do 64%. 2, . III kl. 40 ,,
- 18, KIELBASA ZYWIECKA B. Przyprawy i materialy pomoenicze Razem 100 ke
A, Surowieec (ilosé i charakterystyka) ) I. Przyprawy
1. Mieso wolowe IIT Kkl 11% kg 1. 801 kuchenna 22% g
2 ” wieprz. IV Kkl , 2. Saletra 0,06 ,
3. ., . I K. 15 3. Pieprz 015 .
4. I ”» II k1. 20 ,, 4. Kminek 005 »
5 ” Ikl 20, 5. Cukier 020 ”
6. Tluszcz 25 ,, 6. Galtka muszkatolowa 003 »
II. Ostonka
. . . Razem 100 kg Jelito baranie.
B. l;rz;ll)prawy i materialy pomeoenicze C. Postaé miesa i tluszezu
. Przyprawy Mielone.
1. 801 kuchenna, 2,40 kg s s
2. Saletra g0 , | D- Wydamose
- 3. Pieprz 0,10 -€ y - 0
4 Czosnek 0’03 » |  Granice dopuszezalnych wahan: 78 — 82 /o’.
5. Cukier 010 . | E. Zawartoi¢ wody w gotowym produkcie do 61%.
II. Ostonka ) -
Jelito woltowe Srodkowe. 22. KIELBASKI MYSLIWSKIE PIECZONE - SUCHE
C. Posta¢ miesa i tluszezu A. Surowiee (ilo$é i charakterystyka) '
Migso wolowe III kl. i migso w1eprzowe IV kl. mielo- 1. Mieso .wieprzowe ITI kl. 50 kg
ne i kutrowane, reszta krajana w kawalki. 2 wolowe I Kkl 20 ,,
D Efzyfc?éi‘l?i"azo/ 3 Sic e L KL 0
0. onina bez skoér
Granice dopuszezalnych wahan: 80 — 859, y _—
E. Zawarto$¢ wody w gotowym produkcie do 50%. Razem 100 kg
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B. Przyprawy i materialy pomocnicze
I. Przyprawy

1. 861 kuchenna 2,50 kg
2. Saletra 0,06 ,,
3. Pieprz 0,15 ,,
4. Cukier 0,20 ,,
5. Jatowiec 0,10 ,,

II. Ostonka
Najciensze jelito wieprzowe lub szersze baranie
0 J 24—26 mm.

Posta¢ miesa i tluszezu

Stonina krajana w kostke, reszta mielona.

. Wydajnosé

Przecietna 679/.
Granice dopuszczalnych wahan: 65 — 70%,.

Zawarto$s¢ wody w gotowym produkeie do 44%.

23. KIELBASA PODLASKA
Surowiec (ilos¢ i charakterystyka)

1. Mieso wolowe III kl. 10 kg
2. ., wieprz. II ki. 35 ,,
3. ” III kl. 45 ,,
4, ” IV kl. 10 ,,
Razem 100 kg

Przyprawy i materialy pomocnicze

I. Przyprawy

1. Sol kuchenna 2,40 kg
2. Saletra 0,07
3. Pieprz 0:10 2
4. Czosnek 0,04 ,,
5. Cukier 0720 s

II. Ostonka
Jelito sztuczne Nr 6.

. Postaé¢ miesa i tluszezu
Migso wolowe III kl. i mieso wieprzowe IV kl. kutro-
wane, reszta krajana.
. Wydajnos§é
Przecietna 82%,.
Granice dopuszczalnych wahan: 80 — 85%.

Zawartosé wody w gotowym produkcie do 60%.

24. KIELBASA LITEWSK!/
Surowiec (ilosé i charakterystyka)

1 Mieso wotowe III kil 30 kg
1 wieprz, III Kkl 40 ,,
3. ' rozne (mieso z glow, serce itp) 30 ,,
. Razem 100 kg
Przyprawy i materialy pomocnicze
I. Przyprawy
1. 861 kuchenna 2,40 kg
2. Saletra - 0,10 ,
3. Pieprz 0,08 ,,
4. Papryka 0,08 ,,
5. Ziele angielskie 0,03 ,,
6. Czosnek 005 .

II. Ostonka
Jelito wieprzowe cienkie.

Postaé¢ miesa i tluszezu
Mieso wotowe IIL KI. kutrowane, migso wieprzowe
IIT k1. grubo mielone, migso rozne drobno mielone.

. Wydajnosé
Przecietna 82%.
Granice dopuszczalnych wahan: 80 — 85%.

Zawartosé wody w gotowym produkcie do 62",

25. KIZLBASA ZWYCZAJNA
Surowiec (ilo§é i charakterystyka)

1. Mieso wotowe IIT kl. 25 kg
2., WlepI‘Z 111 k1. 65 ,,
3. ., rozne 5,
4. Thuszcz 5 , |
. Razem 100 kg
Przyprawy i materialy pomeocnicze
I. Przyprawy -
1. Sol kuchenna 2,30 kg
2. Saletra 0,10 ,,
3. Pieprz naturalny 0,10 ,,
4. Majeranek 0,06 ,,
5. Czosnek 010 ”

I1. Ostonka
Jelito wieprzowe.

C.

D.

Postaé¢ miegsa i tluszczu

Migso wolowe i miesa rdzne kutrowane,
przowe i thuszez grubo mielone.
Wydajnosé

Przecietna 105%/,.

Granice dopuszezalnych wahan: 103 — 107%.

Zawartos¢ wody w gotowym produkcie do 65%.

migso wie~

26. KIELBASA KARCZEWSKA
Surowiec (ilos¢ i charakterystyka)

1. Mieso wolowe I kl. 10 k2
2. ” ©,, - IO kL 40 ,,
3. . wieprz. III Kkl 40 ,,
4. Thuszcz 10 ,,

Razem 100 kg
Przyprawy i materialy pomeocnicze

I. Przyprawy

1. S6l kuchenna 2,30 kg
2. Saletra 0,10 ,,
3. Pieprz naturalny 0,10 ,,
4. Majeranek 0,05 ,,
5. Czosnek : 0,10 ,,

I1. Ostonka
Jelito wieprzowe cienkie.

Postaé¢ miesa i thuszezu :
Mieso wolowe III kl. mielone i kutrowane, reszia
sktadnikéw grubo mielona.

Wydajnosé

Przecietna 105%,.

Granice dopuszezalnych wal an: 102—108¢/,

Zawartosé wody w gotowym produkcie do 65%.

27, KIELBASA KRAKOWSKA
Surowiec (ilos¢ i charakterystyka)

1. Mieso wolowe III kl. (bukat) 10 kg
2. ’ wieprz. IV kil 10 ,,
3. ” ” IIT kI 35 ,
4, v . IT k1l 45 ,,

Razem 100 kg
Pi‘zyprawy i materialy pomocnicze
I. Przyprawy

1. S6l kuchenna 2,30 kg
2. Saletra 0,10 ,,
3. Pieprz naturalny 0,12 ,
4.. Czosnek 0,05 ,,
5. Kardamon 02 ,,

II. Ostonka
Jelito wolowe Srodkowe,
Nr Nr 8-—10—12,

Postaé miesa i ttuszczu

Mieso wotowe IT kl. i migso wieprzowe IV kl. kutro-

wane, reszta miesa w kawalkach.

Wydajnosé

Przecietna 98',.

Granice dopuszezalnych wahafi: 96—100%s.

Zawartos¢ wody w gotowym produkcie do 68%e,

wzgl. jelito sztuczne

28, KIELBASA LISIECKA
Surowiec (ilos¢ i charakterystyka)

1 Miegso wolowe III Kkl 25 kg
2. ' wieprz. II kl. ’ 25 ,,
3. ’ " IIT Kkl 50 ,,

_ - Razem 100 kg
Przyprawy i materialy pomocnicze
I. Przyprawy

1. S6l kuchenna 230 kg
2. Saletra 0,10
3. Pieprz naturalny 0,12 ,
4, Czosnek 0,06 ,,
5. Kardamon 0,02 ,,
II. Ostonka )
Jelito naturalne wolowe, srodkowe, wzgl. jelito

sztuczne Nr Nr 8--10.
Postaé¢ migsa i tluszezu
Migso wolowe mielone i kutrowane, mieso wieprzowse
grubo mielone.
Wydajnosé
Przecietna 98°%/.
Granice dopuszczalnych wahan: 96-—100%.
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-~ 43, KISZKA KASZANA — jeczmienna
Surowiec (ilos¢ i charakterystyka)

1. Mieso rozne (pluca, skora itp.) 45 kg
2. Krew 25 ,,
3. Kasza jeczmienna 20 ,,
4. 'Thuszez topiony (dopusezczalna otoczka) 10 ,,

Razem 100 kg
Przyprawy i materialy pomocnicze
I Przyprawy

1. S6l1 kuchenna 2,30 kg
2. Pieprz 0,1¢ ,,
3. Majeranek 0,20 ,,
4. Cebula 3,060 ,,

II. Ostonka
Jelito grube wieprzowe.

. Postaé¢ miesa i ttuszczu

Caloéé rozdrobniona procz kaszy w normalnej postam

D. Wydajnosé

Przecietna 130%,. .
Granice dopuszczalnych wahan: 125—135%,.

Zawartos¢ wody w gotowym produkecie do 69%.

44, SALCESON WLOSKI
Surewiece (ilosé i char@kterystyka)
1. Mieso rozne (z glow wieprzowyceh peklo-

wanych). 60 kg
2. Golonka pekiowana bez kosci 25 ,,
3. Skorki 15 ,,

Razem 100 kg °

Przyprawy i materialy pomocnicze
I. Przyprawy

1. 86l kuchenna . 1,60 kg
2. Pieprz . c,10 ,,
3. Czosnek . 605

lub cebula 1,060 ,,
4, Kminek 0,10

”

II. Ostonka
Zolgdek wieprzowy.

. Postaé¢ miesa i thuszezu

Glowy wieprzowe i golonka gotowane krajane w pas-
ki, skorki drobno mielone,
Wydajnosé
Przecietna 95%.

Granice dopuszezalnych wahan: 80—100%,
Zawarlosé¢ wody w gotowym produkcie do 73%,

45. SALCESON CZARNY
Surowiec (ilos¢ i charakterystyka)

1. Xrew 25 kg
2. Mieso rézne 20 ,,
3. Podgardla wieprz. nieskorowane 40
4. Kasza manna 5 ,
5. Skorki wieprzowe 10 ,,

Razem 100 kg
Przyprawy i materialy pomocnicze
I. Przyprawy

1. 801 kuchenna . 2,60 kg
2. Pieprz 0,10 ,,
3. Majeranek 0,05 ,,
4. Czosnek 0,08 .,
5. Saletra 0,06

II. Ostonka
Jelito grube wieprzowe (katniczka), pecherz
wieprzowy lub katnica wolowa mala, :
Postaé miesa i thuszezu
Wszystkie skiadniki gotowane i krajane w kostke za
wyjatkiem skorek, ktore sg mielone i krwi w stanie
surowym.

. Wydajnesé

Przecietna 88¢/. A
Granice dopuszezalnych wahan: 85-—92%/.
Zawartosé¢ wody w gotowym produkeie do 56%.

46. SALCESON OZORKOWY

Surowiec (ilos¢ i charakterystyka)

1. Mieso rozne (ozory wieprzowe peklowane) 30kg
2. Mieso rozne (podroby) 10,
3. Tluszez ’ 30 ,

4. Skorki wieprzowe . 15kg
5. Krew 15

7

Razem . 100 kg

- B. Przyprawy i materialy pomocnicze

I. Przyprawy

1. Sol kuchenna ) : 2,00 kg
2. Pieprz 0,10 ,,
3. Majeranek . : 0,08 ,,
4. Czosnek 0,05
Iub cebula 1,00

II. Ostonka
Pecherz lub jelito wieprzowe grube (katnica) lub
kagtnica wolowa mala.

C. Postaé miesa i thuszezu
Ozory w caltoéci lub krajane w kostke, tluszcz parzo-
ny krajany w kostke, skorki i podroby parzone i mie-
lone, krew surowa.

D. Wydajnosé
Przecietna 80/.
Granice dopuszezalnyeh wahan: 77 — 8390,

E. Zawartos¢ wody w gotowym produkcie do 51%.

47. SALCESON BRUNSZWICKI]1
A. Surowiec (ilo$¢ i charakterystyka)

1. Mieso rozne (watroba) 15 kg

2., v (maski wieprz.) 60 ,,

3. ” 10 ,,

4. Thuszez : 10 ,,
. 5. Skorki wieprzowe 5

Razem 100kg
B. Frzyprawy i materialy pomoenicze
I. Przyprawy

1. S0l kuchenna 2,50 kg
2. Pieprz . : 0,15 ,,
3. Saletra 6,05 ,,
4. Cebula 3,00 ,,
5. Majeranek 0,10 ,,

II. Ostonka
Pecherz lub jelito wieprzowe grube (katnica), lub
katnica wolowa mala.
C. Postaé¢ miesa i tluszezu
Watroba mielona na surowo, maski i tluszcz parzone
i krajane w kostke, skorki i mieso rézne mielone.
D. Wydajnosé .
Przecietna 80%,. ’ 3 ‘
Granice dopuszczalnych wahan: 75 — 85%.
E. Zawartosé wody w gotowym produkeie do 62%.

- 48, ROLADA GZORKOWA
A. Surowiec (ilo§¢ i charakterystyka)

1. Ozorki wieprzowe peklowane i oskérowane 7T0kg
*2. Podgardle lub slonma 20
3. Skorki ) : 10

»
¥

) Razem 100kg
B. Przyprawy i materialy pomocnicze
I. Przyprawy

1. S0l kuchenna 180 kg
2. Pieprz 0,10 ,,
3. Imbir 0,02 ,,
4. Galka muszkatolows 0,03

B »
II. Ostonka
Pecherz wolowy.
C. Posta¢é migsa i tlhuszezu
Ozorki w calo$ci gotowane, skorki parzone mxelone
podgardle lub stonina parzone w polowie Krajane w
kostke, w polowie w cienkieh plasterkach, skorki pa-
rzone i drobno mielone.
D. Wydajnosé
Przecietna 85%.
Granice dopuszezalnych wahan: 83 — 87%..
E. Zawarto$é¢ wody w gotowym produkeie do 57%.

49. SZYNKA WEDZONA Z KOSCIA (WESTFALSKA)

A, Surowiec (ilos¢ i charakterystyka)
Szynka z koscia peklowana 100 kg
B. Wydajnos¢é
Przecietna 77%o.
Granice dopuszezalnych wahan: 74 — 79%.
C. Zawartos¢ wody w gotowym produkcle (w miesie)
do 53%..
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50. SZYNKA WEDZONA Z KOSCIA — TYLNA
(SWIATECZNA)
A. Surowiec (ilosé i charakterystyka)
Szynka z koSciag peklowana 100 kg
B. Wydajnosé
Przecietna 90%,.
Granice dopuszczalnych wahan: 88 — 920/

C. Zawarto$¢ wody w potowym produkecie (w migsie)
do 60%/,.

51, SZYNKA WEDZONA TYLNA BEZ KOSCI SUROWA,
SZNUROWANA (SWIATECZNA)

A, Surowiec (ilos¢ i charakterystyka)
Szynka bez kosci, peklowana 100 kg
B. Wydajnosé . .
Przecietna 90%b. )
Granice dopuszczalnych wahan: 88 -— 920/,

Zawartosé wody w gotowym produkcie (w miesie)
do 60%,. :

Qe

52. SZYNKA WEDZONA PRZEDNIA BEZ KOsSCIL
SUROWA, SZNUROWANA (SWIATECZNA)

A, Surowiec (ilosé i charakterystyka)

Szynka bez kosci peklowana 100 ke
B. Wydajnosé
*  Przecietna 909/. ,

Granice dopuszczalnych wahan: 88 — 929,

C. Zawarto$é wody w gotowym produkcie (w migsie)
do 60%. .

53. POLEDWICA WEDZONA

A. Surowiec (ilo§é i charakterystyka)
Poledwica peklowana : 100 kg
B. Oslonka
Katnica wolowa, jelito celofanowe wzgl. inne sztucz-
he. Dopuszezalna poledwica wedzona bez ostonek.
C. Wydajnosé
Przecietna 90%/.
Granice dopuszczalnych wahan: 88 — 929/,
D. Zawarto$é¢ wody w gotowym produkeie do 66% s,

%

54. BALERON SUROWY - WEDZONY

. Surowiec (ilo§é i charakterystyka)
Karczek peklowany . - 100 kg

. Oslonka
Katnica, pecherz wieprzowy lub wolowy.

C. Wydajnosé

Przecietna 90%s. i
Granice dopuszczalnych wahan: 88 — 929/,

D. Zawarte$é wody w gotowym produkcie do 60%s.

55. KARCZEK WEDZONY
A, Surowiec (ilos¢ i charakterystyka)
Karczek peklowany - 100 kg
Wydajnosé

Przecietna 88%%. i
Granice dopuszczalnych wahan: 86 — 90%.

Zawartosé wody w gotowym produkcie do 58,

ol

56. BOCZEK WEDZONY BEZ KOSCI
Surowiec (ilo§é i charakterystyka)
Boczek peklowany bez kosci 100 kg
B. Wydajnosé

Przecietna 90%b. .
Granice dopuszczalnych wahan: 88 — 92%,

5%7. SLONINA WEDZONA
Surowiee (ilos¢ i charakterystyka)
Stonina peklowana 100 kg
WydajnosSé
Przecigtna 929/s,
Granice dopuszezalnych wahan: 90 — 959,

58. GOLONKA WIEPRZOWA WEDZONA
Surowiec (ilos¢ i charakterystyka)
Golonka peklowana ] 100 kg
Wydajnosé
Przecietna 889,
Granice dopuszczalnych wahan: 86 — 900/,

Zawartosé¢ wody w gotowym produkeie (w miesie)
do 58%.

59. ZEBERKA WEDZONE
Surowiec (ilo$é i charakterystyka)

) Zeberka peklowane 100 kg

Wydajnosé
Przecietna 87%b.
Granice dopuszezalnych wahan: 85 — 90%,.

60. BEKON WEDZONY — DZIELONY

Surowiec — bekon peklowany (bez boczku) 100 kg
Postaé miesa — bekon dzielony na czesci i wedzony.
Wydajnosé

Przecietna — 90%,.

Granice dopuszczalnych wahan: 88 — 929/,

61. SZYNKA PRZEDNIA BEZ KOSCI GOTOWANA
(w formie lub sznurowana)
Surowiec (ilo$é i charakterystyka)
Szynka bez kosci, peklowana 100 k¢
Wydajnosé
Przecietna 83%/.
Granice dopuszczalnych wahan: 80 — 85%.

Zawartosé wody w gotowym produkeie (w miesie)
do 56%,.

62. SZYNKA TYLNA BEZ KOSCI GOTOWANA
(w formie lub sznurowana)

Surowiec (ilosé i charakterystyka) )

Szynka bez kosci, peklowana 100 k

Wydajnosé :

Przecietna 83%. )

Granice dopuszczalnych wahan: 80 — 85%.

Zawartos¢ wody w gotowym. produkeie (w miesie
do 56%.

63. BALERON GOTOWANY
Surowieec (ilo§é¢ i charakterystyka)
Karczek peklowany 100 k
Wydajnosé
Przecietna 849/,.
Granice dopuszezalnych wahan: 82 — 86%.
Osionka
Kgtnica wolowa, pecherz wieprzowy, wolowy.
Zawartosé wody w gotowym produkcie do 56%/.

64. BOCZEK GOTOWANY

Surowiec (ilosé i charakterystyka)

Bocezek peklowany bez kosci 100 ¢
Wydajnesé )

Przecietna 82%. N

Granice dopuszezalnych wahan: 80 — 85%,



