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Zalacznik do zarzadzenia Ministra
Finanséw z dnia 12 stycznia 1951r.
(poz. 80).

JEDNOLITY PLAN KONT DLA JEDNOSTEK ADMINISTRACYJNYCH UTRZYMYWANYCH
Z NARZUTOW

Klasa 0 — Konta $rodkéw trwalych, robét kapitalnych,
funduszéw wlasnych, sprawozdawcze i po-
zabilansowe.

00 — Srodki trwate
01 — Likwidacja frodkéw trwatych
02 — Finansowanie inwestycji
020 — Finansowanie inwestycji limitowych
021 — Finansowanie inwestycji pozalimitowych
03 — Inwestycje
030 — Inwestycje rozpoczete
031 — Inwestycje zakofhczone
04 — Remonty kapitalne
06 — Srodki otrzymane
062 — Srodki otrzymane na poczet przyszlych wy-
datkéw
063 — Wydatki
0630 — Wydatki dokonane
0631 — Wydatki przewidziane w budzecie
0632 — Odchylenia
07 — Umorzenie wartoéci érodkéw trwaltych
08 — Fundusze wlasne
080 — Fundusz statutowy
089 — Wyniki dziatalno$ci
09 — Konta sprawozdawcze i pozabilansowe
098 — Bilans otwarcia
099 — Konta pozabilansowe
Klasa 1 — Konta finansowe
10 — Gotbéwka
100 — Kasa
11 — Rachunki bankowe
110 — Rachunek bankowy biezacy
1101 — Rachunek budzetowy
112 — Rachunki bankowe specjalne
1120 — Rachunek funduszéw i rezerw
1121 — Rachunek $rodkéw wlasnych na
inwestycje
1122 — Rachunek S$rodkéw mna kapitalne
remonty )
116 — Sumy pieniezne w drodze
12 — Kredyty bankowe
13 — Odbiorcy
14 — Dostawcy
15 — Rozliczenia z tytuléw publiczno-prawnych
16 — Rozliczenia wewnetrzno-branzowe
17 — Inne naleznoéci i zobowiazania
18 — Rezerwy i fundusze
186 — Fundusze specjalnego przeznaczenia

188 — Fundusze na roboty kapitalne
1881 — TFundusz na inwestycje ze $rodkow
wiasnych
1882 — Fundusze na kapitalne remonty
19 — Rozliczenia miedzyokresowe
190 — Rozliczenia wydatkéw i nakladéw prostych
197 — Rozliczenia dziatalnoSci pozazakladowej

Klasa 2 — Konta strat i zyskéw nadzwyczajnych oraz
nakladéw i dochodéw pozazakladowych.

20 — Straty nadzwyczajne

21 — - Zyski nadzwyczajne

22 — Naklady dzialalno$ci pozazakladowej

23 — Dochody dzialalno$ci pozazakladowej

Klasa 3 — Xonta materialéw i towaréw
30 — Materiaty
300 — Materialy w drodze
302 — Materiaty
305 — Przedmioty nietrwale
3050 — Przedmioty nietrwale na skladzie
3051 — Przedmioty nietrwale w uzytko-
waniu
308 — Inwentarz zywy
36 — Towary

Klasa 4 — Konta nakladéw do rozliczenia
(uklad wedlug jednolitego planu kont dla
podleglych jednostek operacyjnych)

Klasa 7 — Konta kosztow

70 — Koszty dzialalnosci podstawowej
700 — Koszty dzialalnofci
709 — Przeniesienie kosztéw
75 — Koszty robét kapitalnvch
750 — Koszty robdt kapitalnych
759 — Przeniesienie kosztéw
77 — Rozliczenia dzialalno$ei pozazakladowej
770 — 8 — Rozliczenia dzialalno$ci pozazaklado-
wej
779 — Przeniesienie rozliczen
Klasa 9 — Konta realizacji
95 — Realizacja robét kapitalnych
950 — Realizacja robét kapitalnych
959 — Koszt wlasny realizacji
96 — Realizacja towaréw
9866 — Realizacja towardw
969 — Koszt wlasny realizacji
98 — Inne wplywy

81
ZARZADZENIE MINISTRA HANDLU WEWNETRZNEGO

Zz dnia 28 grudnia 1950 r.

o zmianie zarzadzenia z dnia 7 kwietnia 1950 r. w sprawie ustalenia rodzajéw i gatunkéw oraz okreslenia
skladnikéw wedlin, wyrobéw wedliniarskich i konserw migsnych.

Na podstawie § 2 ust. 1 rozporzadzenia Ministra
Handlu Wewnetrznego z dnia 24 marca 1950 r. w spra-
wie unormowania wyrobu i obrotu przetworami mie-
snymi (Dz, U. R. P. Nr 12, poz. 120) zarzadza sie, co
nastepuje:

§ 1. W zalgezniku do zarzadzenia Ministra Handlu
Wewnetrznego z dnia 7 kwietnia 1950 r. w sprawie
ustalenia rodzajéw i gatunkéw oraz okreslenia skladni-
kéw wedlin, wyrob6w wedliniarskich i konserw mies-
nych (Monitor Polski Nr A-43, poz. 500) po pozycji 64
wprowadza sig pozycje 65—81 w nastepujacym brzmieniu:
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»065. KIEEBASA POPULARNA 68. KIEELBASA PAROWKOWA
A. Surewiec {illoéé i charakterystyka): A. Surowiecl (ilo§é i charakterystyka):
1) -wolowina III k. 25 kg 1) migso wieprzowe IV kl. 60 kg
2) wieprzowina III kl, 60 ,, %) podaardla skorowans 40
3) miesa roézne 5 , .
4) skorki wieprzowe 10 ,, razem 100 kg.
razem 100 kg. B. Przyprawy i materialy pomocnicze:
B. Przyprawy i materialy pomecnicze: I przyprawy:
I =8 P s 1) s6l kuchenna 2,00 kg
b o 2) saletra 0,10 ,,
1) s6l kuchenna 2,30 kg :
3) pieprz 0,05 ,,
2) saletra 0,06 ,,
3) pieprz - 0.05 4) papryka stodka 0,03 ,,
4) gorczyca 0,05 . 9) galka muszk. 0,02 ,,
BOTeHy Y 6) czosnek 0,05
5) majeranek 0,02 ,, 4 e ; o Al 9
II. ostonka: jelita wieprzowe cienkie ¢ 28—
6) czosnek 019 . 30 odk kielbaski diugosci 12 d
II. oston ka: jelito sztuczne Nr 8. 15:;;“* Tecane ‘W kielbaski diugoscl 12 do
C. Postaé skladnikéw: wolowina kutrowana, migso . ) )
wieprzowe grubo, a reszta drobno mielona. C. Postaé migsa i tluszezu: cato§é drobno mielona i ku<
D. Wydajnosé: Howang.
przecigtna — 1059, D. Wydajnosé:
granice dopuszczalnych wahan: 103—106%/. przecietna — 106%o,
E. Zawarto§¢é wody w gotowym produkcie: 70%. granice dopuszczalnych wahan: 103—1109/,.
66. KIELBASA SERBSKA — PIECZONA E. Zawarto$¢ wody w gotowym produkcie: do 56%.
A. Surowiec (ilosé i charakterystyka): '69. BOCZEK LITEWSKI
1) stonina :?:wmza 75 kg A. Surowiec (ilos¢ i charakterystyka):
2) migso wieprzowe IV kl. 25 Boczek solony na sucho 100 kg.
B. Posia¢ migsa i tluszezu: boczek pokrojony w po-
razem 100 kg. przeczne pasy i wedzony zimnym dymem.
B. Przyprawy i malerialy pomocnicze: C. Wydajnosé:
L przyprawy: przecietna — 829/,
é] SO}l : 3-32 kg granice dopuszczalnych wahan: 80—85%/,.
) saletra » ” .
3) papryka 020 70. BOCZEK WEDZONY
4) pieprz 0,02 ,, (w puszkach — pasteryzowany).
9) czosnek - - 0,10 ,, A. Surowiec (ilosé i charakterystyka):
Ik o8tond s joHn wolswe frodkows, boczek peklowany (bez Zeberek) 100 kg.
C. Postaé migsa i tluszezu: slonina peklowana i krajana g Przyprawy i materialy pomocnicze:
w kostke ca 2.5 cm, mieso mielone przez siatke
2 mm i kutrowane. L przyprawy:
o5 AN 1) ziele angielskie 0,02 kg
pilcl - i 2) listki bobkowe 0,005 ,,
przecigtna — 92%, : 3) zelatyna 0,40
granice dopuszczalnych wahafi: 90—95%. 0,6 piEowanie Despos et e
E. Zawartos¢ wody w gotowym produkcie: do 30. ' puszki mandolinowe duze. ’
67. KIELBASA SLONINOWA — PIECZONA C. Postaé miesa i tluszezu:
A, Surowiec. (ila;é.i .charakterystyka): Boczek lekko obsuszony i obwedzony, krajany
1) stonina swieza 75 kg w pasy wysokosci puszki, szczelnie ukladane, po
2) wotowina III kl. (bukat) 25 czym po zamknigciu ewakuacja powietrza,
ST Czas pasteryzacji taki sam jak przy tabeli szynek
razem 100 kg. + 1/5 godz.
B. Przyprawy i materialy pomocnicze: Temperatura: 60 minut na 98° C. do 100° C., reszta
I. przyprawy: na 82° C,
1) sal 2,40 kg . Studzenie: 1/2 godz. w biezacej wodzie, nastepnie
2) saletra 0,05 ,, ca 12 godz. chlodzenie powietrzne, potem w chlod-
3) papryka 0,15 ,, ni minimum 12 godz.
4) pieprz 0,02, D. Wydajnoéé gotoewego produktu:
5) czosnek 0,07 ,, . 0
II. ostonka: jelita wolowe cienkie praediging — G1%s,
S8 %= 1 ; ; granice dopuszczalnych wahan: 90—929/,
C. Pestaé migsa i tluszczu: si_omna' peklmfvana i kra- zwrot okrawkéw do magazynu $rednio 5 kg, do-
jana w kostke ca 2,5 cm, mieso mielone przez puszezalne wahania od 4—6 kg.
iatk i kutrowane.
" w‘::a].:n:é?m TR 71. GOLONKA WIEPRZOWA W GALARECIE
przecietna — 95%s, (konserwa sterylizowana)
granice dopuszczalnych wahan: 93—98%, A. Surowiec (ilos¢ i charakterystyka): \
E. Zawartosé wody w gotowym produkcie: do 33%. golonka peklowana z koscia 100 kg
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72.

73.

Przyprawy i materialy pomocnicze:

I. przyprawy: !

1) gorczyca 0,05 kg
2) listki bobkowe 0,002 ,,
3) maggi 0,50 ,,
4) zelatyna 0,50 ,,

I. opakowanie bezpoétrednie:

puszki 99/119 mm i 99/63 mm.

Postaé migsa i thuszczu: golonka pozbawiona kodci,
zalana zalews z zelatyny.
Wydajnosé:
przecigtna — 75%,
granice dopuszczalnych wahan: 72—78%.
Zawartos¢ wody — 60%.
PAPRYKACZ CIELECY — (konserwa sterylizowana)
Surowiec (ilod¢ i charakterystyka):
1) cielecina bez kosci 95 kg
2) smalec 5 ,
razem 100 kg.
Przyprawy i materialy pomocnicze:
I. przyprawy:
1) sél 1,20 kg
2) papryka 0,15 ,
3) pieprz ' 0,05 ,
4) gatka muszk, 0,06 ,,
5) zelatyna 0,50 ,,
6) cukier (karmel) 0,20 ,,
II. opakowanie bezposSrednie:
puszki 99/63 mm.
Postaé miesa i thuszezu: cielecina pokrajana w kost-
ke, podsmazana na smalcu.
Wydajnosé:
przecietna — 829/,
granice dopuszczalnych wahan: 80—=85%.
Zawartosé wody w gotowym produkcie: 65%p.
Uwaga: zamiast zelatyny mozna uzywaé moc-
nego rosolu z nég lub skérek wieprzowych.
PIECZEN WIEPRZOWA — (konserwa sterylizowana)
Surowiec (ilo§é i charakterystyka):
1) wieprzowina bez ko$ci 96 kg
(migso z lopatek, karczku i poledwiczki)
2) smalec 4
razem 100 kg.
Przyprawy i materialy pomocnicze:
I. przyprawy:
1) 861 1,30 kg
2) pieprz 0,05 ,,
3) kminek 0,05 ,,
4) cebula (obrana) 1,50 ,,
5) maggi 0,20 ,,
6) gatka muszk. 0,01 ,,
T7) zelatyna 0,70
II. opakowanie bezpoérednie
puszki 99/119 mm i 99/63 mm, pojemnos$é puszki
850 g i 425 g netto.
Postaé miesa i tluszczu: mieso podsmazane na smal-
cu, zalewa z sosu od podsmazania,
Wydajnosé: Vo

przecietna — 85%,

granice dopuszczalnych wahafi: 83—88%/.
U w a g a: zamiast zelatyny mozna stosowaé mocny
ros6l, wygotowany z nog wleprzowych lub skérek
wieprzowych,

74. CYNADERKI PRUZONE — (konserwa sterylizowana)

A. Sumwiec (ilo$é i charakterystyka):
1) nerki wieprzowe ' 95 kg
2) smalec 5,

razem' 100 kg.

B. Przyprawy i materialy pomocnicze:

IL przyprawy:

1) s61 kuchenna 1,20 kg
2) majeranek 0,02 ,,
3) pieprz 0,06 ,,
4) liscie bobkowe 0,001 ,,
5) cebula 1,50 ,,
6) maggi 0,15 ,,
7) zelatyna w listkach lub mielona 0,40 ,,
8) cukier (karmel) 0,20 ,,

O. opakowanie bezposSrednie:
puszki 99/63 mm, pojemnoéé netto 430 g.

C. Postaé migsa i tluszczu: nerki pokrajane w plésterkl,

i podsmazone, zalewa z Zelatyny i przypraw. °

D. Wydajnosé:

przecigtna — 859/,

granice dopuszczalnych wahafi: 83—88%/.
Uwaga: zamiast zelatyny mozna stosowaé mocny
rosél z nég wieprzowych.

75. MOZDZEK — (konserwa sterylizowana)

A. Surowiec (ilos¢ i charakterystyka):

1) mézdzek wieprzowy 93 kg
2) smalec 5
3) boczek wedzony 2 ,

razem 100 kg.

B. Przyprawy i materialy pomocnicze:

L przyprawy:

1) s61 kuchenna 1,00 kg
2) pieprz 0,10 ,,
3) C&bula . 6,00 IT]

II. opakowanie bezposSrednie:
puszki 99/50 mm i 99/26 mm, pojemnosé¢ netto
320 g i 150 g.

C. Postaé miegsa i thuszezu oraz proces technologiczny:

moézdzek obrany z blony i czeSci krwawych, pod-
smazany na smalcu, boczek pokrajany w kostke
5 mm.

D. Wydajnosé:

przecietna — 729/,
granice dopuszczalnych wahaii: T0—75% 6.

76. SCHAB WEDZONY W GALARECIE

A. Surowiec (iloé¢ i charakterysiyka):

schab do puszkowania surowy, bez koSci grzbie-
towej tylko z zeberkiem ' 100 kg

B. Przyprawy i materialy pomocnicze:

I przyprawy:

1) maggi 0,10 kg
2) ziele angielskie 0,015 ,,
3) zelatyna 0,80
4) s6l 3,00
5) saletra 0,10 ,,

II. opakowanie bezposrednie:
puszki 99/119 mm, pojemnoéc 860 g netto.

C. Postaé¢ migsa i tluszczu oraz proces technclogiczny:

schab peklowany, lekko obwedzony, pokrajany
w plasiry grubosci ca 3 cm, zalany roziworem Ze-
latyny z przyprawami.
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D. Wydajnosé: 2) skérki wieprz. 6 kg
przecietna — 105%, 3) smalec 1

granice dopuszczalnych wahan: 104—107%.
Przygotowanie schabu do puszkowania:
rozhioér schabu: 1) schab do puszkowania 799,

2) wieprzowina I kl. 6%/0,
3) tluszez 2%/,
4) kosci I 13%,, ~

razem 100%.
U w a g i: Zamiast zelatyny mozna stosowaé bar-
dzo mocng zalewe z nég lub skér wieprzowych;
podana iloéé soli i saletry stosuje si¢ do peklowania.
77. NOGI WOLOWE W GALARECIE
Surowiec (iloé i charakterystyka):
nogi wolowe (oczyszczone z siersci) 100 kg.

Przyprawy i materialy pomocnicze:

IL. przyprawy:

1) s6l 1,50 kg
-2) pieprz 0,07
3) ziele angielskie 0,02 ,,
4) listki bobkowe 0,004 ,,
5) czosnek 0,05
6) marchew 3,00
T) pietruszka 2,00 ,,
8) cebula 2,00

II. os!onk a: jelito sztuczne pergaminowe biale
® 6 cm.
Postaé migsa i tluszezu: nogi wolowe gofuje sie,
po czym migso obrane z kodci wraz z jarzynami
i wygotowanym rosolem studzi sie i napelnia ge-
stniejaca masg jelita sztuczne pergaminowe.
Wydajnosé:
przecietna -— 105%, _
granice dopuszczalnych wahafi: 100—1109/o,
kosci wygotowane 40—45 kg.
Zawartosé wody w gotowym produkcie: do 21%/o.
PAROWKI SOCZYSTE — (konserwa sterylizowana)
Surowiec (ilo§é i charakterystyka):

1) wieprzowina IV kL 40 kg
2) wolowina III kl. 30 ,,
3) tluszez 30 ,,

razem 100 kg.
Przyprawy i materialy pomocnicze:
I. przyprawy:

1) s6l 1,40 kg
2) saletra : 010 ,,
3) cukier 0,10 ,,
4) pieprz 0,10 ,,
5) papryka ' 0,05 ,,
6) gatka muszk. 0,03 ,,

II. oston k a: jelita baranie.
Postaé -migsa i fluszczu oraz proces technologiczny:
mieso i tluszez drobno mielone i kutrowane wraz
z przyprawami, paréwki dlugosci puszki.
Wydajnosé:

przecietna — 1109/,

granice dopuszczalnych wahan: 108—113%,,
Puszkowanie:

puszki 99/119 mm,

pojemnosé puszki 560 g netto paréwek.

79. FLAKI WOLCWE W ROSOLE
— (konserwa sterylizowana)

Surowiec (iloéé i charakterystyka):

1) zoladki wolowe (oczyszczone) 93 kg

razem 100 kg.
Ros6t wygotowany z 10 kg kosci wolowych.
B. Przyprawy i materialy pomocnicze:
L przyprawy:

i) pieprz 0,10 kg
2) papryka 0,05 ,,
3) imbir 0,05
4) majeranek (tarty) 0,01 ,,
5) maggi 0,10 ,,
6) pietruszka 1,00 ,,
- T) seler 1,00 ,,
8) marchew 1,00 ,,
9) s61 kuchenna 1,20 ,,

I. opakowanie bezpos$rednie:
puszki 99/119 mm § 99/63 mm.
C. Postaé migsa i tluszezu: Zolgdki gotowane i krajane
w paski, skorki wieprzowe parzone, mielone drobno
i kutrowane, zalewa z rosolu gotowanego na ko-
Sciach i wloszczyznie.
D. Wydajnosé:
przecietna — 969/,
granice dopuszczalnych wahan: 93—100%/o.
E. Zawartoi¢ wedy w gotowym produkeie: 759,

80. RAGU BARANIE — (konserwa sterylizowana)
A. Surowiec (iloé¢ i charakterystyka):
1) baranina bez kosci 95 kg
2) smalec 5 ,
razem 100 kg.

B. Przyprawy oraz materialy pomocnicze:
I przyprawy:

1) s6l kuchenna 1,20 kg
2) pieprz 0,10 ,,
3) majeranek 0,03 ,
4) czosnek . 0,03 ,,
5) cebula 2,00 ,,
6) marchew czerw. 7,00 ,,
7) pietruszka i seler 3,00 ,,
8) ziemniaki 15,00 ,,
9) cukier (karmel) 0,20 ,,

II. opakowanie bezposd§rednije:
puszki 99/63 mm, pojemnoéé 430 g netto.

C. Postaé miesa i tluszezu: baranine pokrojong w ka-
walki podsmaza sie na smalcu wraz z przysmazong
cebulg i przyprawami, wloszczyzna i ziemniaki
pokrajane w plasterki i sparzone, zalewa z sosu
otrzymanego przy podsmazaniu

D. Wydajnosé gotowego produktu:

przecigtna — 1079, ’
granice dopuszczalnych wahan: 105—110%/.

81. SLONINA PAPRYKOWANA
A. Surowiee (ilosé i charakterystyka):

slonina solona 100 kg.
B. Przyprawa i material pomoeniczy:
papryka 1,2 kg.

C. Postaé tluszezu i migsa oraz proces technelogiczny:
stonina krajana w cegietki, wedzona, po czym
nacierana papryka.

D. Wydajnosé:
przecigtna — 93%,
granice dopuszczalnych wahan: 92—95%/p%.

§ 2. Zarzadzenie wchodzi w Zzycie z dniem oglo-
szenia. :

Minister Handlu Wewnetrznego: T. Dietrich



