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obrób ki o pakowa nia i znak owania 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są wyma­
gan ia jakośc iowe dotyczące mięsa: 

wołowego w półtuszach i ćwierćtuszach, 

- c i e lęcego w tuszach i półtuszach , 

- wołowego i cie lęcego w elementach i zestawach 
z kością lub bez kośc i . 

1.2. Zakres stosowania normy. Wymagania normy 
do tyczą mięsa przeznaczonego na eksport i uznanego 
przez Weterynaryjną Inspekcję Sanitarną za zdatne do 
spożycia, badanego przed załadu nkiem . 

, 1.3. Określenia 
1.3.1. bydło dorosłe - krowy oraz jałówki, wolce 

i buhajki w wiek u powyżej 2 lat. 
1.3.2. krowy młode - wyodrębnione z bydła doros­

łego krowy w wieku do la t 5, ustalonym na podstawie 
uzęb i enia. 

1.3.3. bydło młode - jałówki , wolce i buhajki w wie­
ku do 2 lat. 

1.3.4. cielęta ciężkie - cielęta rzeźne ubite w wieku 
do 6 mie s i ęcy , usta lonym na podstawie uzębienia , opa­
sane do masy c iała powyżej 150 kg. 

1.3.5. cielęta lekkie - c i e l ę ta o masie ciała poniżej 
150 kg. 

1.3.6. półtusza wołowa - połowa tuszy bez skóry, 
głowy, nóg, nerek i tłuszczu we~nętrznego, bez ogona. 

1.3.7. ćwierćtusza wołowa - część półtuszy otrzy­
mana . z poprzecznego jej podziału między ostatnim 
a przedostatnim żebrem; ćwierćtusza moie być przednia 
lub tyl na. 

1.3.8. tusza cielęca - bez zawartości jamy brzusznej 
oraz zawartośc i klatki piersiowej z wyjątkiem nerek 
i otaczającego je tłuszczu , bez skóry , głowy , nóg i ogona. 

1.3.9. półtusza cielęca - połowa tuszy bez skó ry , 
głowy i nóg , z pozostawieniem nerek i otaczającego 
nerkę tłuszczu , 

1.3.10. półtusze i ćwierćttisze kompensowane - pół­

tusze lub ćwierćtus ze bez mięśni przepony, części ścięg­
nistej ła ty , łoju i ogona , w równej ilośc i półtusze prawe 
i lewe lub ćwierćtusze przednie i tylne . 

1.3.11. ćwierćtusze typu pistoletowego - ćwierćtusze 

tylne odcięte od półtu szy między 7 i 8 żeb rem , bez 
ła t y, częśc i żeber i ogona; z golenią lub bez goleni . 

1.3.12. ćwierćtusze typu "Ebrea" - ćwierćtusze tylne 
odcięte od półtus zy ll1iędzy ostatnim i przedostatnim 
żebrem, bez częśc i ścięgnistej ła ty. 

1.3.13. ćwierćtusze typu "Crops" - ćwierćtusze przed­
nie uformowa ne w kt>ztałcie równoległoboku bez mos­
tka i goleni przedniej. 

4.4.2. Sprawdzenie umięśn Ienia otłuszcze nia 'tusz i półtusz 

4.4. 3. Sprawdzenie barwy 
4.4.4. Sprawdzenie temperatury 
4.4.5. Sprawdzen ie kwasowoś ci 

4.4.6. Sprawdze nie masy 
4.5 . Ocena partii 

Informacje dodatkowe 

-
1.3.14. ćwierć tusze typu "Balt" - ćwierćtusze przed-

nie i tylne, przygotowane wg specjalnych wymagań 
. na zaopatrzenie statków w czterech jakościowych 

klasach. 
1.3.15. kule wołowe - ćwierćtusze tylne bez rost­

befu, łaty i ogona-, z golenią lub bez goleni. 
1.3.16. ogony wołowe ---; element z kością odcięty 

od półtuszy na ostatnim kręgu nieruchomym. 
1.3.17. rostbef z polędwicą - mięso z kością wraz 

z całą polędwicą (z "głową "), otrzymane z ćwierćtuszy 
tylnej . 

1.3.18. wołowina w balotach - mięso bez kości 

z ćwierćiusz przednich lub tylnych oraz kompensowane 
w ró wnej ilości z ćwierćtusz przednich i tylnych, ufor­
mowane w baloty. 

1.3.19. ćwierćtusza przednia lub części ćwierćtuszy 

w blokach - mięso bez kośc i z ćwierćtuszy przedniej, 
uformowane w blok i. 

1.3.20. zestaw mięśni z łopatki, karkówki, rozbratla 
i ' części szpondra - mięso bez kości otrzymane z części 
przedniej półtuszy po odc ięciu od niej ćwierćtuszy typu 
pisto letowego, z ła tą lub bez łaty. 

1.3.21. zestaw 3 + 6 elementów wołowych - mięso 

bez kości otrzymane z półtusz podzielonych na ćwierć­

tusze międ zy 8 i 9 żebrem . 

1.3.22. zestaw 6 elementów wołowych - mięso bez 
kości otrzymane z ćwierćtusz tylnych z 3 żebrami o mi­
nimalnej ma sie 60 kg. 

1.3.23. elementy wołowe z ćwierćtusz typu pistoleto­
wego - mięso bez kości w 11 elementach, o trzymJ!9ych 
z podziału ćwi e rćtuszy typu pistoh~towego z golenią . 

1.3.24. elementy wołowe w opakowaniach próżnio­

wych - elementy bez kości otrzymane z rozbioru i ob­
róbki ćwierćtusz tylnych, pojedynczo pakowane .próż­
niowo w ' worki foliowe. 

1.3.25; elementy wołowe mrożone - zestaw elemen­
tów bez kośc i z ćwierćtusz przednich i tylnych, odpo­
wiednio obrobione, owinięte w folię, pakowane w pud­
ła i zamrożone . 

1.3.26. baJt-meat - specjalne zestawy obrobionych 
elementów wołowych lu b cielęcych z kością i bez kości 
otrzymane z ćwierćtusz przednic'h i tylnych. 

1.3.27. mięso gulaszowe - mięso bez kości z przy~ 
legającą tkanką łączną oraz tłuszczem międzymięśnio­
wym o grubości do 5 mm, pokrojone na kawałki o wy­
miarach 30 -7- 60 mm .. 

1.3.28. mięso mielone - mięso bez kości uzyskane 
z obróbki elementów kulinarnych oraz z całych elemen- . 
tów, takich jak: łata, goleń, karkówka, pozbawione 
większych ścięgien, zawierające uzgodnioną ilość tłusz­

czu , rozdrobnione na wilku przez siatkę 3 mm. 
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1.3.29. zaparzenie mięsa - wada charakteryzująca 

się nieprawidłową zm ia n ą barwy, zapachu i konsys-
tencji. , . 

1.3.30. konsystencja mięsa - cecha jakościowa mięsa 
charakteryzująca jego oporność mechaniczną na dzi ała­
nie s iły odkształcającej. 

1.3.31. przekrwienia - wybroczyny krwiste powstałe 
na skutek przyżyciowego . uszkodzenia naczyń krwio­
nośnych zw i erząt rzeźnych . 

1.3.32. tłuszcz międzymięśniowy - tłuszcz nagroma­
. dzony w tkance łącznej między mięśniami. 

1.3.33. tłuszcz śródtkankowy - tłuszcz nagromadzo­
ny między wiązkami włók i en mięśniowych , widoczny 
na przekroju mięśnia. 

1.3.34. kwasowość mięsa określana jako pH: cecha 
okreś l ająca jakość mięsa, badana po 48 h od uboju. 

1.3.35. stan termiczny mięsa - temperatura mi erzo­
na w częśc i środkowej mięśni. 

2. WYMAGANIA 

2.1. Wymagania ogólne 

2.1.1. Wymagania sanitarno-weterynaryjne. Mięso cie­
lęce lub wołowe powinno pochodzić z tusz, półtusz 

lub ćwierćtusz uznanych przez Weterynaryjny Inspek­
torat Sanitarny za zdatne do spożycia bez zastrzeżeń 
i przygo~owane pod ścisłym nadzorem służby sa nita rno­
-weterynaryj nej w za kładach posiadających uprawnie­
nia eksportowe na dany kierunek. 

2.1.2. Stan termiczny gotowego produktu. Tempera­
tura mięsa chłodzonego od O do 4°C lub zgodn ie z za­
mówien iem ; temperatura mięsa mrożonego nie wyższa 
niż -18°C lub zgodnie z zamówieniem. 

2.1.3. Barwa mięsa i tłuszczu. Barwa mięsa chłodzo­
nego cielęcego od jasnoróżowej do różowej, wołowego 
od jasnoczerwonej . do ciemnoczerwonej lub wg sk.al i 
barw przyjętej w kontrakcie; barwa mięsa mrożonego 

- dopuszcza lne lekkie zmatowienie lub rozjaś ni en i e; 

barwa tłu szczu chłodzonego od białej do jasnożółtej , 

w tłuszczu mrożonym dopuszczalny odcień lekko szary. 

2.1.4. Konsystencja mięsa i tłuszczu. Konsystencja 
mięsa chłodzonego jędrna i elastyczna; mięsa mrożo­

negotwarda, przy opukiwaniu mięso wydaje dźwięk 
meta li czny ; konsyste ncja tłu szczu chłodzonego jędrna 

miękka , tłuszczu mrożonego twarda i krucha . 

2.1.5. Czystość. Mięso w tuszach, półtuszac h, ćwierć­
tuszach, e lementach i mięso bez kości powinno być 
czyste , bez śladów za ni eczyszczeń organicznych i me­
chanicznych . 

2.1.6. Obróbka mechaniczna. Obróbka zgodna z wy­
maganiami podanymi w części szczegółowej d la po-

szczegó ln yc h asortymentów mięsa oraz normą PN-91 / 
A-8200 l. 

2.1. 7. Powierzchnia. Powierzchnia tusz, półtus z, 

ćwierćtusz i elementów powinna być wyrównana; po­
wierzchnia mięsa chłodzonego sucha lub lekko wilgot­
na ; mięsa mrożonego sucha z dopuszcza lnym lekkim 
oszronieniem i nielicznymi ś l adami oparzelin mrozo­
wych; niedopuszczalne rozmrożenie powierzchni owe. 

2.1.8. Zapach. Swoisty, charakterystyczny dla mięsa 
wołowego lub cie lęcego, bez oznak za parzenia i roz­
poczynającego s i ę procesu psucia; niedopuszcza lny za­

. pach kwaśny, jełki, pleś ni, moczowy lub in ny obcy; 
mięso mrożone bez zapachu lub bardzo słabo wyczu­
wa lny zapach swoisty. 

2.2. Wymagania· szczegółowe 

2.2.1. Półtusze lub ćwierćtusze wołowe kompensowane 
(Compensated beef hal L - carcasses or quarter - car­
casses) , chłodzon e lub mrożone - wg tabl. l. 

Tablica ł 

Cechy Wymaga nia 

Surowiec póltuszc z bydla mlodego lub bydla doroslego 

Obróbka z póhusz usunięte: mięśnie prze pony. część 
ścięgnis t a la ty o szerokości okolo 2 cm, pie rw-
szy krą g szyj ny, gruczo ly mleczne, lój . okolo-

nerkowy, podmostk owy, mosznowy, a t akże 

nadmiar loj u z okolic miednicy , kości k ul szo-
wej i mostka. Ogon odcięt y u nasady. Mięś ni e 

szy i wyrównane przez ścięc i e wys tających s trzę-

pów mięsa. Podzial pó ltusz na ć wi e rćtus ze po-
między os ta tnim a przedos ta tnim żebrem lub 
zgodnie z zamówieniem 

Otluszczcnie zt.:- usunięte nadmierne o tluszczeni e lub zgodnie 
wnętrzne z za mówieni em 

Barwa m ięsa chlodzonego - Jasnoczerwona do cze rwo nej 

dla m l~sa z byd la mlodego, 
jasnocze rwo na do c iemn ocze rwonej dla mię-

sa z bydła doroslego 
mrożonego - dopuszcza się lekkie zmatowie-

nIe lub rozjaśn i en i e barwy 

Ba rwa tlu sZCZl1 chlodzonego - biala LI bydla mlodego. do-
puszcza lna ja s nożó lta u qyd la do roslcgo 

mrożonego - dopuszcza ln y odcień lekk o sza ry 

Tem pera t lira m I ęsa chlodzonego od O do 4°C 

mIęsa mrożonego nie wyższa niż -18°C lub 
zgod nie z za mówieniem 

Opakowanie bez opakowania lub zgodnie z zamówien iem 

Znakowanie zgodn ie z za mówien iem 

2.2.2. Ćwierćtusze typu pistoletowego bez goleni 
(Beef hindquarters "Pistol" type, without shank) chło­
dzone lub mrożone - wg tabl. 2. 
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Tablica 2 

Cechy Wymaga nia 

Surowiec półtu sze z j a łóweJs, wo lców I buhajków o raz młodych kró w 

Obróbka ćwi e rć tu sze od c ięte m i ędzy 7 i 8 żeb rem . Ogo n odcięt y u nasad y na os ta tnim kręgu nier uch o mym . Od 
ćwi e rćt uszy odc ię ta ła ta wzdłu ż om i ęsn ej m i ęś ni a czworogłowego i dal ej równo legle d o m ięś nia najdł u ż-

szego grzbietu w odległośc i 5 d o 7 c m od krawęd zi m ięś ni a bi odrowo-żeb rowego. Mięśn i e udźca n ie 
uszkod zone. Nied o puszcza lne kośc i żebe r wystające na zewną trz m ięś ni . Mięś nie prze po ny i nóż ki prze-
P?ny całk ow i cie odcię te : Usun ię t y łój z po lędwicy i wa rstwa łoju : na k ośc i miednicy o grubośc i p owyżej 

4 mm , na kośc i ku lszowej powyżej 10 mm o ile za mó wienie nie przewiduje inaczej. Go l e ń ty lna odc ię t a 

w sta wie ko la no wym wzd ł uż m i,ęśn i a brzucha tego Iydk i, przy któ rym pozos ta wio no ścięgn o Achillesa 
wraz z g uzem p ię towym , od c ię t ym od kośc i s tę pu 

Klasy jakościowe ł II 

Masa, kg powyżej 45,0 powyżej 40,0 

Umięś nie n ie ba rd zo d obre I dobre ba rd zo d o bre I d o bre 
/ 

d o puszcza lne ś redni e 

Barwa mięsa jasnocze rwo na Jasn0czerwo na do cze rwo nej 

Ba rwa t ł u szczu ch łod zonego - bi a ła do jas nożółtej 

mrożonego - d o puszcza ln y odc i eń Je~ko sza ry 

Tempe ra tu ra mięsa c h ł odzonego od O d o 4°C , 
mięsa mrożonego nie wyższa ni ż _18°C lub zgodna z za mó Wieniem 

O pa kowa nie bez o pa kowa nia lu b zgod nie z za mÓWieniem , 

Zna kowa n ie zgod nie z zamówieniem 

, '-
2.2.3. Cwierćtusze tylne typu pistoletowego z golenią (Beef hindqua rters "Pi sto l" type with sha nk) ch łodzon e 

lub mr'ożo ne - wg tab\. 3. 

Tablica 3 

Cechy W ymaga n ia , 

Surowiec pó łtusze ja łówek , b uhajków oraz młodych krów 

Ob róbka podz i a ł półtuszy na dwie ćwi e rćtu sze międ zy 7 i 8 żebrem , przez środek mięś ni a m iędzyżebrowego. Z ćwi e rć tuszy 

tylnej odd zielo na ł ata i część żebe r o raz u suni ę te gruczoł y m leczne, ł ój o k oł o n e rk owy wraz z n erką , mięś ni e prze-
po ny, ogon , łój mosznowy oraz nadm ia r ł oju kro ko wego. Linia odcięc i a ła t y i częśc i że be r przebiega wzdłu ż omięs nej 

m i ęś n ia czworogłowego i da lej równo leg le do m i ęś n i a najdłuższegogrzbi e tu : d la kla sy A , A I, B, B I w od l egłośc i 

13 7 16 cm od k rawęd zi k ręgów l ęd źwiowych , a dl a kl asy F i FI w od l egłośc i 5 7 7 cm od krawędzi mięś ni a bio-
drowo-żebrowego 

Klasy jakościowe F FI A Al B BI 

Masa, kg powyżej 45,0 od 40,0 d o 45,0 powyżej 37,0 od 30,0 do 37,0 powyżej 37 ,0 od 30,0 d o 37,0 

Um ięś ni enie ba rdzo 'dobre ba rdzo d o bre bard zo d o bre ba rd zo d o bre d obre d obre 

Stop ień o t ł uszczen ia dos ta teczny dos ta teczn y dosta teczny lub d osta teczny dos ta teczny dosta teczny lub 
, 

słaby lub sła b y sła by , 

Grubość tłu szczu kro-
ko wego I na k ośc i 

15 15 10 ł O 10 10 
ku lszowej ni e W i ę-

cej ni ż, mm 

Tem pera tura mi ęsa chłodzonego od O do 4°C 
m i ęsa mrążonego nie więcej ni ż - 18°C l ub zgodnie z za mó wienie m 

Opa kowa nie I zna- ćwi e rć tu sze c hłod zon e bez o pa ko wa n ia : / 

kowa ni e - symbo l klasy jak'ośc i owej (F, F I, A , A l, B, Bd umieszczony na go leni 
- pieczęć - lekarza weterynarii umieszczona na goleni 
- stempe l z da tą uboju um ieszczony na zewnę trzn ej stro nie go len i 
- d o każdej ćwi e rć tuszy przymocowa ne trwa le za wieszka uniwe rsa lna ze zna kiem rirmy e k sportującej wypeł ni ona 

w j ęzyk u a ngie lskim 
ćwi e rćt u sze m rożon e: bez o pa ko wa nia lub owi n ię te w gazę I zaszyte w j utę ; znako w(l ni e ja k ćwi erć tusz c hło-

dzonyc h , 
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2'.2.4. ,Ćwierćtusze typu "Ebrea" (Beef hindquarters 
"Ebrea" type) chłodzone łub mrożone - wg tab!. 4, 

Tablica 4 

Cechy Wymaga nia 

Surowiec ćwierć tusze tylne z bydła młodego 

Obró bka ćwierćtus ze odcięte między ostatnim a przed-
os ta tnim żebrem przez środe k mięś nia między-

żebrowego . Ogon odcięty u nasady. Część śc ię -

gnista ła ty o sze rokości 2 cm odcięta , łój o ko-
łonerkowy, łój wyścielający kości ' mi ednicy , łój 

krokowy i mosznowy ora z nadmia r łoju z oko-
lic kości kulszowej us unięte. Gruczoły mlecz-
ne wycięt e 

, 

Ba rwa tłu szczu chłod zonego - biała do jasnożółtej 
, 

mrożonego - do puszczalny odc i eń lekko szary 

Ba'rwa mIęsa chłodzonego - jasnoczerwona do cze rwonej 
lub zgodnie z zamó wieniem 
mrożonego - dopuszcza lne lekkie zma to wie-
me lub rozjaśnienie 

Te mperatura mIęsa chłodzonego od O do 4°C 
mIęsa mrożonego me wyższa ni ż -1 8°C lub 
zgodnie z zamó wieniem 

Opa kowanie bez o pakowa nia lub zgodnie z ~amówie ni em 

Znakowanie zgodnie z zamó wieniem 

2.2.5. Ćwierćtusze typu "Crops" (Beef forequarters 
"Crops" type) chłodzone łub mrozone - wg tab!. 5. 

Cechy 

Surowiec 

Obróbka 

Barwa mIęsa 

Ba rwa tłu szczu 

Temperatura 

Opa kowa nie 

Znak owanie 

Tablica S 

Wymaga nia 

półtusze z bydła młodego 

odc ięc i e ć wi e rć tuszy przed niej od półtu s zy 

między 12 I 13 żebrem lub na żąda ni e od­
b io rcy między lO, i 11 żebrem . Odc ię t y pier­
wszy krąg szyjny, k ośc i ni e mogą wystawać 

poza mięś ni e ka rku . Sc ięgn a kark owe w częśc i 
widocznej u s unięte . Go l eń , mostek i końce że ­

ber oraz częśc i ł a t y odc ię te od ćwie rć tu szy po 
linii prze bi egającej o k oło 2 cm powyżej stawu 
ło kc i owego ró wnolegle do przepołowi on ych 

trzonów kręgów piersiowyc h. Kształt ćwi e rć tu­

szy "Cro ps" zbliżon y d o ró wn o l egłoboku (z wy­
ją tki em częś ci ka rkowej). Mięs i eń prze po ny 
całk owic ie usunięt y . W celu za wieszenia ćwie rć­
tuszy do puszcza lny o twó r międ zy 9 i 10 żeb­
rem przy I'Cropsach " dłuższych oraz międ zy 7 
i 8 żebrem przy "Cropsach" kró tszych. 

c hłod zo nego - jasnoczerwo na do cze rwo nej 
lub zgodnie z za mó wieniem , 
mrożonego - dopuszcza s i ę lek kie zma towie­
nIe lub rozj aś ni e ni e 

chłod zo nego - biała do jas nożółtej 

mrożonego - do puszcza ln y odc i eń lekk o sza ry 

mIęsa chłod zonego ' od O do 4°C 
mIęsa mrożonego me wIęcej ni ż -1 8°C lub 
zgodnie z za mó wieniem 

ć wi e rć tu sze bez opa kowa nia lub zgodnie z za ­
mó wiemem 

zgodni e; z za mó wieniem 

5 

2.2.6. Ćwierćtusze przednie i tylne typu "BaJt" (Beef fo requarters and hindqua rte rs "Ba łt " type) chłodzone 
łub mrożone - wg tab!. 6. 

Tablica 6 
. 

Cechy Wymaga nia 

Suro wiec półtusze bydła młodego 

Obróbka mięś nie przepon y brzusznej , pi erwszy krąg szyjny i śc ięgni s ta część ła t y o szerokośc i do 4 cm odcię te. 

Łój o k ołonerkowy i gruczoły mleczne u suni ę te. Łój krokowy i moszno wy wyró wna ny do grubości 10 mm 

Klasy jakośc i owe A A, B B, 

Umięś ni e nie bardzo dobre bard zo dobre d obre dobre 
. 

Stopi e ń o tłu szc zeni a dos ta teczny lub s ła by 

Masa ćwi e rćtu szy przedniej \ 
powyżej 40,0 od 32,0 do 40,0 powyżej 40,0 od 32,0 do 40 ,0 r 

z 12 żebrami, kg 

Masa ć wi e rćtuszy tylnej . 
powyżej 37,0 od 30,0 do 37,0 powyżej 37,0 od 30,0 do 37,0 

z l żebrem , kg 

Masa ć wi e rćtuszy tylnej 
powyżej 40,0 nie okreś la powyżej 40,0 okreś l a 

z 3 żebra mi , kg 
S Ię me S I ę . 

Tempera tur2. mIęsa chłodzo nego od O do 4°C 
mIęsa mrożonego nIe wIęcej niż -1 8°C lub zgodnie z za mó wlemem 

Opa kowa nie ka żda ćwi e rćtu sza owini ę ta w gazę i jutę lub zgodnie z za mó wiemem 
-

Zna ko wa nie do ka żdej półtuszy lub ć wi e rćtuszy - oprócz pieczęC I leka rza wetery na rii , symbolu klasy ekspo rtowej 
i stempla z da tą uboj u - 'p rzymocowa na trwa le za wieszka uniwersalna wypełnion a w języ k u a ngie lsk im , 
ze znakiem firm y ek sportuj ącej. Obok nazwy towa ru , na za wieszce ozna ko wanie zadó w lite rą " H", przodó w 
lite rą " F" 

" 
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2.2.7. Kule wołowe z golenią (Beef rounds with shank) 
-:hłodzone lub mrożone - wg tabl. 7. 

Tablica 7 

Cechy Wymagania 

Surowiec ćwicrćtu'7c tvlne 7 hvdł8 młodego 

Obróbka od ćwicrćtuszy tylnej odcięty rostber, łata 

. i ogon z przepolowionymi kręgam i kości krzy-
żowej oraz us unięty łój mosznowy i gruczoły 
mleczne. Grubość łoju okrywającego kość kul-
szową oraz łoju krokowego do 10 mm, łoj u 

, na kości miednicy me więcej ni ż 5 mm 

Masa, kg . powyżej 28,0 

Um ięśn ienie bardzo dobre lub dobre 

Stopień otłuszcze- niedopuszczalne nadmierne otłuszczen i e 

nla 

Barwa mięsa ch łodzonego - jasnocze rwo na do czerwonej 
.lub zgod nie z za mówieniem 
mrożonego - dopuszczalne lekkie zmatowie-
nie lub rozjaśnienie 

Barwa tłuszczu chłodzonego - biała do jasnożółtej 
mrożonego - dopuszczaln y odcień lekko sza ry 

Tempera tura mięsa chłodzonego od O do 4°C 
mięsa mrożonego nie wyższa niż -18°C lub 
zgodnie z zamówieniem 

Opakowanie k ule wołowe owinię te w gazę i zaszyte w jutę 
lub zgod nie z zamówieliiem 

Znak owa nie zgodnie z zamówieniem 

2.2.8. Kule wołowe bez goleni (Beef rounds shankless)' 
chłodzone lub mrożone - wg tabl. 8. 

Tablica 8 

Cechy Wymaga nia 

Surowiec ćwierćtusze tylne z bydła młodego 

Obróbka obróbka ćwierćtusz tyl nych jak w p. 2.2.7 
oraz dodatkowo odcię ta go leń w stawie kola-
nowym wzdłuż mięśnia brzuchatego łydki. Przy 
mięśniu tym pozostaje ścięgno Achillesa wraz 
z guzem piętowym odciętym od kośc i s tępu 

Masa kuli, kg powyżej 24,0 

Umięś nien i e bardzo dobre lub dob re 

Barwa mięs:i' chłodzonego - jasnoczerwona do czerwonej 
mrożonego - dopuszczalne lekkie zmatowie-
nie lub rozjaśnienie barwy 

Barwa tłuszczu c hłodzonego - biała 

mrożonego - do puszczalny odcień lekko sza ry 

Te mperatura mięsa chłodzonego od O do 4°C 
mięsa mrożonego nie wyższa niż -18°C lub 
zgodnie z zamówieniem 

Opakowanie kule owinięte w gazę i zaszyte w jutę lub zgod-
me z za mówieniem 

Znakowanie zgodn ie z zamówieniem 

2.2.9. Ogony wołowe (Beef tails) mrożone - wg 
tabl. 9. 

Tablica 9 

Cechy Wymagania 
, 

Obróbka ogony odcięte u nasady tj. na ostatnim kręgu 
nieruchomym. W za leżnośc i od grubości za-
kończenia ogona ostatnie 3 -7-5 kręgów ogo-
nowych odc ię te 

Grupy towarowe - ogony z bydła młodego i dorosłego 
- ogony z bydła młodego 

- ogony z młodych buhajów 

Tempera tura nie wyższa niż - 18°C lub zgodn ie z zamó-
wlemem 

Opakowa nie kartony wyłożone folią lub papierem perga-
mmowym 

Znakowanie zgodnie z zamówiemem 

2.2.10. Rostbef z polędwicą (Minishort loin) mrożo­
ny - wg tabl. 10. 

Tablica 10 

Cechy Wymagania 

Surowiec ćwierćt usze tylne bydła młodego 

Obróbka element odcię t y: 
, - od przodu międz)' 12 a 13 kręgiem pier-

sIOwym lub pomiędzy ostatnim I<ręgiem 
piersiowym a. pierwszym lędźwiowym , w za-
leżności od miejsca zakończenia "ogona" 
polędwicy 

- od tyłu między ostatnim kręgiem lędźwio-

wym, a kością krzyżową , z odpre parowa ną 

od udźca "głową" po lędwi cy, która w ca-
łości pozos taje przy e lemencie 

- od dołu równolegle do krawędzi m ięś ni a 

b iodrowo-żeb rowego, w od ległości od mej 
5 do 7 cm 

Temperatura nie wyższa ni ż - 18°C lub zgodna z zamówie-
niem 

Opakowa nie każdy element owinięty w folię I ułożony 

w ka rtonie lub zgodnie z zamówieniem 

Znakowanie na zewnęt rżnej powierzchni rostbefu odciś-

nięta owalna pi eczęć WIS, a między brzegi 
fo lii wsunięta etykieta fi rmowa 

. ' . z pieczęcią 

WIS na odwrocie. Na zewnątrz kartonu na -
klejona w formie plomb y wypełniona etykieta , 
ostem'plowana owalną pieczęcią WIS, tak aby 
jej jedna połowa była na etykiec ie a druga 
na kartonie lub zgodnie z za mówieniem 

2.2.11. Wołowina bez kości w balotach (Boneless beef 
in balIots) mrożona - wg tabl. 11 

Tabłica 11 
. 

Cechy Wymagania 

Surowiec półtusze z bydła młodego 

Obróbka podział półtuszy na dwie ćwierćtusze pomiędzy 
12 i 13 żebrem . Mięso z ćwierćtuszy przedniej 
bez kości w jednym kawałku , bez mięśn i a prze-
pony, bez grubszych ścięgien z warstwą tłusz-

czu na mos tku grubośc i do 5 mm. Ćwierćtu- ' 
sza tylna bez kośc i , z odci ętą polędwicą i częś-
c i ą ła ty o szerokośc i 3 cm oraz z całkowicie 
u suniętym łojem mosznowym , gruczołami 

mlecznymi i grubszymi ścięgnami. Dopuszczal-
na warstwa ł oj u zewnętrznego do 5 mm 

-
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cd. tab!. II 

Cechy Wymagania 

Masa ba lotu, kg powyżej 20,0 

Tempera tura nie wyższa n iż -1 8°C lub zgod na z zamó-

WleI1J em 

Opakowanie odkostnione i obrobione ćwi erćt usze przed-
nie i tyl ne pojedynczo zawinięte w fo lię a na-
stępnie w gazę I zaszyte w j u tę 

Znakowanie zgodn ie z za mówieniem 

2.2.12.0dkostnione ćwierćtusze W blokach (Boneless 
beef quarters) mrożone - ' wg tab!. 12. 

Tablica 12 

Cecha Wymagania 

Surowiec półtusze z bydła młodego dob rze um ięśnione 

Obrób ka podzi a ł półt uszy na dwie ćw i erć t usze pom iędzy 

S I 6 żebrem. 
Blok z odkostnionej ćw ierćt uszy tylnej złożony 

z mięśni udźca i go leni oraz rostbefu i części 
a ntryko tu bez po lędwicy, ła ty i odcinka szpon-
dra oraz bez śc ięgnistych części mięśni 

brzucha. 
Usun ięte ścięgna, gruczoły mleczne oraz war-
stwa t ł uszczu podskó rnego I międzymięśnio-

wego o grubości powyżej S mm . 
Wszystk ie mięśnie pozostają w naturalnym 
poł ączeniu. 

I Blok z odkostnionej ćwierćtuszy przedniej zło-
żony z mięśni kończyny przedniej, częśc i pier-
siowo-grzbietowej ćwierćt uszy, a ponad to 
z łaty i odkostnionego szpondra ćwierć tuszy 
ty lnej , bez ścięgien, z warstwą tł uszczu o gru-
bości do S mm 

Temperatura nie wyższa n i ż - 18°C lub zgod na z zamó-
Wieniem -

Opakowanie każdy blok owinięt y w folię, zapakowany 
w karton , zamrożon y. Karton ok lejony taśmą 
samoprzy lepną. W jednym kartonie powinno 
znajdować się mięso pochodzące z tej samej 
ćwierćtuszy 

Znakowan ie zgodnie z za mówieniem 

2.2.13. Elementy wołowe bez kości w opakowaniach 
próżniowych (Boneless beef, hindquarte rs in po rtions, 
vacuum packed) c hłodzone - wg tab !. 13 . 

Tablica 13 

Cechy Wymagania 

Surowiec ćwierćtusze tylne z bydła młodego odc ię te od 
półtuszy pomiędzy 12 i 13 żebrem 

Obróbka obróbka poszczególnych elementów: 
- po lędwica - cały mięsień l ędźwiowy więk-

szy wraz z częścią mięśni a biodrowego , 
bez otaczającej tka nki łącznej i tłuszczu , 

- rostbef - mięsień najdłuższy grzbietu , bez 
okrywy tłuszczowej , z pozostawioną powię-

Z i ą własną , bez wąsk iego paska (około 

2 cm) ścięgnis tej części powięzi od strony 
wyros tków kolczastych , 

cd. tab!. 13 

._----
Cechy Wymagan ia 

-
Obróbka - zrazowa górna - mięs i ell półblonia s t y bez 

mięśn ia smukłego uda wraz z powięzią 
własną oraz ze ślad<!m i tłu szczu zewnętrz-

nego I m iędzymięśniowego, 

- zrazowa do lna - mięsień dwuglowy uda 
bez tłu szczu oraz powięzi wła $nych (ścięg-

nis tych I nieścięgni s tych) , 

- skrzydło - mięsień czworogłowy wraz 
z powięzią własną i ś ladami tłuszczu, bez 
mięśnia krawieckiego i napi nacza powięzi 
szerokiej uda oraz grubszych ścięgien, 

- krzyżowa - zespół mięśni pośladkowych 

wraz z górnym odci nkiem mięśnia dwugło-
wego uda , z pOWi ęZią własną I ś ladami 

tłuszczu 

M inimalna masa po lędwica 1,0 

elementu, kg rostbef 1,6 
zrazowa górna 2,3 
zrazowa dolna 2,2 

k rzyżowa 1,3 
skrzydło 2.2 

Wymaga nia jakoś- kwasowość barwa mięsa wyciek po t y-
clowe pH godniu maga-

zynowania 

5,4 6,0 jasnoczerwona do 2% 
do czerwonej 

Temperatura ± loC 

Opakowanie bezpośrednie - worki foliowe za mknięfe 

próżniowo 

tra nsportowe - kartony 

Znakowanie zgodnie z za mówieniem 

2.2.14. Elementy wołowe bez kości (Boneless beef, 
hindquarters in portions) mrożone 

a) Zestaw 335 (typ' szwedzki) - wg tab !. 14. 

Tablica 14 

Cechy Wymagania 

Surowiec ćwierć t usze tylne z bydła młodego , odcięte od 
półtuszy pomiędzy 12 a 13 żebrem 

Sk ład zestawu zestaw elementów złożony z po lędwicy, rost-
I obróbka befu, zrazowej górnej, zrazowej do lnej , krzy-

żowej, skrzydła I liga wy z warstwą tłuszczu 

zewnętrznego i międzymięśniowego do 2 mm 
(z wyjątkiem zrazowej dolnej); 
- ligawa - mięsień półścięgn isty wraz z po-

W i ęZI ą wła sną I ś ladam i tłuszczu ; 

- pozosta łe elementy obrobione jak w pun-
kc ie 2.2.13 

G rupy wagowe po lędwica: 1,0 1.5 
elementów, kg ros tbef: 2,0 2,5; 2,5 2,7; powyżej 2,7 

zrazowa gó rna: 2,0 7 3,0; 3,0 74,0; 4,0 75 ,0; 
powyżej 5,0 

- ligawa: 1,0 1,5; powyżej 1,5 
k rzyżowa: bez podzialu na grupy 
zrazowa do lna: bez podziału na grupy 
skrzydło: bez podział u na grupy 
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cd. tabl. 14 

Cechy Wymagania 

Temperatura me wyższa niż -1 8°C lub zgodna z zalT)ó-
wlemem 

Opakowania bezpoś rednie - worki fo liowe 
tra nsportowe - kartony 

Znakowanie zgodn ie z zamówieniem 

b) Zestaw 409 (code 409) - wg tabl.15. 

Tablica 15 

Cechy Wymagania 

Surowiec ćw ierćtusze tyl ne z bydła młodego 

Skład zestawu w za l eżności od zamówienia zestaw sk łada s ię 

I obróbka z 7 lub 8 e lementów 
zes taw 7 elementów: 
po lędw i ca, ros tbef z częśc ią a ntrykot u lub 
bez w za l eżności od podz iału półtuszy , zrazo-
wa gó rna z mięś niem smukłym uda, s krzydło 
z częśc i ą mięś nia na pinacza powięzi szerokiej 
uda , zrazowa do lna , ligawa , krzyżowa z częś-
CIą mięśnia napInacza pOWIęZ I szerokiej uda 
zestaw 8 elementów: 
po lędwica, rostbef, zrazowa gó rila , krzyżowa 

bez na pinacza powięzi szerokiej uda , s krzydło 
bez na pinacza powięzi szero kiej uda, zrazowa 
d o lna, li gawa i napi nacz powięzi szerokiej uda 
dopuszcza lna warstwa tłuszczu zewnętrznego 

I międ zymięś niowego do 2 mm z wyjątkiem 

rostbefu, na którym pozos tawia s ię natura ln ą 

okrywę tłu szczu podskó rnego 

Masa standardowa 20 kg po za mrożeniu 

Tempera tura nIe wyższa niż - 18°C lub zgodna z za mó-
wIenIem 

O pak owanie zgodn ie z poz. a) 

Znakowanie zgodnie z zamÓWIeniem 

c) Zestaw 440 (code 440) - wg tab l. 16. 

Tablica 16 

Cechy Wymaga nia 

Surowiec ćwi erćt usze tylne z bydła młodego 

Skład zes tawu s kład zestawu: polędwica , rostbef bez kości 

I obróbka z natura ln ą okrywą tłu sz~zu , zrazowa górna 
z mięśn iem smukłym uda , krzyżowa z c zęścią 

mlęsma napInacza pOWIęZI sze rokiej uda , 
s krzydło z częśc ią mięśnia na pinacza powięzi 
sze rok iej uda , ligawa , zrazowa dolna, go leń 

bez kośc i (mięśnie goleni bez śc i ęgni s tyc h za-
kończeń' w o ko licy przyczepów mięśn i do 
kośc i ), 

Do puszcza lna warstwa tłuszczu zewnętrznego 

I międ zymięś niowego do 5 mm 

Tempera tura nI e wyższa ni ż - 18°C lub zgodna z zamó-
wIen Iem . 

Opakowan ie zgodnie z poz. a ) 

Znakowanie zgodn ie z za mówIenIem 

d) Zestaw 343 (code 343) - wg tab l. 17. 

Tablica 17 

Cechy Wymaga nia 

Surowiec ćwierćtusze tylne z bydła . młodego 

Skład zes tawu s kład zestawu: gó rna zrazowa z mięśniem 

I obróbka smukłym uda , krzyżowa z częśc ią mięś nia na-

pinacza pow ięzi sze rokiej uda , s krzydło z częś-

cią mięś nia napinacza powięzi szerokiej uda , 
ligawa, zrazowa dolna, 
Warstwa tłuszczu zewnętrznego i międzymięś-

niowego powyżej 5 mm usunięta 

Temperatura nie wyższa niż '-1 8°C lub zgodna z za mó-
wlemem 

Opakowanie zgod nie z poz. a) 

Zna kowanie zgodnie zza mówlemem 

e) Zestaw 352 (code 352) - wg tabl. 18. 

Tablica 18 

Cechy Wymaga nia 

Surowiec półtusze z byd ła młodego 

Skład zestawu zestaw s kłada s ię z elemen tów z ćwie rćtuszy 
I ob róbka przed niej. i tylnej : 

- zestaw e lementów z ćwierćtuszy przedniej : 
rozbratel bez powięz i ka rk owej , mięs i eń 

trójgłowy, mięsień nadgrzebieniowy, mięś-
nie ło patki bez mięś ni a trójgłowego i nad-
grzeb ieniowego oraz mięś ni goleni, 

- zestaw e lementów z ćwi erćtu szy ty lnej: po-
l ędwi ca, rostbef, zrazowa górna bez mięś-. ma smukłego uda , krzyżowa bez mięś ni a 

napinacza pOWIęZI sze rokiej uda , ligawa , 
zrazowa dolna, na pinacz powię zi sze ro kiej 
uda, mięsi eń brzucha ty, mięsień smukły 

uda I mięś nie go l eni~ 

warstwa tłu szczu zewnętrznego i międ zymięś-

llIowego powyżej 5 mm usunięta 

Temperatura me wyższa ni ż - 18°C lub zgodna z za mó-
wlemem 

Opakowanie zgod nie z poz. a) 

Znakowanie zgodn ie z za mówieniem 

1) Zestaw elementów bez kości typu "Bałt" (Boneless 
beef, hindquarte rs In portiOns, "Ba lt" type) mrożony­
wg tabl. 19. 

Tablica 19 

Cechy Wymagania f 
. 

Surowiec ćwierćtusze tylne z bydła młodego od-

c ięte od półtuszy pomiędzy 12 i 13 

żebrem . 
Obróbka zestaw e lementów bez kośc i uzyska ny 

z wykrawania ćwierćtuszy tylnej. Z po-

szczególn ych elementów u suni ę ta w~r-

stwa tłuszczu zewnę t rznego o grubośc i 

pow. 5 mm (z po lędwicy całkowicie) lub 
zgodnie z zamówieniem 
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cd , tabl. 19 

Cechy Wymagania 

Asortyment minima lna masa o ri entacyj ny udzi a ł 

elementu , kg elementu w zesta-
wie % 

Polędwica 0,7 5,0 
Rostbef bez kośc i 1,6 11,0 
. Zrazowa gó rna 2,3 20,0 

Zrazowa dol na 3, I 2 1,0 
Skrzydlo 3,0 18,0 
Krzyżowa 1,8 11 ,0 

Ligawa 'I , I 7,0 
Go le ń bez k ośc i I , I 7,0 

Masa mięsa w kar-
tonie, kg 

20,0 

Tempera tura nie wyższa ni ż - 18°C lub zgodna z za-
mówieniem 

OpakO\~anie e lementy zawinięte pojedynczo w fo l ię 

i układa ne poszczegó lnymi aso rtymen-
ta mi w kartonach 

Znakowanie zgodnie z zamówie ni ęm 

2.2.15. Elementy wołowe z ćwierćtusz typu pistoleto­
wego (Hindquarters "Pistol" type in po rtions -
boneless) mrożone - wg tabl. 20. 

Tablica 20 
, 

Cechy W ymagania 

Surowiec ćwierćt usze tylne typu pistoletowego z bydła 
młodego -

, 

Skład zestawu u s uni ęte pozos talośc i sC lęg i e n i błon włók ni s-

I obrób ka tych oraz tluszczu i luźnych strzępów mięsa 

z ni żej wym ienio nych elementów kulinarnych: 
I) po lędwica z częścią warkocza na odcinku 

tzw. "głowy", 
2) zrazowa górna bez mięś ni a smukłego i ło-

nowego, 
3) do lna, 

, 
zrazowa . 

4) rostbef, 
5) krzyżowa b'ez mięśnia na pInacza pOW ięZI 

szerokiej uda, 
6) skrzydło, • 
7) ligawa , 
8) mięsień smukły I ł o nowy, 

9) m i ęsień napinacz pOWięZ I szerok iej uda, 
10) mięs ień trójgłowy ł ydki, 

II ) mięśnie goleni 

Temperatura llIe wyższa ni ż -1 8°C lub zgod na z za mó-
Wlelllem -

Opakowanie folia I ka rtony zbiorcze 

Znakowanie zgod1l ie z za mówieniem 

2.2.16. Zestaw 6 elementów bez kości (The set of 6 
beef parts - boneless) mrożonych wg tabl. 21. 

Tablica 21 

Cechy Wymagania ( 

Surowiec ćwierćtusze tylne z bydła młodego o minima l-
neJ masie 60 kg 

cd tabl 21 

Cechy Wymagania 
, 

Skład zestawu starannie usu nię te części śc ięgnis t e, złog i ł oj u 

I obróbka I strzępy mięśni z następujących zespołó w 

mięś ni : 

I) polędwica z częścią warkocza, 
2) rostbef bez kości , 

3) krzyżowa z mięśniem napinaczem pOW i ęZI 

szerokiej uda o raz częśc i ą mięś nia dwugło-
wego uda , odc ię ta od zrazowej do lnej , 

4) zrazowa górna bez mięś ni a smukłego uda, 
5) zrazowa dolna łącznie z l igawą , bez trój-

kątnego zakończeni a m ięśn i a dwugłowego 

uda, 
6) skrzyd ło 

Temperatura nie wyższa n iż -18°C lub zgodna Z za mó-
Wieniem 

Opakowanie rostbefy po lędwi ce za pakowane 
. . 

I prozIlIowo 
w wo rki fo li owe. Polędwice dzielone w za l eż-

ności od masy na dwie g ru py: 
- grupa I - do 1,5 kg 
- grupa II - powyżej 1,5 kg 
pozos tałe element y :mpakowane w foli ę i ka r-
to ny. 
dopuszcza Ine ilośc i elementów w ka n o nach : 

- po lędwi ce - 18 sztuk 
- rostbefy - 5 sztuk 
- krzyżowe - 5 sztu k -
- zrazowe gó rne - 5 sztuk 

- zrazowe do le - 4 sztu k i 
- skrzyd la - 5 sztuk 

Z na ko wan ie zgodnie z zamówien iem 

2.2.17. Zestaw 3 + 6 elementów wołowych (The se t 
of 3 + 6 po rtions or halfcarca ss - bone less) mrożo­
nych - wg tabl. 22. 

Tablica 22 

Cechy Wymaga nia 

Surowiec półtusze wołowe z byd la młodego 

Skład zestawu podzia l półtuszy na dwie ćwierć t usze pom l ę-

I obróbka dzy 8 I 9 żebrem. 
ćw i erć tu sze przed nie odkostnione i podzielone 
na trzy częśc i: 

I) część g rzb ietową, 

2) łopatkę z gol en ią, 

3) część mostkowo-żebrową. 

dok ladn ie u s unięte mięso krwawe szczególni e 
w okol icy rany kłuc i a , ścięgna , ś lad y pie-

częc i , . nadmiar łoju oraz s trzępy mięsa i tłusz 
cw, Cwi e rć tusze tylne odkostnione i podzie-
lone na n astępujące e lementy po uprzednim 

usunięCIU loj u , śc ięgien I strzę pów mięsa: 

I) zrazowa górna bez mięśnia smu k łego uda , 
2) zrazowa do lna z ligawą bez trójkątnej części 

mięśn i a dwugłowego uda , 
3) krzyżowa z częścią mięśn i a napinacza po-

WięZI szerok iej uda , 
4) s krzydło z częścią mięś nia napinacza po-

W i ęZI szerokiej uda, 
5) rostbef bez kości , 

6) polędw i ca z częśc i ą warkocza 

Temperatura nie wyższa ni ż - 18°C lub zgodna z za mó-
Wlelllem 

Opakowanie fo lia I kartony 

Zna kowa nie zgod nie z za mówieniem 
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2.2.18. Część przednia półtuszy z łatą w blokach (Part 
of forequarter with Oank, boneless), mrożona - wg 
tab!. 23. 

Tablica 23 

Cechy Wymaga nia 

Su rowiec pó łtu sze bydła młodego lub do rosł ego, (po-
zos ta ła część półtu szy po odc ięc iu od niej 

.. ćwi e rć tuszy typ u pisto le towego) 

Obrób ka część przednia odc ięta od pó łtuszy pomiędzy 

7 I 8 kręg iem piersiowym , a nas tępni e rów-
no legle do m ięśn ia najdłuższego grzbie tu 
w odległości 5 do 7 cm od krawędz i mięśnia 
bi odrowo-żebrowego i dalej wzdłuż omięs nej 

mięś nia czwo rogłowego uda tak , aby przy 
części przedniej pozos tała ła t a . Z częśc i przed-
nIej półtuszy us unię te: szyj na. k ości, śc ięgna 

ka rk owe, mięś ni e przepo ny, nadmierne złog i 
,- tłuszczu o ra z lu źne strzę py mięsa I tł USZCZli. 

Łopa tka z go l e ni ą od c ię t a d la, uła twi e ni a od-
kos tnienia. Ełementy nacię te d la lepszego ufo r-
mowa nIa bl o ku 

Temperatura nIe wyższa n iż _ 18°C lub zgodna z za mó-
wlemem 

Opa kowa nie k ażdy blok owin ię ty w fo l ię I zapa kowa ny 
w kartony 

Znakowa nie zgod nie z za mówieniem 

2.2.19. Antrykot bez kości (8eef sirloin - boneless), 
mrożony - wg tab!. 24. 

Tablica 24 

Cechy Wymaga nia 

Surowiec ćwierćt usze przednie z b ydła młodego I do-
ros łego 

Obróbka ele men t wycię t y z ćwi e rćt uszy na odcink u po-
między 6 i 7 k ręg iem piersiowym oraz od ty-
łu pom iędzy ł O i I J k ręg i em pie rsiowym , a od 
d ołu po linii odc ięcia szpondra. 
Z elementu wyprepa rowana końcowa część 

ścięg na ka rkowego i u sunię t y nadmia r tłu szczu 

Tempera tura nIe wyższa ni ż - 1 8°~ łub zgodna z za mó-
wIenIem 

Opakowa nie fo li a kartony -I 

Zna kowa nie zgodnie z zamó wieniem 

2.2.20. Zestaw mięśni z łopa!ki, karkówki, rozbratla 
i części szpondra (Chuck and blade - boneless), mro- . 
żony - wg tab!. 25. 

Tablica 25 

Cechy Wymaga nia 

Surowiec półtusze bydła młodego lub do rosłego (ćwi e rć-

tusza przedn ia wraz z ł atą i częścią szpo ndra 
pozos ta ła po odc ięc iu od półtuszy typu pi sto-
letowego) 

Obróbka przody od pó łt uszy oddę te pomiędzy 6 I 7 
żebrem. Zes taw mięśni uzyska ny z nastę pują -

cego pod zia łu I odkostnienia ć wi e rć tuszy 

przed niej: 

cd tab!. 25 

Cechy Wymagania 

Ob~óbka - przód oddzielony od dołu wżdłuż linii prze-
biegającej w połowie długośc i .k ości ra-
mienneJ , ró wno legle do linii grzbietowej 
ćwierć tuszy; 

dopuszcza lne przesunięci e linii c Ię c Ia ku 
gó rze , jeś l i szponder jest zbyt prze tłu szczo~ 

ny lub nieco w dół w przypadku brak u 
nadmierncgo przetłuszcze nia. 

- sZYJa odcięta , 

o trzyma ny przód pod zielony na części za sad-
nicze (c zęści za sadnicze odkostni one). 

·t Dla ułatwi e nia ułożenia zestawu w kartonie 
d opuszczalne naC inanie mięśni 

Otłuszczeni e I wyma gane s ła be otł uszc zen i e zewnętrzne i mię-
przNłuszczenie d zymięś niowe (wymagany ud ział po wierzchni 

mIęsa w ocenIe wizua lnej 93% ) 

qpa kowanie częśc i sk ładowe zestawu 'pak o wane w fo l ię jed-
no rodnie , tzn. oddzie lnie ł o patki z mięśiliami 

goleni I oddzielnie karkówki z rozbrat lami 
oraz częściami szpondró w 
o pak owanie zb iorcze - kartony 

Temperatu ra me wyższa n iż - ł 8°C lub zgodna z zamó-
WIeniem 

Zna kowanie na m i ęs i e pi eczęcie owa lne WIS, na katto nach 
I w kartonach firm owe etykie ty uniwersalne 
lub wg wymaga l1 odbio rcy 

2.2.21. Ćwierćtusza przednia lub części ćwierćtuszy 
w blokach - odkostnione (Beef forequa rters or primal 
cuts in blocks - boneless) , mrożona - ' wg ta b!. 26. 

Tablica 26 

Cechy Wymaga nia 

Surowiec półtu sze bydła młodego lub dorosłego 

Ob ró bka odci ęc i e ć wi e rć tuszy od półtuszy m iędzy 12 
I 13 żeb rem lub zgodnie z za mó wieniem. Pie r-
wszy krąg szyj ny, mięś n ie prze pony i łój pod-
mos tkowy us uni ę te. Cwi e rć tusza odk os tniona .· 
Mięśn ie szyi wyrówna ne przez śc ięc i e wys ta-
jących strzępów mięsa i tłuszczu . Wykrojone 
mięśnie pozostają w naturalnym połąc zeniu 

lub pod zielo ne na częśc i wg za mówienia od-
bi o rcY. Okrywa tłuszczowa na turalna , lub usu-
ni ę ty nadmia r tłuszczu wg wymagań odbi o rcy 

Temperatura nIe wyższa niż - 18°C lub zgodna z za mó-
wieniem 

Opa kowanie każdy blok lub część owi nięta w fo l ię 

Znakowanie zgodnie z za mó wieniem 

2.2.22. Polędwice wołowe (Beef filI ets), mrożone 
wg tab !. 27. 

Tablica 27 

Cechy Wymagania 

Surowiec półtusze lub ty lne ć wierćtusze z bydła młode-

go i dorosłego 

Obróbka po l ędwica wykrojona bez tzw. wark ocza 

Otłuszcze ni e bez o tłu szcze nia 
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cd. ta b!. 27 

Cechy Wymaga nia 

G rupy wagowe I II III 

Masa, ' kg od 0 ,7 do 1,0 od 1,0 I do 1,50 Powyżej 

1,50 

Tempera tura nIe wyższa ni ż -1 8°C lub zgodna z za mó-
Wl eOlem . 

Opa kowanie polędwice przeznaczone na zaopa trzenie sta t-
ków: o pa kowa ni e jednos tkowe - owinię t e 

w fo lię , o pakowa nie zbio rcze - w ka rto ny 

. wg grup wagowych . , 
Polędwice dla innych odbio r-przeznaczone 
ców: za pa kowane w fo lię ' ja k na zaopa trze nie 
sta tków z dodatk owym wzmocnieniem ka rto -. 
nu przez oklejenie opaską z t aśm y przeźroczy-

s tej I sa moprzylepnej 

Z na kowa nie zgodnie z za mó wieniem 

2.2.23. Części zasadnicze 
(Prima l cuts from forequarter 
wg tabl. 28, 

z ćwierćtuszy przedniej 
- frozen) , mrożon e -

Tablica 28 

Cechy Wymaga nia -
Suro wiec ćwi e rć tu sze przed nie z bydła młodego 

Częśc i zasadnicze - ka rkÓwk a I rozbra tel bez śc ięgna ka rk o-
I obróbka wego, 

lo pa tka bez 
. ' . 

goleni od kostniona, - mlęs nl 

- mięś ni e goleni 
- szponder I mos tek podzie lo ny na dwie 

częśc i , us unię te wię k sze złog i tłuszczu , 

- ł a ta z us uniętymi wię k szymi zł oga mi tłu sz-

czu (d o puszcza lny ud zia ł tłu szczu na prze-. kroju do 15% ) 

Te mpera tura nie . wyższa ni ż _1 8°C lub zgodna z za mó-
wI enI em 

O pa kowa ni e poszczegó lne CZęŚC I zasadnicze w cał ości za-
wini ę te w fo li ę i 'za pa kowa ne w ka rtony 

Zna kowa nie etyk iety fi rmowe na częśc iac h zasadniczyc h 
I na ka rtonach 

2.2.24. Balt-meat - _ zestawy mrożone 
a) Balt-meat (wołowina) zestaw 301 -;- 310 (Balt-meat, 

beef - code 30 l 310) , - wg tabl. 29 i 30. 

Tablica 29 

Cechy Wymaga nia 

Suro wiec półtus ze ja ló wek I wo lcó w w wieku powyżej 

2 la t 

O bró bka zes ta w złożon y z 10 aso rt ymentó w (ta b!. 30). 
Ros tbef i ko tlet częśc i owo odk os tione, pozo-
s ta ł e asó rt yment y bez k ośc i. Rostbef pozba -
wIo ny trzo nów k ręgów lędź wiowych I wyros 
tk ó w ko lczys tych oraz trzonu os ta tniego kręgu 
pIe rsIowego. Ko tl et wołowy pozba wi ony trzo 
nów kręgów piersiowyc h, wyros tkó w ko lczy-
stych oraz powięz i ka rkowyc h. Wa rstwa tłusz 

czu zewnę trznego I międ zymięśn io wego de 
5 mm. Z elementów bez k ośc i u sunię te po-
WIęZI I g rubsze ścięg na 

cd . ta b!. 29 

Cechy Wymaga nia 

Masa sta nda rdo-
wa poszczegó l-
nyc h aso rt ymen- 10 
tó w w ka rto nie, 
kg' 

Tempera tura nI e wyższa ni ż _1 8°C lub zgod na z za mó-

Wi eni em 

Opa kowa nie bezpoś redni e : fo li a lub wo rki fo li owe 

tra nspo rto we: ka rto ny 

Zna kowa nie wypelnio na etykieta dla da nego aso rtymentu 
na klejo na 11a obydwu czołac h ka rto nu (w le-
wym 'gó rn ym rog u). Wszystkie rubryki etykie-
ty wypełnion e. Da ta produkcji oznaczona cy-
fra mi . Ana logiczna etyki eta umIeszczona 

w ka rto nie (pod wieki em Ika rt o.Q u) 

Tablica 30 

Sredni 
Ori entacyjn y Masa ud zi a ł aso r-

Aso rtyment Kod udz i a ł k ośc i elementu tymentu w 

% kg zes ta wie 
% -

Ros tbef z po- 30 1 9 ,0 powyżej 4 ,0 7 
l ęd wicą 

Skrzydło 302 bez k ośc i powyżej 2,0 7 

Pie rwsza krzy- 303 bez k ośc i 1,5 6 
żowa 

Zrazowa 304 bez kośc i 4,0 13 

Ła ta go le ń 305 bez k ośc i 
- 1,5 0,5 6 I 

Kot let częśc i o - 306 9 ,0 2,0 II 
wo od kos t-
niony'l 

Mięso mielo- 307 bez k ośc i 2,5 17 
ne21 

Plecowa 308 bez k ośc i 2,0 II 

Mostek I 309 bez kośc i 3,0 16 
szpo nder 

Kośc i rurkowe 3 10 100 ,0 0,8 6 

~ I ) Eleme nt otrzyma ny z a ntrykotu i rozbra tl a. 

2) Sporz.:ld zone z m ięsa uzyska nego podczas wykrawa ni a i ob rób ki element ów 

b) Balt'-meat (wołowina) zestaw 401 -;- 411 (Balt-meat , 
beef - code 401 411) , wg tabl. 31 i 32. 

Tablica 31 

Cechy Wymaga nia 

Suro wiec półtusze młod ych j a łówek i wolców 

Obró bka zgodnie z poz. a). Ła ta i go leń bez k ośc i 

przeznaczone na mięso mielo ne lub gula-. 
szowe, (aso rt yment o kodzie 406) lub mię-

so g ulaszowe w k awałkach o wymia rach 
30 -7- 60 mm 

Masa sta nda rdo wa 
poszczegó ln yc h aso r- 10,0 

, tymentów, kg 

Tempera tura me wyższa ni ż - 18°C lub zgodna z za-
mÓWIeniem 

Opa kowa nie zgodnie z poz. a) 

Z na ko wa nie zgod ni e z poz. a) 
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Tablica 32 

Sredni 
Orientacyjny Masa ud zial 

Asortymen t Kod ud ział kośc i elementu kości w 

% kg zes tawie 

% 

, Ros tbef z polędwicą 401 7,0 od 4 ,5 9 
CZęŚCIOWO odkost-
nl ony 

Zrazowa gó rna 402 bez kośc i od 4,0 9 

Skrzydło 403 bez kości od 2,0 7 

Zrazowa dolna 404 bez kości od 1,5 9 

Pierwsza krzyżowa 405 bez kości od 1,0 9 

Mięso mielone lub 406 bez kości 2,5 10 
gulaszowe 

Kotlet częśc iowo od- 407 8,0 od 2,0 10 
kostniony 

Karkówka 408 bez kośc i od 1,5 10 

Mostek I szponder 409 10,0 od 3,0 10 

Plecowa 410 bez kośc i od 2,0 10 

Kości rurkowe 411 100 ,0 od 0,8 . 7 

c) Balt-meat (cielęcina) Zestaw 501 ..;- 505 (Balt-me­
at, veal, code 50 l ..;- 505), wg tabl. 33 i 34. 

Tablica 33 

Cechy Wymaga nia 

Surowiec tusze lu b półtusze cie ląt le kkich I ub c iężk ich 
bez nere k I loju okołonerkowego 

, 
Sklad zestawu zestaw zlożony z' 5 e lementów odkos tni onych 

I ob ró bka lub częściowo odkostnionych, Udziec, lopatka 
I golenie całk owicie odkostnio ne. Ko tl et cie-

l ęcy obejmujący szyję, karkówkę, górkę i ner-
kówkę pozbawiony trzonów kręgowych, wy-
ros tk ó w ościstych o raz widocznej części po-
WlyZI szyj no-karkowej , Mięso z go leni I laty 

oraz mięso otrzymane z o bróbki lopatki i udź-

ca przeznaczone na przygo towanie mięsa gula-
, 

lub mielo nego szowego 

Temperatura nie wyższa niż -18°C lub zgodna z za mó-
wieniem 

Opakowan ie zgodnie z poz, a) 

Znakowanie zgodnie z poz, a) 

Tab lica 34 

Mini-
Sredni 

Orientacyjn y 
maIna 

udział 

Asortyme nt Kod udział k ości e leme ntu w 

% 
masa 

zes tawie 
kg 

, 

% 

Sznyclówka, u- 50 1 bez kości 2 37 
dziec I łopatka 

Kotlet cie l ęcy częś- 502 7 2 38 
CIOWO odkos t-
mony 

M ostek CZęŚCIOWO 503 6 1,5 19 

odkostn iony 

Mięso gu la szowe 504 bez k ości 2,5 9 
(golenie) 

, 
Mięso mielone 505 bez k ości 2,5 7 

2.2.25. Tusze i półtusze cielęce (Veal carcasses and 
veal halfcarcasses), chłodzone lub mrożone - wg 
tabl. 35. 

Tablica 35 

Cechy Wymagan ia 

Surowiec tusze cieląt lekkich lub c i e l ąt ciężkich 

Obróbka tusze bez przeciętych mięśn i i kości spojenia ło-

nowego , jak również mięśni I k ośc i mostka , 

Usunięte: pierwszy krąg szyj ny, gras ica o raz ogon , 

Z szyi ścię te wystające st rzępy mięsa i tłuszczu . 

Pod ział tuszy na dwie' półt~sze przez symetryczne 

rozcięcie k ości kręgosłupa o raz kości I mięśni 

mostka a także spoJen13 lonowego. 
Zależ nie od zamówienia tusze I półtusze z ner-

kami I łojem okołonerkowym lub bez nich 

Gru py wagowe cie lęta le kk ie c i e l ę ta c i ę żkie 

tu sz, kg 
b d a c 

35 do 45 45 ,5 do 80 80,5 do 100 powyżej 100 

Grupy wagowe cielęta le kki e cielęta c i ężkie 

półtu sz, kg 
a b - c d 

17 do 22 22,5 do 40 40,5 d o 50 powyżej 50 

Umięśnienie bardzo dobre I dobre 

Barwa mięsa szaroróżowa, Jasnoróżowa do różowej 

Barwa tłu szczu biała, białokremowa z o dcieni em szarożółtym lub 

zgodna z za mówienie m 

Temperatura mięsa ch lodzonego od O do 4°C 
mięsa mrożonego nie wyższa niż -18°C lub zgod-
na z za mówlemem 

Opakowanie tusze owinięte w gazę i jutę lub zgodnie z za-
mówlemem 

Znakowanie zgodnie z za mówieniem 

2.2.26. Przody i zady cielęce (Veal fores and veal 
hinds), c hłodzone i mrożone wg tabl. 36. 

Tabl ica 36 

Cechy Wymagan ia 

Surowiec . t ... 
. ~-

tusze c i e l ąt lekkich lub cieląt c iężk ich 

Obróbka :' obróbka tusz jak w p. 2.2 .24 al , 
- ; 

Pod ział pr zednią tylną pomiędzy .~ - tu szy na I ..:. ... 

12 i 13 żebrem przez środek mięśnia między-
żćbrowego. Zależnie od kontraktu zady z ne r-

kami I ł ojem ok o ł o n erkowym lub bez nich 

Masa, kg przodów - c i e ląt lekkich: 18 ,0 do 42,0 

c ie ląt ciężk ich: powyżej 42,0 

zadów - cie ląt lekkich: 17 ,0 do 38,0 

cieląt ciężkich: powyżej 38 ,0 

Ba rwa mięsa szaro różowa, j as noróżowa do różowej 

Barwa tłuszc zu biała, białokremowa z odcieniem szaroró-

żowym 

Temperatura mięsa chłodzonego od O do 4°C 

mięsa mrożonego nie wyższa niż _18°C lub 

zgodnie z zamó wieniem 

Opakowani e każdy przód lu b zad opakowany w gazę, a na -

stępnie w jutę lub zgodnie z za mówien iem 

Znakowanie zgodnie z za mówie'niem 
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3. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT ' 

3.1. Pakowanie. Pakowanie i oznakowanie towaru 
wykonane zgodnie z zamówieniem lub w sposób po­
dany w wymaganiach szczegółowych. 

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

3.3. Transport - wg BN-63/8003-01Iub zgodnie z za­
mówieniem. 

4. BADANIA · 

4.1. Rodzaje badań 
a) sprawdzenie czystości i powierzchni , 
b) sprawdzenie konsystencji, 
c) sprawdżenie temperatury, 
d) sprawdzenie zapachu, 
e) sprawdzenie barwy, 
f) sprawdzenie obróbki, 
g) sprawdzenie masy, 
h) sprawdzenie umięśnienia, i otłuszczenia, 
i) sprawdzenie kwasowości mięsa, 

j) sprawdzenie opakowania , 
k) sprawdzenie znakowania. 
4.2. Partia mięsa - określona liczba tusz, półtusz 

i ćwierćtusz lub elementów i zestawów jednego rodza­
ju mięsa o jednakowym stanie termicznym przedsta­
wiona jednorazowo do odbioru. 

4.3. Pobieranie próbek. Towar chłodzony przygoto­
wany do wysyłki luzem sprawdza się w 100%. Mięso 

mrożone i mięso w opakowaniach bada się pobierając 
w sposób losowy próbki w zaldności od liczebności 
partii wg PN-91/ A-8200 l. 

4.4. Opis badań 
4.4.1. Sprawdzenie czystości, powierzchni, konsysten­

cji, zapachu, obróbki opakowania i znakowan.ia należy 
wykonać przez oględziny, dotyk i powonienie. 

4.4.2. Sprawdzenie umięśnienia i otłuszczenia tusz 
i półtusz - wg PN-91/A-82001 

4.4.3. Sprawdzenie barwy mięsa należy wykonać wzro­
kowo na przekroju mięśni przy świetle dziennym lub 
żarowym nie wcześniej jak po 24 h od uDoju; barwę 
tłuszczu należy sprawdzić przez oględziny powierzchni 
zewnętrznej. 

4.4.4. Sprawdzenie temperatury należy wykonać ter­
mometrem (nie rtęciowym) umieszczonym w centrum 
najgrubszej warstwy mięśni. 

4.4.5. Sprawdzenie kwasowości mięsa należy wykonać 
za pomocą pehametru wg PN-77 / A-82058 po 48 h od 
uboju. 

4.4.6. Sprawdzenie masy tusz, półtusz lub ćwierćtusz 
należy wykonać na wadze z dokładnością do 0,5 kg 
a elementów z dokładnością do 0,1 kg. 

4.5. Ocena partii. Partię mięsa chłodzonego przy­
gotowaną do wysyłki luzem należy uznać za zgodną 
z normą , jeżeli wyniki wg rozdz. 4 są zgodne z wy­
maganiami w rozdz. 2. Partie mięsa mrozonego i mię­
sa w opakowaniach uznaje się za zgodne z normą, 
jeżeli liczba sztuk niedobrych w próbce nie przekro­
czy liczby kwalifikującej wg planu jednostopniowej kon­
troli normalnej podanego w PN-91/ A-8200 I. 

KONIEC 

INFORMACJE DODATKOWE 

l. Instytucja opracowująca no~ę - Instytut Przemysłu Mięsne- ' 

go i Tłuszczowego w Warszawie, Oddział w Poznaniu. 
2. Istotne zmiany w stosunku do BN-79/8011-23 
a) przeredagowano ' normę wg obowiązujących wymagań, 

b) wprowadzono nowe grupy towarowe ~:wierząt ; krowy młode 
cielęta ciężkie, 

c) wprowadzono nowe as~rtymenty mięsa ~~łowego, 
. d) wprowadzono nazwy asortymentów w języku angielskim , 
e) uściślono i ujednolicono określenia z innymi normami. 
3. Normy i dokumenty związane 

PN-83/ A-07005 Towary żywnościowe. Warunki klimatyczne i okre­
sy przechowywania w chłodniach 

PN-91/ A-82001 Mięso w tuszach, półtuszach i ćwierćtuszach 
PN-77 / A-82058 Mięso i przetwory mięsne. Oznaczanie pH 
PN-64/ R-78003 Klasyfikacja koni , bydła, trzody chlewnej i owiec 

wg wieku 
BN-63/8003-01 Mięso, podroby i tłuszcze zwierząt rzeźnych. Tran­

sport 

4. Symbol wg S~W - 2313. 

5. Autorzy projektu normy - dr inż. H. Wichłacz mgr H. 
GÓŹdź. 
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