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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wyma-
gania jakosciowe dotyczgce migsa:

— wolowego w pottuszach 1 ¢éwierctuszach,

— cielecego w tuszach 1 pottuszach,

— wolowego 1 cielecego w elementach 1 zestawach
z koscig lub bez kosci.

1.2. Zakres stosowania normy. Wymagania normy
dotycza migsa przeznaczonego na eksport 1 uznanego
przez Weterynaryjna Inspekcje Sanitarng za zdatne do
spozycia, badanego przed zatadunkiem.

- 1.3. Okreslenia

1.3.1. bydfo doroste — krowy oraz jatéwki, wolce
1 buhajki w wieku powyzej 2 lat.

1.3.2. krowy miode — wyodr¢bnione z bydia doros-
tego krowy w wieku do lat 5, ustalonym na podstawie
uzebienia.,

1.3.3. bydio mlode — jatowki, wolce i buhajki w wie-
ku do 2 lat.

1.3.4. cieleta cigezkie — ciel¢ta rzeZzne ubite w wieku
do 6 miesigcy, ustalonym na podstawie uzgbienia, opa-
sane do masy ciala powyzej 150 kg.

1.3.5. cieleta lekkie — ciel¢ta o masie ciata ponize]
150 kg.

1.3.6. pottusza wotowa — polowa tuszy bez skoéry,
glowy, ndg, nerek 1 ttuszczu wewnetrznego, bez ogona.

1.3.7. éwierétusza wotowa — cz¢$¢ pottuszy otrzy-
mana z poprzecznego jej podziatu migdzy ostatnim
a przedostatnim zebrem; ¢wierétusza moze by¢ przednia
lub tylna.

1.3.8. tusza cieleca — bez zawartosci jamy brzuszne]
oraz zawartosci klatki piersiowe] z wyjatkiem nerek
1 otaczajacego je thuszczu, bez skory, glowy, ndég i ogona.

1.3.9. pottusza cieleca — potowa tuszy bez skory,
glowy 1 ndg, z pozostawieniem nerek 1 otaczajacego
nerke thuszczu.

1.3.10. poitusze i éwierétusze kompensowane — pot-
tusze lub ¢wierctusze bez mig$ni przepony, czgsci Scigg-
nistej taty, foju 1 ogona, w réwnej ilosci pottusze prawe
1 lewe lub ¢wierctusze przednie 1 tylne.

1.3.11. éwierctusze typu pistoletowego — ¢wierctusze
tylne odcigte od poéttuszy miedzy 7 i 8 zebrem, bez
taty, czgsci zeber i1 ogona; z golenig lub bez goleni.

1.3.12. ¢wierdtusze typu ,,Ebrea®“ — ¢wierCtusze tylne
odcigte od pdéttuszy migdzy ostatnim i przedostatnim
zebrem, bez cz¢Sci Sciggniste) faty. '

1.3.13. ¢wierctusze typu ,,Crops® — CwiercCtusze przed-
nie uformowane w ksztatcie rownolegloboku bez mos-
tka 1 goleni przednie,.

1.3.14. ¢wierctusze typu ,Balt® — CwierCtusze przed-
nie i1 tylne, przygotowane wg specjalnych wymagan
na zaopatrzenie statkobw w czterech jakosciowych
klasach.

1.3.15. kule wolowe — Cwierétusze tylne bez rost-
befu, taty i ogona, z golenig lub bez goleni.

1.3.16. ogony wolowe — eclement z koScig odcigty
od poéttuszy na ostatnim kre¢gu nieruchomym.

1.3.17. rostbef z poledwica — migso z koscig wraz
z calg poledwica (z ,glowg™), otrzymane z ¢wierctuszy
tylnej.

1.3.18. wotowina w balotach — migso bez kosci

-z ¢wierctusz przednich lub tylnych oraz kompensowane

w rowne]j ilosci z éwierétusz przednich 1 tylnych, ufor-
mowane w baloty.

1.3.19. ¢éwierétusza przednia lub czesci Ewieréiuszy
w blokach — mig¢so bez kosci z ¢wierétuszy przedniej,
uformowane w bloki.

1.3.20. zestaw miesni z topatki, karkowki, rozbratla
i czesci szpondra — mig¢so bez kosci otrzymane z czgsci
przedniej pottuszy po odcigciu od niej ¢wierCtuszy typu
pistoletowego, z tata lub bez laty.

1.3.21. zestaw 3 + 6 elementéw wolowych — migso
bez kosci otrzymane z pottusz podzielonych na ¢wierc-
tusze mi¢gdzy 8 1 9 zebrem.

1.3.22. zestaw 6 elementow wolowych — migso bez
kosci otrzymane z ¢wierctusz tylnych z 3 zebrami o mi-
nimalnej masie 60 kg.

1.3.23. elementy wotowe z C¢wierctusz typu pistoleto-
wego — migso bez kosci w 11 elementach, otrzymanych
z podziatu ¢wierétuszy typu pistoletowego z golenig.

1.3.24. elementy wotowe w opakowaniach prdznio-
wych — elementy bez ko$ci otrzymane z rozbioru i ob-
robki ¢wierétusz tylnych, pojedynczo pakowane proz-
niowo w worki foliowe.

1.3.25. elementy wolowe mrozone — zestaw elemen-
tow bez kosci z ¢wierétusz przednich 1 tylnych, odpo-
wiednio obrobione, owini¢te w foli¢, pakowane w pud-
ta 1 zamrozone.

1.3.26. balt-meat — specjalne zestawy obrobionych
elementow wolowych lub cielgcych z koscig 1 bez kosci
otrzymane z ¢wierétusz przednich 1 tylnych.

1.3.27. migso gulaszowe — migso bez koSci z przy-
legajaca tkanka taczna oraz tluszczem mi¢dzymigsnio-
wym o grubosci do 5 mm, pokrojone na kawatki o wy-
miarach 30 = 60 mm.

1.3.28. migso mielone — migso bez kosci uzyskane
z obrobki elementéw kulinarnych oraz z calych elemen-
tow, takich jak: tata, golen, karkowka, pozbawione
wickszych $ciegien, zawierajace uzgodniong ilos¢ thusz-
czu, rozdrobnione na wilku przez siatke 3 mm.
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1.3.29. zaparzenie mi¢gsa — wada charakteryzujaca
si¢ nieprawidlowa zmiang barwy, zapachu 1 konsys-
tencji.

1.3.30. konsystencja migsa — cecha jakoSciowa migsa
charakteryzujaca jego opornos$¢ mechaniczng na dziata-
nie sity odksztatcajace;.

1.3.31. przekrwienia — wybroczyny krwiste powstate
na skutek przyzyciowego uszkodzenia naczyn krwio-
no$nych zwierzat rzeznych.

1.3.32. tluszcz miedzymiesniowy — tluszcz nagroma-
~dzony w tkance taczne; mi¢dzy migsSniami.

1.3.33. ttuszcz Sréodtkankowy — tluszcz nagromadzo-
ny mi¢dzy wigzkami widkien mi¢Sniowych, widoczny
na przekroju migsnia.

1.3.34. kwasowos¢ miegsa okreslana jako pH: cecha
okre§lajaca jakos$¢ migsa, badana po 48 h od uboju.

1.3.35. stan termiczny mig¢sa — temperatura mierzo-
na w cz¢sct Srodkowej migsni.

2. WYMAGANIA

2.1. Wymagania ogolne

2.1.1. Wymagania sanitarno-weterynaryjne. Mi¢so cie-
lece lub wolowe powinno pochodzi¢ z tusz, pottusz
lub ¢éwierétusz uznanych przez Weterynaryjny Inspek-
torat Sanitarny za zdatne do spozycia bez zastrzezen
I przygotowane pod Scistym nadzorem stuzby sanitarno-
-weterynaryjnej w zakladach posiadajacych uprawnie-
nia eksportowe na dany kierunek.

2.1.2. Stan termiczny gotowego produktu. Tempera-
tura mig¢gsa chtodzonego od 0 do 4°C lub zgodnie z za-
mowieniem; temperatura nmi¢sa mMrozonego nie wyzsza
niz -18°C lub zgodnie z zamoOwieniem.

2.1.3. Barwa miegsa i thuszczu. Barwa migsa chtodzo-
nego cielgcego od jasnorézowej do réozowej, wolowego
od jasnoczerwonej do ciemnoczerwonej lub wg skali
barw przyjete] w kontrakcie; barwa mig¢sa mrozonego
— dopuszczalne lekkie zmatowienie lub rozjasnienie;
barwa tluszczu chlodzonego od biale) do jasnozodtte),
w tluszczu mrozonym dopuszczalny odcien lekko szary.

2.1.4. Konsystencja mig¢sa i tluszczu. Konsystencja
mi¢sa chiodzonego jedrna 1 elastyczna; migsa mrozo-
nego twarda, przy opukiwaniu migso wydaje dzwigk
metaliczny; konsystencja ttuszczu chlodzonego jedrna
1" migkka, tluszczu mrozonego twarda 1 krucha.

2.1.5. Czystosé. Migso w tuszach, pottuszach, ¢wierc-
tuszach, elementach i1 migso bez kosci powinno byc
czyste, bez Sladéw zanieczyszczen organicznych 1 me-
chanicznych.

2.1.6. Obrobka mechaniczna. Obrébka zgodna z wy-
maganiami podanymi w czg¢sci szczegotowe) dla po-

szczegdlnych asortymentéw migsa oraz normg PN-91/
A-82001.

2.1.7. Powierzchnia. Powierzchnia tusz, pottusz,
¢wierétusz i elementdw powinna by¢ wyrownana; po-
wierzchnia migsa chtodzonego sucha lub lekko wilgot-
na; mi¢sa mrozonego sucha z dopuszczalnym lekkim
oszronieniem 1 nielicznymi $ladami oparzelin mrozo-
wych; niedopuszczalne rozmrozenie powierzchniowe.

2.1.8. Zapach. Swoisty, charakterystyczny dla migsa
wotowego lub cielgcego, bez oznak zaparzenia 1 roz-
poczynajacego si¢ procesu psucia; niedopuszczalny za-

“pach kwasny, jetki, plesni, moczowy lub inny obcy;

mieso mrozone bez zapachu lub bardzo stabo wyczu-
walny zapach swoisty.

2.2. Wymagania- szczegétowe

2.2.1. Pottusze lub éwierétusze wotowe kompensowane
(Compensated beef half — carcasses or quarter — car-

casses), chtodzone lub mrozone — wg tabl. 1.
Tablica 1
Cechy Wymagania
Surowiec poltusze z bydta mtodego lub bydta dorostego
Obrobka z poOltusz usunigte: migsnie przepony, czgsc

Sciggnista faty o szerokosci okoto 2 ¢cm, pierw-
szy krag szyjny, gruczoly mleczne, 16) okolo-
nerkowy, podmostkowy, mosznowy, a takze
nadmiar toju z okolic miednicy, kosci kulszo-
wej | mostka. Ogon odcigty u nasady. Migsnie
szyi wyrownane przez scigcie wystajaceych strzeg-
pow migsa. Podzial pottusz na ¢wierctusze po-
mi¢dzy ostatnim a przedostatnim zebrem lub
zgodnie z zamdOwieniem

Ottuszezenie ze-
wnetrzne

usuni¢te nadmierne otluszezenie lub zgodnie
z zamoOwieniem

Barwa migsa chtodzonego — jasnoczerwona do czerwone)
dla migsa z bydla miodego,
jasnoczerwona do ciemnoczerwonej dla mig-
sa z bydla doroslego

mrozonego — dopuszcza si¢ lekkie zmatowie-
nic lub rozjasnienie barwy

chlodzonego — biala u bydta miodego, do-
puszczalna jasnozotta u bydia dorostego

Barwa tluszczu

mrozonego — dopuszczalny odcien lekko szary

Temperatura migsa chlodzonego od 0 do 4°C
mig¢sa mrozonego nie wyzsza niz -18°C lub
zgodnie 7z zamoOwieniem
Opakowanie bez opakowania lub zgodnie z zamdéwieniem
Znakowanie zgodnie z zamowieniem

2.2.2. Cwierétusze typu pistoletowego bez goleni
(Beef hindquarters ,,Pistol™ type, without shank) chio-
dzone lub mrozone — wg tabl. 2.
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Tablica 2
Cechy Wymagania
Surowiec pottusze z jatowek, wolcow 1 buhajkoéw oraz mlodych krow
Obrobka ¢wierctusze odcigte migdzy 7 i 8 zebrem. Ogon odci¢ty u nasady na ostatnim kr¢gu nieruchomym. Od

¢wierctuszy odcigta tata wzdltuz omigsne] migénia czworogtowego i dale) rownolegle do mig$nia najdiuz-
szego grzbietu w odlegtosci 5 do 7 cm od krawgdzi mig$nia biodrowo-zebrowego. Migénie udZca nie
uszkodzone. Niedopuszczalne kosci zeber wystajace na zewngatrz mig$ni. Migsnie przepony i nézki prze-
pony catkowicie odcigte: Usunigty 16) z poledwicy 1 warstwa foju: na kosci miednicy o grubosci powyze]
4 mm, na kosci kulszowej powyzej 10 mm o ile zamdwienie nie przewiduje inaczej. Golen tylna odcig¢ta
w stawie kolanowym wzdluz mig¢snia brzuchatego tydki, przy ktérym pozostawiono $ciggno Achillesa
wraz z guzem pigtowym, odcigtym od kosci stgpu

Klasy jakosciowe | Il
Masa, kg powyzej 45,0 powyze] 40,0
Umigsnienie bardzo dobre i dobre bardzo dobre 1 dobre

dopuszczalne Srednie

Barwa migsa jasnoczerwona jasnoczerwona do czerwonej
Barwa tluszczu chtodzonego — biata do jasnozoétte)

mrozonego — dopuszczalny odcien lekko szary
Temperatura migsa chlodzonego od 0 do 4°C

migsa mrozonego nie wyzsza niz -18°C lub zgodna z zamowieniem

Opakowanie bez opakowania lub zgodnie z zamOwieniem
Znakowanie zgodnie z zamOwieniem

2.2.3. Cwierétusze tylne typu pistoletowego z golenia (Beef hindquarters ,Pistol” type with shank) chtodzone
lub mrozone — wg tabl. 3. -

Tablica 3
Cechy Wymagania
Surowiec pottusze jatowek, buhajkdéw oraz miodych krow
Obrébka podzial pottuszy na dwie ¢wierctusze migdzy 7 1 8 zebrem, przez $Srodek mig¢$nia migdzyzebrowego. Z ¢wierctuszy

tylnej oddzielona tata i czg¢$¢ zeber oraz usunig¢te gruczoly mleczne, 16) okotonerkowy wraz z nerka, migsnie prze-
pony, ogon, 16) mosznowy oraz nadmiar toju krokowego. Linia odcigcia taty i cz¢éci zeber przebiega wzdtuz omigsne;]
migsnia czworogtowego i dalej rownolegle do mig$nia najdtuzszego grzbietu: dla klasy A, A,, B, B) w odlegtosci
13 = 16 cm od krawgdzi kr¢gow ledZzwiowych, a dla klasy F i Fi w odlegtosci 5 = 7 cm od krawedzi migsnia bio-
drowo-zebrowego

Klasy jako$ciowe F F, A Al B B

Masa, kg powyze] 45,0 od 40,0 do 45,0 | powyzej 37,0 od 30,0 do 37,0 | powyzej 37,0 od 30,0 do 37,0

Umigsnienie bardzo "dobre bardzo dobre | bardzo dobre bardzo dobre | dobre dobre

Stopien otluszczenia |dostateczny dostateczny dostateczny lub dostateczny dostateczny dostateczny lub
’ staby lub staby staby

Grubos¢ ttuszczu kro-

kowego 1 na kosci 15 15 10 10 10 10

kulszowe) nie wig-

cej niz, mm

Temperatura mig¢gsa chlodzonego od 0 do 4°C

mi¢sa mrozonego nie wigcej niz -18°C lub zgodnie z zamdwieniem

Opakowanie 1 zna- |¢wierc¢tusze chlodzone bez opakowania: ‘

kowanie — symbol klasy jakosciowej (F, Fi, A, A1, B, Bi) umieszczony na goleni

— pieczg¢ lekarza weterynarii umieszczona na goleni

— stempel z data uboju umieszczony na zewngtrznej stronie goleni

— do kazdej ¢wierétuszy przymocowane trwale zawieszka uniwersalna ze znakiem firmy eksportujacej wypetniona
w Jezyku angielskim

¢wierCtusze mrozone: bez opakowania lub owinigte w gaz¢ i zaszyte w jutg; znakowanie jak cwier¢tusz chlo-

dzonych
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2.2.4. Cwierétusze typu ,Ebrea“ (Beef hindquarters

-Ebrea“ type) chtodzone lub mrozone — wg tabl. 4.
Tablica 4
Cechy Wymagania
Surowiec ¢wierctusze tylne z bydla mlodego

Obrobka

¢wierctusze odcigte migdzy ostatnim a przed-
ostatnim zebrem przez Srodek mig¢Snia mi¢dzy-
zebrowego. Ogon odcigty u nasady. Czgs¢ scig-
gnista taty o szerokosci 2 cm odcigta, 6] oko-
tonerkowy, 16] wyScielajacy kosci miednicy, 10]
krokowy i mosznowy oraz nadmiar foju z oko-
lic koSci kulszowej usunigte. Gruczoty mlecz-
ne wycigte

Barwa tluszczu

chtodzonego — biala do jasnozottej
mrozonego — dopuszczalny odcien lekko szary

Barwa migsa

chtodzonego — jasnoczerwona do czerwonej
lub zgodnie z zamoOwieniem

mrozonego — dopuszczalne lekkie zmatowie-
nie lub rozjasnienie

Tablica 5
Cechy Wymagania
Surowiec pottusze z bydta miodego
Obrobka odcigcie C¢wierctuszy przedniej od  pottuszy

migdzy 12 i 13 zebrem lub na Zgdanie od-
biorcy migdzy 10 i 11 zebrem. Odciety pier-
wszy krag szyjny, kosci nie moga wystawac
poza migsnie karku. Sciqgna karkowe w czgsci
widocznej usunigte. Golen, mostek i konce ze-
ber oraz czgSci taty odcigte od ¢wierctuszy po
linii przebiegajacej okoto 2 cm powyzej stawu
tokciowego réwnolegle do przepotowionych
trzondw kregow piersiowych. Ksztatt ¢wierétu-
szy ,.Crops" zblizony do rownolegtoboku (z wy-
jatkiem czg$ci karkowej). Migsien przepony
catkowicie usunigty. W celu zawieszenia ¢wierc-
tuszy dopuszczalny otwor miedzy 9 1 10 zeb-
rem przy I,.Cropsach“ dtuzszych oraz migdzy 7
i 8 zebrem przy ,Cropsach® krotszych.

Temperatura

mig¢sa chtodzonego od 0 do 4°C
migsa mrozonego nie wyzsza niz -18°C lub
zgodnie z zamoOwieniem

Barwa migsa

chtodzonego — jasnoczerwona do czerwone]
lub zgodnie z zamdwieniem

mrozonego — dopuszcza si¢ lekkie zmatowie-
nie lub rozjasnienie

Barwa tluszczu

chtodzonego — biata do jasnozotte)
mrozonego — dopuszczalny odcien lekko szary

Opakowanie

bez opakowania lub zgodnie z zamowieniem

Znakowanie

zgodnie z zamdwieniem

Temperatura

mig¢sa chtodzonego od 0 do 4°C
migsa mrozonego nie wigce] niz -18°C lub
zgodnie z zamOwieniem

2.2.5. Cwierétusze typu ,,Crops“ (Beef forequarters
»,Crops” type) chtodzone lub mrozone — wg tabl. 5.

2.2.6. Cwierétusze przednie i tylne t

Opakowanie

¢wierctusze bez opakowania lub zgodnie z za-
mowieniem

Znakowanie

zgodnie z zamOwieniem

ypu ,Balt“ (Beef forequarters and hindquarters ,Balt” type) chtodzone

lub mrozone — wg tabl. 6. '
Tablica 6
| Cechy Wymagania
Surowiec pottusze bydla miodego
Obrobka mig$nie przepony brzusznej, pierwszy krag szyjny 1 $ciggnista czg$¢ laty o szerokosci do 4 cm odcigte.
1.6j okotonerkowy i gruczoty mleczne usuni¢te. £6j krokowy i mosznowy wyrownany do grubosci 10 mm
Klasy jakosciowe A Al B B,
Umigsnienie bardzo dobre bardzo dobre dobre dobre

Stopien otluszczenia

dostateczny lub staby

Masa ¢wierctuszy przedniej

z 12 zebrami, kg powyzej 40.0

od 32,0 do 40,0

powyzej 40,0

od 32.0 do 40,0

z 3 zebrami, kg powyzej 40,0

nie okreSla si¢

Masa  ¢wierétuszy  tylnej . .
e 3 30, 37 2] 37 30, 37,0
% i webrem, ke powyzej 37,0 od 30,0 do 0 powyze) 37,0 od 30,0 do
asa  CwierCtuszy  tylnej powyzej 40.0

nie okresla si¢

Temperature

mi¢sa chtodzonego od 0 do 4°C
migsa mrozonego nie wigce] niz -18°C lub zgodnie z zamdwieniem

Opakowanie

kazda c¢wierCtusza owini¢ta w gazg¢ 1 jut¢ lub zgodnie z zamoOwieniem

Znakowanié

literg F*

do kazdej pottuszy lub éwierétuszy — oprocz pieczgel lekarza weterynarii, symbolu klasy eksportowe)
i stempla z datg uboju — przymocowana trwale zawieszka uniwersalna wypetniona w jezyku angielskim,
ze znakiem firmy eksportujacej. Obok nazwy towaru, na zawieszce oznakowanie zadow literg ,H", przodow




BN-91/8011-23

2.2.7. Kule wotowe z golenig (Beef rounds with shank)

chiodzone lub mrozone — wg tabl. 7.
Tablica 7
Cechy Wymagania

Surowiec ¢wierctusze tvine 7 bvdla mtodego

Obrébka od ¢wierctuszy tylnej odcigty rostbef, tata
-1 ogon z przepotowionymi kr¢gami kosci krzy-
zowe] oraz usunig¢ty 6] mosznowy i gruczoty
mleczne. Grubo$¢ toju okrywajacego kos¢ kul-
szowg oraz toju krokowego do 10 mm, foju
na ko$ci miednicy nie wigcej niz 5 mm

Masa, kg powyzej 28,0

Umiegénienie

bardzo dobre lub dobre

Stopien otluszcze-
nia

niedopuszczalne nadmierne otluszczenie

Barwa migsa

chtodzonego — jasnoczerwona do czerwonej
lub zgodnie z zamoOwieniem

mrozonego — dopuszczalne lekkie zmatowie-
nie lub rozjasnienie

Tablica 9
Cechy Wymagania ‘
Obrobka ogony odci¢te u nasady tj. na ostatnim Krggu

nieruchomym. W zaleznos$ci od grubosci za-
konczenia ogona ostatnie 3 <5 krggdw ogo-
nowych odcigte

Grupy towarowe

— ogony z bydta miodego i1 dorostego
— ogony z bydla miodego
— ogony z miodych buhajow

Temperatura nie wyzsza niz -18°C lub zgodnie z zamo-
wieniem

Opakowanie kartony wylozone folig lub papierem perga-
minowym

Znakowanie zgodnie z zamowieniem

2.2.10. Rostbef z poledwica (Minishort loin) mrozo-
ny — wg tabl. 10.

Tablica 10

Cechy

Wymagania

Surowiec

¢wierCtusze tylne bydta mtodego

Barwa tluszczu

chtodzonego — biata do jasnozotite)

- mrozonego — dopuszczalny odcien lekko szary

Temperatura mig¢sa chlodzonego od 0 do 4°C
mig¢sa mrozonego nie wyzsza niz -18°C lub
zgodnie z zamOwieniem

Opakowanie kule wotowe owinig¢te w gazg 1 zaszyte w jutg

lub zgodnie z zamdéwieniem

Znakowanie

zgodnie z zamOwieniem

2.2.8. Kule wotowe bez goleni (Beef rounds shankless)

chtodzone lub mrozone — wg tabl. 8.
Tablica 8
Cechy Wymagania
Surowiec ¢wierétusze tylne z bydla miodego

Obrobka

obrobka ¢wierctusz tylnych jak w p. 2.2.7

oraz dodatkowo odci¢ta golen w stawie kola-
nowym wzdhiz mi¢$nia brzuchatego tydki. Przy
migsniu tym pozostaje sciggno Achillesa wraz
z guzem pigtowym odcigtym od kosci stgpu

Masa kuli, kg

powyzej 24,0

Obroébka

element odcigty:

— od przodu migdzy 12 a 13 krggiem pier-
siowym lub pomigdzy ostatnim krggiem
piersiowym a pierwszym ledZwiowym, w za-
leznodci od miejsca zakonczenia ,ogona“
poledwicy

— od tylu migdzy ostatnim krggiem ledZwio-
wym, a koscig krzyzowa, z odpreparowang
od udZca ,gtowg” poledwicy, ktéra w ca-
losci pozostaje przy elemencie

— od dotu rownolegle do krawedzi migsnia
biodrowo-zebrowego, w odlegtosci od niej
5 do 7 cm

Temperatura

nie wyzsza niz -18°C lub zgodna z zamdwie-
niem

Opakowanie

kazdy element owinigty w foli¢ i ulozony
w kartonie lub zgodnie z zamdéwieniem

Znakowanie

na zewng¢trznej powierzchni rostbefu odcis-
nigta owalna piecz¢é¢ WIS, a migdzy brzegi
folii wsunigta etykieta firmowa z pieczgcia
WIS na odwrocie. Na zewnatrz kartonu na-
klejona w formie plomby wypetniona etykieta,
ostemplowana owalng pieczecig WIS, tak aby
jej jedna polowa byta na etykiecie a druga
na kartonie lub zgodnie z zamdwieniem

Umieg$nienie

bardzo dobre lub dobre

Barwa migsa

chtodzonego — jasnoczerwona do czerwonej
mrozonego — dopuszczalne lekkie zmatowie-
nie lub rozjasnienie barwy

Barwa tluszczu

chtodzonego — biata
mrozonego — dopuszczalny odcien lekko szary

2.2.11. Wolowina bez ko$ci w balotach (Boneless beef

Temperatura

mig¢sa chlodzonego od 0 do 4°C
migsa mrozonego nie wyzsza niz -18°C lub
zgodnie z zamOwieniem

in ballots) mrozona — wg tabl. 11
Tablica 11
Cechy Wymagania
Surowiec pottusze z bydta miodego

Opakowanie

kule owinigte w gaz¢ i zaszyte w jutg lub zgod-
nie z zamowieniem

Znakowanie

zgodnie z zamdéwieniem

2.2.9. Ogony
tabl. 9.

wolowe (Beef tails) mrozone — wg

Obrobka

podziat péttuszy na dwie cwierctusze pomigdzy
12 1 13 zebrem. Migso z ¢wierétuszy przedniej
bez kosci w jednym kawatku, bez mig$nia prze-
pony, bez grubszych $ciggien z warstwa ttusz-
czu na mostku grubosci do 5 mm. Cwierétu--
sza tylna bez kosci, z odcigtg poledwica i czgs-
cig faty o szerokos$ci 3 cm oraz z catkowicie
usunigtym tojem mosznowym, gruczotami
mlecznymi i grubszymi sciggnami. Dopuszczal-
na warstwa toju zewngtrznege do 5 mm
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cd. tabl. 11
Cechy

Wymagania

Masa balotu, kg powyzej 20,0

Temperatura nie wyzsza niz -18°C lub zgodna z zamo-
wieniem
Opakowanie odkostnione 1 obrobione ¢wierCtusze przed-

nie i tylne pojedynczo zawinigte w foli¢ a na-
stgpnie w gazg i zaszyte w jutg

Znakowanie zgodnie z zamOwieniem

2.2.12. Odkostnione ¢wierétusze w blokach (Boneless
beef quarters) mrozone — wg tabl. 12.

Tablica 12

cd. tabl. 13

Cechy

Wymagania

Cecha Wymagania

Surowiec pottusze z bydla mlodego dobrze umig¢snione

Obrébka podziat péttuszy na dwie ¢wierctusze pomigdzy
51 6 zebrem.

Blok z odkostnionej ¢wierctuszy tylnej ztozony
z migsni udzca 1 goleni oraz rostbefu i czgsci
antrykotu bez poledwicy, faty 1 odcinka szpon-
dra oraz bez Sciggnistych czg¢Sci  migsni
brzucha.

Usunigte Sciggna, gruczoty mleczne oraz war-
stwa ttuszczu podskornego 1 migdzymigsnio-
wego o grubodci powyzej 5 mm.

Wszystkie mig¢snie pozostaja w naturalnym
polaczeniu.

Blok z odkostnionej ¢wierétuszy przedniej zto-
zony z mig¢éni konczyny przedniej, czgsci pier-
siowo-grzbietowej c¢wierctuszy, a ponadto
z taty 1 odkostnionego szpondra ¢wierctuszy
tylnej, bez Sciggien, z warstwg tluszczu o gru-
bosci do 5 mm

Obrobka

— zrazowa gorna — migsien potbioniasty bez
mig¢snia smuktego uda wraz z powigzig
wilasng oraz ze $ladami ttuszczu zewnetrz-
nego 1 migdzymiginiowego,

— zrazowa dolna — mig¢sien dwuglowy uda
bez tluszczu oraz powigzi wlasnych (Scigg-
nistych 1 niesci¢gnistych),

— skrzydto — migsien czworoglowy wraz
z powigzig wlasng i Sladami tluszczu, bez
migsnia krawieckiego 1 napinacza powigzi
szerokie) uda oraz grubszych Sciggien,

— krzyzowa — zesp6l migéni posladkowych
wraz z gornym odcinkiem mig¢$nia dwuglo-
wego uda, z powigzia wlasng i $Sladami
ttuszczu

Minimalna
elementu, kg

masa

poledwica 1,0
rostbef 1,6
zrazowa gorna 2.3
zrazowa dolna 2,2
krzyzowa 1,3
skrzydto 2.2

ciowe

Wymagania jakos-

kwasowos$¢ | barwa migsa wyciek po ty-
pH godniu  maga-
zynowania

54 =+ 6,0 | jasnoczerwona | do 2%

do czerwonej

Temperatura

17

Opakowanie

bezpo$rednie — worki foliowe zamknigte
prézniowo

transportowe — kartony

Znakowanie

nie wyzsza niz -18°C lub zgodna z zamo-
wieniem

Temperatura

kazdy blok owinigty w foli¢, zapakowany
w karton, zamrozony. Karton oklejony tasmg
samoprzylepng. W jednym kartonie powinno
znajdowa¢ si¢ migso pochodzace z tej same)
¢wierétuszy

Opakowanie

Znakowanie

zgodnie z zamdwieniem

2.2.14. Elementy wolowe bez kosci (Boneless beef,
hindquarters in portions) mrozone
a) Zestaw 335 (typ szwedzki) — wg tabl. 14,

Tablica 14

zgodnie z zamOwieniem

2.2.13. Elementy wolowe bez kosci w opakowaniach
préozniowych (Boneless beef, hindquarters in portions,

Cechy

Wymagania

vacuum packed) chtodzone — wg tabl. 13.
Tablica 13
Cechy Wymagania
Surowiec ¢wierétusze tylne z bydta miodego odcigte od

pottuszy pomiedzy 12 i 13 Zebrem

Obrobka obrobka poszczegdlnych elementow:

— poledwica — caty miesien ledZzwiowy wigk-
szy wraz z czg¢$cig migsnia biodrowego,
bez otaczajacej tkanki tgcznej i thuszczu,

— rostbef — migsien najdtuzszy grzbietu, bez
okrywy tluszczowej, z pozostawiona powig-
zia wlasng, bez waskiego paska (okoto
2 cm) Sciggnistej czgSci powigzi od strony
wyrostkdw kolczastych,

Surowiec

¢wierctusze tylne z bydta mtodego, odcigte od
pOttuszy pomigdzy 12 a 13 zebrem

Sktad zestawu
i obrobka

zestaw elementow ztozony z poledwicy, rost-

befu, zrazowej gornej, zrazowe] dolnej, krzy-

zowej, skrzydla 1 hgawy z warstwg tluszczu

zewngtrznego i migdzymigsniowego do 2 mm

(z wyjatkiem zrazowe) dolnej);

— ligawa — migsien pofsciggnisty wraz z po-.
wigzig wilasng 1 Sladami ttuszczu,

— pozostale elementy obrobione jak w pun-
kcie 2.2.13

Grupy wagowe
elementéw, kg

poledwica: 1,0 =+ 1,5

rostbef: 2,0 =+ 2,5; 2,5 =+ 2,7, powyze) 2,7
zrazowa gorna: 2,0 +3,0; 3,0 +4,0:4,0 =+ 5,0;
powyze] 5,0

ligawa: 1,0 =+ 1,5; powyzej 1,5

krzyzowa: bez podzialu na grupy

zrazowa dolna: bez podziatlu na grupy
skrzydlo: bez podziatu na grupy
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cd. tabl. 14 Tablica 17
Cechy Wymagania Cechy _ Wymagania
Temperatura nie wyzsza niz -18°C lub zgodna z zamo- Surowiec ¢wierétusze tylne z bydla mlodego
wieniem
Opakowania bezposrednie — worki foliowe Sktad zestawu sktad zestawu: goérna zrazowa z _mit:-éniem
transportowe — kartony i obrobka smuklym uda, krzyzowa z cz¢$cia migsnia na-
: : e pinacza powigzi szerokiej uda, skrzydto z czgs-
Znakowanie zgodnie z zaméwieniem cia migsnia napinacza powigzi szerokiej uda,
ligawa, zrazowa dolna.
: Warstwa tluszczu zewngtrznego i migdzymigs-
b) Zestaw 409 (code 409) — wg tabl. 15. niowego powyzej 5 mm usunicta
Temperatura nie wyzsza niz -18°C lub zgodna z zamo-
wieniem
Tablica 15 ; :
Opakowanie zgodnie z poz. a)
Cechy Wymagania - . —
Znakowanie zgodnie z zamoOwieniem
Surowiec ¢wierCtusze tylne z bydta mlodego
Sktad zestawu w zalezno$ci od zamowienia zestaw sklada sie
i obrobka z 7 lub 8 elementow e) Zestaw 352 (code 352) — wg tabl. 18.
zestaw 7 elementow:
poledwica, rostbef z czgécig antrykotu lub
bez w zaleznoSci od podziatu péttuszy, zrazo- Tablica 18

wa gorna z migSniem smuktym uda, skrzydlo -
z czg$cig migsnia napinacza powi¢zi szerokiej Cechy Wymagania
uda, zrazowa dolna, ligawa, krzyzowa z czgs-

_ o, : o e Surowiec pottusze z bydta miodego

cig mig¢gSnia napinacza powigzi szerokiej uda

zestaw 8 elementow: Skiad zestawu zestaw sktada si¢ z elementéw z Cwierctuszy
poledwica, rostbef, zrazowa gdrna, krzyzowa i obrobka przedniej i tylnej:

bez napinacza powi¢zi szerokiej uda, skrzydto — zestaw elementow z ¢wierCtuszy przedniej:
bez napinacza powig¢zi szerokiej uda, zrazowa rozbratel bez powigzi karkowej, migsien
dolna, ligawa i napinacz powigzi szerokiej uda trojglowy, migsien nadgrzebieniowy, migs-
dopuszczalna warstwa tluszczu zewngtrznego nie topatki bez mig¢sSnia tréjglowego i nad-
i migdzymig¢Sniowego do 2 mm z wyjatkiem grzebieniowego oraz mig$ni goleni,
rostbefu, na ktérym pozostawia si¢ naturalna — zestaw elementow z ¢wierctuszy tylnej: po-
okrywe tluszczu podskornego ledwica, rostbef, zrazowa gérna bez migs-

- nia smukiego uda, krzyzowa bez mig¢snia
Masa standardowa | 20 kg po zamrozeniu

napinacza powi¢zi szerokiej uda, ligawa,

Temperatura nie wyzsza niz -18°C lub zgodna z zamo- zrazowa dolna, napinacz powi¢zi szerokiej
wieniem uda, migsien brzuchaty, migsien smukty
Opak : dni ) uda i mig¢snie goleni:
pAROwans Zgoduie Z paz. 4) warstwa tluszczu zewnetrznego 1 migdzymigs-
Znakowanje zgodnie z zamdéwieniem niowego powyze] 5 mm usunigta
) | Temperatura nic wyzsza niz -18°C lub zgodna z zamoé-
wieniem
c) Zestaw 440 (code 440) — wg tabl. 16. . :
Opakowanie zgodnie z poz. a)
Tablica 16 Znakowanie zgodnie z zamOwieniem
Cechy Wymagania
Surowiec ¢wierétusze tylne z bydlta mlodego f) Zestaw elementéw bez kosci typu ,,Balt* (Boneless
Sktad zestawu sktad zestawu: polgdwica, rostbef bez kosci beef, hindquarters in portions, ,Balt™ type) mrozony —
1 obrébka z naturalng okrywa tluszczu, zrazowa gbérna wg tabl. 19.

z migéniem smuklym uda, krzyzowa z cze¢scig
mig¢Snia napinacza powigzi szerokiej uda,
skrzydto z czgScig migSnia napinacza powigzi

. . . Tablica 19
szerokie) uda, ligawa, zrazowa dolna, golen anfiea

bez kosci (migsnie goleni bez $ciggnistych za- Cechy ; Wymagania ¢

konczen w okolicy przyczepow migsni do

kosci). Surowiec ¢wierétusze tylne z bydla miodego od-

Dopuszczalna warstwa tluszczu zewngtrznego cigte od pottuszy pomigdzy 12 i 13

i migdzymig¢Sniowego do 5 mm zebrem

e ; s FeTR T ] Q0 . A - , _ , -

Temperatura nie wyzsza niz 18°C lub zgodna z zamd Obrébka zestaw elementdow bez koci uzyskany

wieniem - P : -

z wykrawania ¢wierétuszy tylnej. Z po-

Opakowanie zgodnie z poz. a) ' szczegOlnych elementow usunigta war-
p ; : e S tuszczu ze rznego o grubosci
Znakowanie zgodnie z zamowieniem et AR, REmnel = &

pow. 5 mm (z pol¢dwicy catkowicie) lub
d) Zestaw 343 (code 343) — wg tabl. 17. zgodnie z zamdwieniem
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cd. tabl. 19 cd. tabl. 21.
Cechy Wymagania Cechy Wymagania
Asortyment minimalna masa |orientacyjny udzial Sktad zestawu starannie usunigte czgSci $ciggniste, ztogi toju
elementu, kg elementu w zesta- 1 obrobka i strzgpy migéni z nastgpujacych zespotow
wie 9% migsni:
Polgdwica 0,7 5,0 1) polgdwica z czgsScig warkocza,

Rostbef bez kosci 1,6 11,0 2) rostbef bez kosci, n
Zrazowa gorna 2.3 20.0 3) krzyzowa z mig¢Sniem nupinaczmnlpuwu;m
Zrazowa dolna 3,1 21.0 szerokiej uda oraz czg$cig migSnia dwuglo-

Skrzydlo 3.0 18.0 wego uda, odcigta od zrazowe] dolne),
Krzyzowa 1.8 11,0 4) zrazowa goérna bez mig¢snia smuktego uda,
Ligawa 1,1 7.0 5) zrazowa dolna lacznie z ligawa, bez troj-
Golen bez kosci 1,1 7,0 katnego zakonczenia mig¢Snia dwuglowego
: : uda,
Masg mi¢sa w kar- 0.0 6) skrzydio
tonie, kg ’ -
Temperatura niec wyzsza niz —-18°C lub zgodna z zamo-

wieniem

Temperatura nie wyzsza niz -18°C lub zgodna z za-
mowieniem

Opakowanie elementy zawini¢te pojedynczo w folig
i uktadane poszczegdlnymi asortymen-
tami w kartonach

Znakowanie zgodnie z zamoOwieniem

2.2.15. Elementy wotowe z ¢wierétusz typu pistoleto-
wego (Hindquarters ,Pistol” type in portions —
boneless) mrozone — wg tabl. 20.

Tablica 20

Opakowanie

rostbefy 1 polgdwice zapakowane prozniowo
w worki foliowe. Pol¢dwice dzielone w zalez-
nos$ci od masy na dwie grupy:

— grupa I — do 1,5 kg

— grupa II — powyze; 1.5 kg

pozostate elementy zapakowane w foli¢ 1 kar-
tony. .

dopuszczalne ilosci elementow w kartonach:
— polgdwice 18 sztuk

— rostbefy — 5 sztuk

— krzyzowe — 5 sztuk

— zrazowe gorne — 5 sztuk

— zrazowe dole — 4 sztuki

— skrzydta — 5 sztuk

Znakowanie

zgodnie z zamoOwieniem

2.2.17. Zestaw 3 + 6 elementow wolowych (The set
of 3 + 6 portions of halfcarcass — boneless) mrozo-
nych — wg tabl. 22,

Tablica 22

Cechy Wymagania
Surowiec ¢wierétusze tylne typu pistoletowego z bydia
miodego
Sktad zestawu usunig¢te pozostatosci Sciggien i blon wtoknis-
i obrobka tych oraz tluszczu i luZznych strzgpéw migsa
z nizej wymienionych elementéw kulinarnych:
poledwica z czg¢sScig warkocza na odcinku
tzw. ,glowy",
zrazowa gorna bez mig$nia smukilego i to-
nowego,
zrazowa dolna,
rostbef,
krzyzowa bez migénia napinacza powigzi
szerokiej uda,
skrzydto, -
ligawa,
mig¢sien smukly i tonowy,
migsien napinacz powi¢zi szerokiej uda,
10) migsien trojglowy tydki,
11) migénie goleni
Temperatura nie wyzsza niz -18°C lub zgodna z zamo-
wieniem _
Opakowanie folia i kartony zbiorcze
Znakowanie zgodnie z zamOwieniem

2.2.16. Zestaw 6 elementéow bez kosci (The set of 6

beef parts — boneless) mrozonych — wg tabl. 21.
Tablica 21
Cechy Wymagania
Surowiec éwierétusze tylne z bydla mlodego o minimal-
nej masie 60 kg

Cechy Wymagania
Surowiec pottusze wotowe z bydla mlodego
Sktad zestawu podzial pottuszy na dwie ¢wierctusze pomig-
i obrébka dzy 8 1 9 Zebrem.
¢wierétusze przednie odkostnione i podzielone
na trzy czgsci:
1) czgs¢ grzbietowa,
2) topatke z golenig,
3) cz¢s¢ mostkowo-zebrowa.
doktadnie usunigte migso krwawe szczegdlnie
w okolicy rany klucia, $ciggna, $lady pie-
czecl, nadmiar toju oraz strz¢gpy migsa i tiuszd
czu. Cwierétusze tylne odkostnione i podzie-
lone na nastgpujace elementy po uprzednim
usunig¢ciu toju, Sciggien 1 strzgpoOw migsa:
1) zrazowa goérna bez migSnia smuklego uda,
2) zrazowa dolna z ligawa bez tréjkatne]) czgsci
mig$nia dwuglowego uda,
3) krzyzowa z cz¢$cig migSnia napinacza po-
wig¢zi szerokiej uda,
4) skrzydlo z czg¢scig migs$nia napinacza po-
wig¢zi szerokiej uda,
5) rostbef bez kosci,
6) polgdwica z czgScia warkocza
Temperatura nie wyzsza niz -18°C lub zgodna z zamo-
wieniem
Opakowanie folia 1 kartony
Znakowanie zgodnie z zamoOwieniem




10

BN-91/8011-23

2.2.18. Cze$¢ przednia péttuszy z tata w blokach (Part
of forequarter with flank, boneless), mrozona — wg

tabl. 23.

Tablica 23

Cechy

Wymagania

Surowiec

pottusze bydla miodego lub dorostego, (po-
zostata czgs¢ pottuszy po odcigciu od niej
¢wierctuszy typu pistoletowego)

Obrobka

cz¢$¢ przednia odcigta od pdltuszy pomigdzy
7 1 8 kregiem piersiowym, a nast¢gpnie row-
nolegle do migsnia najdluzszego grzbietu
w odlegtosci 5 do 7 cm od krawedzi mig$nia
biodrowo-zebrowego 1 dalej wzdluz omigsne)
mig¢$nia czworoglowego uda tak, aby przy
czgsSci przedniej pozostala tata. Z czgsci przed-
niej pottuszy usunigte: szyjna, kosci, Sciggna
karkowe, migénie przepony, nadmierne zlogi
tluszczu oraz luzne strz¢py migsa i tluszczu.
Yopatka z golenig odcigta dla, utatwienia od-
kostnienia. Elementy nacigte dla lepszego ufor-
mowania bloku

Temperatura

nie wyzsza niz -18°C lub zgodna z zamo-
wieniem

Opakowanie

kazdy blok owinigty w foli¢ 1 zapakowany
w kartony '

Znakowanie

zgodnie z zamOwieniem

2.2.19. Antrykot bez kosci (Beef sirloin — boneless),
mrozony — wg tabl. 24.

Tablica 24

Cechy

Wymagania

Surowiec

¢wierctusze przednie z bydla miodego 1 do-
rostego

cd. tabl. 25
Cechy Wymagania
Obrobka — przdd oddzielony od dotu wzdtuz linii prze-
biegajacej w potowie diugosci kosci ra-
miennej, rownolegle do linii grzbietowe]
cwierctuszy;
dopuszczalne przesunig¢eie hinii cigeia ku
gorze, jeshi szponder jest zbyt przettuszezo-
ny lub nieco w dét w przypadku braku
nadmiernego przettuszczenia,
— szyja odcigta
otrzymany przod podzielony na czgSci zasad-
nicze (czeSci zasadnicze odkostnione).
' Dla ulatwienia ulozenia zestawu w Kartonie
dopuszczalne nacinanie mig$ni
Otluszczenie 1 wymagane slabe otluszczenie zewngtrzne i mig-

przettuszczenie

dzymig$niowe (wymagany udzial powierzchni
migsa w ocenie wizualne] 93%)

Opakowanie

czeéci sktadowe zestawu pakowane w folig jed-
norodnie, tzn. oddzielnie fopatki z mig¢sniami
goleni 1 oddzielnie karkoéwki z rozbratlami
oraz czgSciami szpondrow

opakowanie zbiorczé — kartony

Temperatura

nie wyzsza niz -18°C lub zgodna z zamo-
wieniem

Znakowanie

na mig¢sie pieczecie owalne WIS, na kattonach

i w kartonach firmowe etykiety uniwersalne
lub wg wymagan odbiorcy

2.2.21. Cwierétusza przednia lub czeéci éwierétuszy

w blokach — odkostnione (Beef forequarters or primal
cuts in blocks — boneless), mrozona — wg tabl. 26.

Tablica 26

Cechy

Wymagania

Obrobka

element wycigty z éwierctuszy na odcinku po-
mi¢dzy 6 i 7 kregiem piersiowym oraz od ty-
tu pomigdzy 10 1 11 krggiem piersiowym, a od
dotu po linii odcigcia szpondra.

Z elementu wypreparowana koficowa czg¢sS¢
Sciggna karkowego 1 usuni¢ty nadmiar thuszczu

Surowiec

pottusze bydta miodego lub dorostego

Temperatura

nie wyzsza niz -18°C lub zgodna z zamo-
wieniem

Opakowanie

folia 1 kartony

Znakowanie

zgodnie z zamdéwieniem

Obrobka

odciecie ¢wierCtuszy od pottuszy migdzy 12
i 13 zebrem lub zgodnie z zaméwieniem. Pier-
wszy krag szyjny, mig¢snie przepony i 6] pod-
mostkowy usunigte. Cwierétusza odkostniona.-
Migsnie szyl wyrownane przez $cigcie wysta-
jacych strzgpédw migsa i1 tlhuszczu. Wykrojone
mig$nie pozostaja w naturalnym potgczeniu
lub podzielone na czgéci wg zamoOwienia od-
biorcy. Okrywa tluszczowa naturalna, lub usu-
nigty nadmiar tluszczu wg wymagan odbiorcy

2.2.20. Zestaw mieSni z lopatki, karkowki, rozbratla
i czeSci szpondra (Chuck and blade — boneless), mro-
zony — wg tabl. 25.

Tablica 25

Temperatura

~nie wyzsza niz -18°C lub zgodna z zamo-

wieniem

Opakowanie

kazdy blok lub czgs¢ owinigta w folig

Znakowanie

zgodnie z zamoOwieniem

Cechy

Wymagania

Surowiec

poOttusze bydla miodego lub dorostego (¢wieré-
tusza przednia wraz z tata 1 czg$cia szpondra
pozostala po odcigciu od pdltuszy typu pisto-
letowego) '

2.2.22. Poledwice wotowe (Beef fillets), mrozone —

.| Obrobka

przody od pottuszy odcigte pomiedzy 6 i 7
zebrem. Zestaw mi¢s$ni uzyskany z nast¢puja-
cego podziatu 1 odkostnienia cwiertuszy

wg tabl. 27.
Tablica 27
Cechy Wymagania
Surowiec péttusze lub tylne ¢wierétusze z bydta miode-
go 1 dorostego
Obrébka poledwica wykrojona bez tzw. warkocza

przedniej:

Otluszczenie

bez ottuszczenia
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wieniem

Opakowanie

poledwice przeznaczone na zaopatrzenie stat-
kow: opakowanie jednostkowe — owinigte
w foli¢, opakowanie zbiorcze — w Kartony
wg grup wagowych.

Poledwice przeznaczone dla innych odbior-
cow: zapakowane w foli¢ jak na zaopatrzenie
statkow z dodatkowym wzmocnieniem karto-
nu przez oklejenie opaska z taSmy przezroczy-
stej 1 samoprzylepnej

Znakowanie

zgodnie z zamowieniem

cd. tabl. 27 cd. tabl. 29
Cechy Wymagania Cechy Wymagania
| Grupy wagowe I I1 II1 Masa standardo-
Masa, kg od 0.7 do 10| o8 1.01:da 150 | Powysej wa  peszezegols
1,50 nych asortymen- 10
: tow w kartonie,
Temperatura nie wyzsza niz -18°C lub zgodna z zamo- kg

Temperatura

nie wyzsza niz -18°C lub zgodna z zamo-
wieniem

Opakowanie

bezposrednie: folia lub worki foliowe
transportowe: kartony

Znakowanie

wypetniona etykieta dla danego asortymentu
naklejona na obydwu czolach kartonu (w le-
wym gornym rogu). Wszystkie rubryki etykie-
ty wypetnione. Data produkcji oznaczona cy-
frami. Analogiczna etykieta umieszczona
w kartonie (pod wiekiem ‘kartonu)

Tablica 30
2223 Czesci dni cwierét dniei Sredni
e Z@SCl zasadnicze Z CWwWICrCtuszy p'l'ZE niej Orientacyjny Masa udzial asor:
(Primal cuts from forequarter — frozen), mrozone — Asortyment Kod | udziat kosci elementu | tymentu w
wg tabl. 28. % kg zestawie
stbef z po-| 3 ; 7ej 4, 7
Tablica 28 Rostbg[ Z po 01 9.0 powyzej 4,0 |
ledwica
Cech Wymagania . .
A Y é_ Skrzydlo 302 bez kosci powyzej 2,0 7
S iec ¢wierctusze przedni bydta mtodeé _ .
urowiec wierctusze przednie z bydfa miodégo Picrwsza krzy-| 303 ber Kodel 15 6
Cze¢Sci zasadnicze | — karkdwka 1 rozbratel bez Sciggna karko- zowa
i obrobka wego, . 5
‘ h =8O &g : ; Zrazowa 304 bez kosci 4,0 13
— tlopatka bez migsni goleni odkostniona,
— migs$nie goleni Lata 1 golen 305 bez kosci 1,5 0,5 6
— szponder i stek dziel a dwi
SZpODaEr 1 mostek podaclolly Da. OWIE| [ eoder czeboio-| 306 9.0 2.0 3
czesci, usunigte wigksze zlogi tluszczu,
_ . o . o wo  odkost-
— lata z usuni¢tymi wigkszymi ztogami ttusz- : 0
' : o niony
czu (dopuszczalny udziat thuszczu na prze-
kroju do 15%) Migso mielo-| 307 bez kosci 2,5 17
.2)
Temperatura nie. wyzsza niz —18°C lub zgodna z zamo- e
wieniem Plecowa 308 bez kosci 2,0 11
Opakowanie poszczegbdlne czgsci zasadnicze w calosci za- Mostek i 309 bez kosci 3,0 16
winigte w foli¢ i zapakowane w kartony szponder
Znakowanie etykiety firmowe na czgSciach zasadniczych Kosdci rurkowel 310 100,0 0,8 6

1 na kartonach

2.2.24. Balt-meat — zestawy mrozone

a) Balt-meat (wolowfna) zestaw 301 = 310 (Balt-meat

k]

beef — code 301 =+ 310), — wg tabl. 29 i 30.

Y Element otrzymany z antrykotu i rozbratla.

2} Sporzadzone 7 migsa uzyskanego podczas wykrawania i obrobki elementow

Tablica 29
Cechy Wymagania
Surowiec pottusze jal(')wck 1 wolcow w wieku powyzej
2 lat
Obroébka zestaw zlozony z 10 asortymentéw (tabl. 30).

Rostbef 1 kotlet czg¢$ciowo odkostione, pozo-
stale asortymenty bez kosci. Rostbef pozba-
wiony trzonow kregdw lgdZwiowych 1 wyros-
tkow kolczystych oraz trzonu ostatniego kr¢gu
piersiowego. Kotlet wolowy pozbawiony trzo-
now kregoéw piersiowych, wyrostkéw kolczy-
stych oraz powigzi karkowych. Warstwa ttusz-
czu zewng¢trznego | migdzymigsniowego do
5 mm. Z elementow bez koSci usunigte po-

b) Balt-meat (wolowina) zestaw 401 = 411 (Balt-meat,

beef — code 401

— 411), wg tabl. 31 1 32
Tablica 31

. tymentow, kg

Cechy Wymagania

Surowiec pottusze miodych jatdwek i wolcow

Obrobka zgodnie z poz. a). Lata i golen bez kosci
przeznaczone na migso mielone lub gula-
szowe, (asortyment o kodzie 406) lub mig-
so gulaszowe w kawalkach o wymiarach
30 = 60 mm

Masa standardowa

poszczegdlnych asor- 10,0

Temperatura

nie wyzsza niz -18°C lub zgodna z za-
mowieniem

Opakowanie

zgodnie z poz. a)

wigzi 1 grubsze Sciggna

Znakowanie

zgodnie z poz. a)
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Tablica 32

2.2.25. Tusze i péttusze cielgce (Veal carcasses and

¢) Balt-meat
at, veal, code

(cielecina) Zestaw 501 =+ 505 (Balt-me-
501 = 505), wg tabl. 33 1 34,

Tablica 33

Cechy

Wymagania

Surowiec

tusze lub poéttusze cielat lekkich lub cigzkich
bez nerek 1 toju okotonerkowego

Skiad zestawu
1 obrobka

zestaw zlozony z 5 elementdéw odkostnionych
lub czgsciowo odkostnionych. Udziec, topatka
i golenie catkowicie odkostnione. Kotlet cie-
lecy obeymujacy szyje, karkowke, gorke i ner-
kowke pozbawiony trzondw krggowych, wy-
rostkow oScistych oraz widocznej czg$ci po-
wi¢zi szyjno-karkowej. Migso z goleni 1 faty

Rvadiii veal halfcarcasses), chlodzone lub mrozone — wg
Orientacyjny Masa | udzial tabl. 35.
Asortyment Kod | udziat kosci | elementu |kosci w
% kg zestawie
% Tablica 35
'Rostbef z polgdwica | 401 7,0 od 4,5 9 Cechy Wymagania
;?zic;owo ogkost- Surowiec tusze cielat lekkich lub cielat cigzkich
ZI"IZO-WZI orna 402 bez Kode od 4.0 9 Obrobka tusze bez przecigtych migsni i kosci spojenia to-
- & : : nowego, jak réwniez miesni i kosci mostka.
Skrzydto 403 bez kosci od 2,0 7 Usunigte: pierwszy krag szyjny, grasica oraz ogon.
Fessewa dolia 404 ber kodci od 15 9 Z szyi Scigte wystajace strzgpy migsa 1 tluszczu.
- — 2 Podziat tuszy na dwie pottusze przez symetryczne
Pierwsza krzyzowa 405 bez kosci od 1,0 9 rozcigeie kosci kregostupa oraz ko$ci i migsni
' stka a takze spojenia 1 0.
Migso miclone lub| 406 | bez kosci 2,5 10 Tostka @ fakze SpoJenia. “onowesa
las70we Zaleznie od zamoOwienia tusze 1 poOttusze z ner-
glraszowe kami i tojem okotonerkowym lub bez nich
KII):I?.CZQSCIOWO S S od 20 1 Grupy wagowe cieleta lekkie cieleta ciezkie
ostniony s, g - ; - -
Karkowka 408 bez kosci od 1,5 10
3 4514 8 1 zej 100
Mostek i szponder 409 10,0 od 3,0 10 : 2 o 43|45 Ko U |80 der W0 ]powyes) 101
Gr agowe ieleta lekki el sigzki
Plecowa 410 bez kosci od 2,0 10 I}pr AEORE cickta Jexkie cicleta cigzkie
pottusz, kg B b - P
Kosci rurkowe 411 100.,0 od 0,8° 7

17 do 22]22,5 do 40} 40,5 do 50 | powyzej 50

Umigsnienie

bardzo dobre 1 dobre

Barwa migsa

szarorozowa, jasnorozowa do roézowej

Barwa tluszczu

biata, bialokremowa z odcieniem szarozottym lub
zgodna z zamowieniem

Temperatura migsa chlodzonego od 0 do 4°C
migsa mrozonego nie wyzsza niz —-18°C lub zgod-
na z zamoéwieniem

Opakowanie tusze owinigte w gaze i jute lub zgodnie z za-
mowieniem

Znakowanie zgodnie 7 zamoOwieniem

2.2.26. Przody i zady cielece (Veal fores and veal

oraz migso otrzymane z obrobki fopatki 1 udz- hinds), chtodzone 1 mrozone — wg tabl. 36.
ca przeznaczone na przygotowanie miesa gula-
szowego lub mielonego \
. A " 5 Tablica 36
Temperatura nie wyzsza niz —18°C lub zgodna z zamo-
wieniem Cechy Wymagania
Opakowanie zgodnie z poz. a) Surowiec M tusze cielgt lekkich lub cielat cigzkich
Znakowanie zgodnie z poz. a) Obrébka = obrobka tusz jak w p. 2.2.24 a)
. Podzial tuszy na przednig i1 tylng pomig¢dzy
Tablica 34 12 1 13 zebrem przez $rodek migsnia migdzy-
Sredni zébrowego. Zaleznie od kontraktu zady z ner-
, : Mini- . kami i1 tojem okotonerkowym lub bez nich
Orientacyjny malna udziat :
Asortyment Kod | udzial kosci 0 elementu w Masa, kg przodow — cielat lekkich: 18,0 do 42,0
asa ; . . ..
% Ko zestawie cielat cigzkich: powyzej 42,0
= % zadow — cielgt lekkich: 17,0 do 38,0
: e cielat ci¢zkich: powyzej 38.0
Sznyclowka, u-| 501 bez kosci 2 37 at o powyzel
dziec i topatka Barwa migsa szarorozowa, jasnorozowa do rézowej
Kotlet cielgey czgs-] 502 7 2 38 Barwa ttuszczu biata. biatokremowa 2z odcieniem szaroro-
ciowo  odkost- ZOWym
niony : 5
Temperatura mi¢sa chltodzonego od 0 do 4°C
Mostek cz¢Sciowo| 503 6 1,5 19 migsa mrozonego nie wyzsza niz -18°C lub
odkostniony zgodnie z zamdwieniem
Migso gulaszowe) 504 bez kosci 2,5 9 Opakowanie kazdy przod lub zad opakowany w gazg, a na-
golenie) stgpnie w jute lub zgodnie z zamdéwieniem
Mig¢so mielone 505 bez kosci 295 7 Znakowanie zgodnie z zamdwieniem




BN-91/8011-23 13

3. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT"

3.1. Pakowanie. Pakowanie i oznakowanie towaru
wykonane zgodnie z zamoOwieniem lub w sposéb po-
dany w wymaganiach szczegétowych.

3.2. Przechowywanie — wg PN-83/A-07005 lub zgod-
nie z zamOwieniem.

3.3. Transport — wg BN-63/8003-01 lub zgodnie z za-
mowieniem.

4. BADANIA

4.1. Rodzaje badan

a) sprawdzenie czystosSci 1 powierzchni,

b) sprawdzenie konsystencji,

c) sprawdzenie temperatury,

d) sprawdzenie zapachu,

e) sprawdzenie barwy,

f) sprawdzenie obroébki,

g) sprawdzenie masy,

h) sprawdzenie umi¢s$nienia, 1 ottluszczenia,

1) sprawdzenie kwasowos$ci migsa,

J) sprawdzenie opakowania,

k) sprawdzenie znakowania.

4.2. Partia migsa — okreSlona liczba tusz, pottusz
1 ¢wierCtusz lub elementéw 1 zestawdw jednego rodza-
ju migsa o jednakowym stanie termicznym przedsta-
wiona jednorazowo do odbioru.

4.3. Pobieranie prébek. Towar chtodzony przygoto-
wany do wysyltki luzem sprawdza si¢ w 100%. Migso

mrozone i mi¢gso w opakowaniach bada si¢ pobierajac
w sposéb losowy probki w zalezno$ci od liczebnosci
partii wg PN-91/A-82001.

4.4. Opis badan

4.4.1. Sprawdzenie czystosci, powierzchni, konsysten-
cji, zapachu, obrobki opakowania i znakowania nalezy
wykona¢ przez ogledziny, dotyk 1 powonienie.

4.4.2. Sprawdzenie umi¢Snienia i otluszczenia tusz
i péttusz — wg PN-91/A-82001

4.4.3. Sprawdzenie barwy mi¢sa nalezy wykonac¢ wzro-
kowo na przekroju migsni przy Swietle dziennym lub
zarowym nie wczedniej jak po 24 h od uboju; barwe
ttuszczu nalezy sprawdzi¢ przez oglgdziny powierzchni
zewngtrzne).

4.4.4. Sprawdzenie temperatury nalezy wykonac ter-
mometrem (nie rt¢ciowym) umieszczonym w centrum
najgrubsze] warstwy migsni.

4.4.5. Sprawdzenie kwasowosci mig¢sa nalezy wykonac
za pomoca pehametru wg PN-77/A-82058 po 48 h od
uboju.

4.4.6. Sprawdzenie masy tusz, pottusz lub ¢wierctusz
nalezy wykona¢ na wadze z doktadnoS$cia do 0,5 kg
a elementow z doktadnoscig do 0,1 kg.

4.5. Ocena partii. Parti¢ mig¢sa chlodzonego przy-
gotowang do wysytki luzem nalezy uznaé za zgodng
z norma, jezeli wyniki wg rozdz. 4 sg zgodne z wy-
maganiami w rozdz. 2. Partie mi¢sa mrozonego 1 mig-
sa w opakowaniach uznaje si¢ za zgodne z norma,
jezeli liczba sztuk niedobrych w prébce nie przekro-
czy liczby kwalifikujacej wg planu jednostopniowej kon-
troli normalnej podanego w PN-91/A-82001.

KONTIEZC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norm¢ — Instytut Przemystu Miesne-
go 1 Thuszczowego w Warszawie, Oddzial w Poznaniu.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-79/8011-23

a) przeredagowano' norm¢ wg obowigzujacych wymagan,

b) wprowadzono nowe grupy towarowe zwierzat: krowy miode
i cieleta ciezkie, _

c) wprowadzono nowe asortymenty mig¢sa wolowego,

d) wprowadzono nazwy asortymentéw w jezyku angielskim,

e) uscisSlono i ujednolicono okreflenia z innymi normami.

3. Normy i dokumenty zwigzane
PN-83/A-07005 Towary zywno$ciowe. Warunki klimatyczne i okre-

sy przechowywania w chiodniach

PN-91/A-82001 Migso w tuszach, pottuszach i ¢wierétuszach

PN-77/A-82058 Migso i przetwory migsne. Oznaczanie pH

PN-64/R-78003 Klasyfikacja koni, bydia, trzody chlewnej i owiec
wg wieku

BN-63/8003-01 Migso, podroby i ttuszcze zwierzagt rzeznych. Tran-
sport

4. Symbol wg SWW — 2313,

S. Autorzy projektu normy — dr inz. H. Wichlacz i mgr H.
Gozdz.



