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1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest mięso 
mielo ne: wołowe popularne, wołowo-wieprzowe, 

wIeprzowe popularne, wieprtowo-\;Vołowe, gulaszowe 
c i e lęce - porcjowane i· paczkowane, chłodzone lub 
mrożone, produkowane na zaopatrzenie rynku krajo­
wego, przeznaczone do spożycia w formie dania po 
poddaniu obróbce termicznej. 

1.2. Zakres stosowania normy. Norma służ,Y do oceny 
go towych produktów mięsa mielonego wymienionych 
w 1.1 , produkowanych w uspołecznionych zakładach 
przemysłu mięsnego - zgodnie z Rozporządzeniem 
Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej z dnia 31 grud­
nia 1960 r. (Dz. U. nr 4 poz. 27. § 2.1. z 1961 r.). 

1.3. Określenia 
1.3.1. mięso mielone wołowe popularne - mięso roz­

drobnione , o równomiernym rozmieszczeniu składni­

ków, w skład które.go wchodzi: wołowina kI. I ścięgni­
sta lub ki. II, wołowina kI. III i wołowina kI. IV. 

1.3.2. mięso mielone wołowo-wieprzowe - mięso roz­
drobnione, o równomiernym rozmieszczeniu składni­

ków, w skład którego wchodzi: wołowina kI. II, lub I 
ścięgnista ora z podgardle bez skóry lub tłuszcz drobny. 

1.3.3. mięso mielone wieprzowe popularne - mięso 

rozdrobnione, o równomiernym rozmieszczeniu skład­
ników, w skład którego wchodzi: wieprzowina kI. III, 
wieprzowina kI. IV oraz podgardle że skórą. 

1.3.4. mięso mielone wieprzowo-wołowe - mięso roz­
drobnione , o równomiernym rozmieszczeniu składni­

ków, w skład którego wchodzi: wieprzowina . ki. IV, 
wołowina kI. II lub I ścięgnista oraz wołowina kI. IV. 

1.3.5. mięso gulaszowe cielęce - mięso cielęce ki. II 
zgodn~ z wymaganiami wg BN-81 /80 11-06, rozdrobnio­
ne na wilku przez szarpak. 

2. WYMAGANIA JAKOŚCIOWE 

2.1. Pochodzenie surowców. Surowce mięsne i tłusz­
czowe użyte do produkcji mięs mielonych powinny po­
ch od zić ze zbadanych zwierząt rzeźnych, których mięso 
zo stało uznane przez Weterynaryjny Inspektorat Sani-
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tarny za zdatne do spożycia bez zastrzeżeń. Do pro­
dukcji mięs mielonych można użyć wyłącznie surowce 
świeże, nie mrożone. 

2.2. Skład surowców, materiały pomocnicze oraz wy­
dajność gotowego produktu (chłodzonego) w stosunku do 
użytego surowc~ powinny być zgodne z obowiązujący­
mi recepturami na mięsa mielone wymienione w 1.3.1 
do 1.3.5. ~ 

2.3. Mięso bez kości kierowane do produkcji mięs 
mielonych powinno być- zgodne z wymaganiami wg 
BN-8 1/8011-06 dlfl poszczególnych rodzajów i klas 
mięsa określonych składem recepturalnym. 

2.4. Wykonanie - zgodne z instrukcjami produkcyj­
nymi obowiązującymi w przemyśle kluczowym oraz 
pionach spółdzielczych branży przemysłu mięsnego. Wy­
konanie powinno zapewniać całkowitą zgodność goto­
wego produktu z wymaganiami niniejszej normy. 

" 2.5. Wymagania organoleptyczne 

2.5.1. Kształt i powierzchnia. Kształt paczki zbliżony 
do nieforemnego prostopadłościanu lub spłaszczonego 
walca·, zależny od użytego opakowania (kształt torebki 
lub woreczka polietylenowego). W zapakowanych 
porcjach dopuszcza się niewielkie wolne przestrzenie 
powietrzne występujące przede wszystkim od strony za-

. . . 
winięcia opakowania (celofanu, tomofanu czy torebki 
polietylenowej). J 

Porcja wyrównana, opakowana W celofan (tomofan) 
na podwójny zakład złożony zamknięciem kopertowym 
i podwinięty pod spód. -

W przypadku torebki polietylenowej, wolna część 

torebki może być zawinięta pod spód porcji lub torebka 
może być zaciśnięta zaciskiem plastikowym, metalo­
wym lub żwiązana przędzą. 

2.5.2. Barwa mięsa wieprzowego i wołowego -
różowoczerwona do ciemnoczerwonej, mięsa cielęcego 
mJeczno-sza.roróżowa, tłuszczu - biała, kremowa do 
jasnożółtej. Dopuszczalne lekkie zszarzenie i pociemnie­
nie mięsa na powierzchni. Barwa mięsa mielonego za­
mrożonego - charakterystyczna dla danego rodzaju 

<: mięsa rozdrobnionego mrożonego. Dopuszczalny nalot 
białego szronu na powierzchni. 

" Zgłoszona przez Centralę Przemysłu Mięsnego 
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2.5.3. Konsystencja 
- mIęsa chłodzonego - miękka, 

- mięsa mrożonego - twarda, dopuszczalne oszro-
menIe. 

2.5.4. Układ ' i struktura składników 
- mięso miel o ne - wołowina kI. TV, wieprzowina 

kI. IV i podgardle ze skórą - w kawałkach wielkośc i 

około 2 mm , pozostałe skfadniki rozdrobnione w ka­
wałkach 'wielk ości około 3 mm ; całość tworzy wymie­
sza ną równo miernie masę; 

- mięso gulaszowe - mięso cielęce kI. II , rozdrob­
nione w kawałkach wie l kości około 3 -;.- 4 cro ; 
niedopuszcza lna obecność chrząstt; k i odłamków kośc i. 

2.5.5. Zapach - własciwy dla mięsa świeżego lub 
mrożonegO'. 

2.5.6. Opakowanie i znakowanie. Porcje mięsa chło­
dzonego - pakowane w celofan, tomofan lu!:? torebki 
(woreczki) polie tylenowe. Porcje mięsa mielonego mro­
żonego - pakowan e w celofan, tomofa n lub fo lię , 

Jeśli opakowanie ni e zawiera nad ru ku firmowego , pod 
opąkowaniem powinna znajdować się etykieta z papie­
ru pergaminowego lub półpergaminowego, umieszczo­
na w sposób zabezpi ec zający przed jej ze tknięciem się 
z mięsem. Za lecane wym iary etykiety: dla porcji 
ił -0,25 kg: 50 X 70 mm, a dla pozostałych porcji -
60X 80 mm . 

Etykieta lub nadruk firmowy powinny zawierać na­
stępujące dane: 
nazwę zakładu produkcyj nego , 
na zwę towaru , , 
ciężar netto porcji, 
cenę detaliczną porcji , 
da tę produkcj i, 
znak kont roli organu sanitarno-weterynaryjnego, 
napi s informacyjno/ "Do s pożyc ia p o poddaniu 

obróbce te'rmicznej" . . 
2.6. Wymagania fizyczne 
2.6.1. Ciężar porcji i dopuszcza lne wahania. Cięża r 

netto opakowania jednostkowego powinien wyn osić: 
- 0,25 kg lub 0,50 kg, z to l erancją .+10 g; 
- 5 kg lub 10 kg ~ z tolera ncją ±30 g; 

przy czym w badan ych próbkach suma odchyleń cięża­

rów nie może być minusowa . 
2.6.2. Temperatura gotowego produktu 
- mięsa chłodzonego - temperatura nIe wyższa 

niż +6°C (z t ole rancją + 1°C) , 
- mięsa mrożonego - t 

niż -8°C. 
2.7. Wymagania chemiczne 

mpera tura me wyższa 

, 
Zawartość 

tłuszczu wody 
(ba danych analitycznie) 

mięso mielone wołowe popu-
larne do 22% do 69% 
IlIlęSO mielone wołowo-wie-

przowe I do 25% d o 640/0 
mięso mielone wieprzowo-po-
pularne do 43% do 53% 
mIęso mielone wleprzowo-
-wołowe d o 25% do 68% 
mięso gula szowe cie lęce do 10% do 76% 

2.8. Wymagania bakteriologiczne 
- bakterie chorobotwórcze - niedopuszczaJne, 
- gronkowce koagulazododatnie - niedopuszczal-

ne w 0,1 g, 
- pałeczki z grupy okrężnicy - niedopuszczalne 

w 0,000 I g(miano coli), 
- laseczki przetrwalnikujące beztlenowe - niedo- . 

, puszcza/ne w 0,1 g, . 
- ogólna liczba drobnoustrojów tlenowych - nie 

większa niż 1000000, 
- liczba pałeczek odmieńca (p[oteł:ls) - nie większa 

niż 100. 

3. PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT 

3.1. Warunki i czas przechowywania 
a) Mięso mielone chłodzone można przechowywać 

u producenta w magaz,ynie chłodzonym o temperaturze 
nie wyższej niż +6°C i wilgotności około 90% nie dłużej 
niż 18 h , licząc od zakończenia' produkcji (zapakowa­
nia) do momentu przekazania towaru do punktu sprze­
daży detalicznej. Czas transportu wlicza się do czasu 
przechowywania w' maga?,ynach producenta, . 

W punktach sprzedaży detalicznej mięso mie.lone 
chłodzone powinno być rozłożone w czasie bezpośred­
niej sprzedaży w ladach chłodzonych w pojedynczych 
warstwach, a pozostała ilość przecl}owywana w po­
jemnikach transportowych w pomiestczeniu chłodzo­
nym o temperaturze nie wyższej niż +6°C i sukcesyw­
nie"w miarę potrzeby dostarczana do bieżącej sprze­
daży. Mięso mielone powinno być sprzedawane nie dłu­
żej ni ż 12 h, 

b) Mięso mielo~e mrożone może być przechowywane 
w warunkach zgodnych z PN-83/ A-07005 

- w temperaturze nie wyższej niż - '18°C przez 6 mie-
SlęCy, . 

- w temperaturze od -18 d o -14°C - przez 4 mie­
sIące. 

W punktach sprzedaży detalicznej mięso mrożone 

musi być przechowywane w ladach chłodzonych o tem­
peraturze minusowej nie wyższej niż -8°C i sprzedane 
w stanie zamrożonym. 

3.2. Transport 
a) Mięso mielone chłodzone (o temperaturze nie wyż­

szej niż +6°C) układa s ię w pojemnikach (metalowych, 
drewnianych i in.) w następujący sposób: 

po rcje fi 0,25 kg - w trzech warstwach, 
- po rcje fi 0 ,50 kg - w dwóch warstwach , 
- porcje fi 5 i 10 kg - w jednej warstwie 
przewozi środkami transportowymi , zabezpieczający­

mI utrzymanie wymaganej temperatury produktu , tj. 
me wyższej niż +6°C. 

b) Mięso mielone mrożone przewozi się w pojemni­
kach metalowych o standardowym ciężarze netto pro­
duktu dla porcji o jednako wym ciężarze, Srodki trans­
portu powinny za bezpieczać wymaganą temperaturę 

produktu w momencie przekazania €lo detalu, tj. nie 
wyższą niż -8°C. 
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3.3. Warunki ,?brotu 'powinny być zgodne z rozporzą­
dzeniem Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej z dnia 
31 grudnia 1960 . r. 

4. BADANIA JAKOŚCI 

4.1. Pobieranie próbek: Próbki do przeprowadzenia 
badań jakościowych należy pobrać w sposób losowy, 
metodą na ślepo, wybierając opakowania transportowe 
(pudła tekturowe lub pojemniki) z różnych miejsc 
partii, w liczbie podanej w tablicy. 

Liczba opakowań transportowych, II 

Liczba opakowań tra ns- z których należy pobrać próbkę 

portowych w partii jednostkową 

porcje fi 0,25 i 0,50 kg fi 5 I 10 kg 

do 15 5 I 
16 25 7 I 
26 63 8 2 
64 160 9 2 

powyżej 160 10 3 

Z każdego z wylosowanych opakowań transporto­
wych należy pobrać do oceny po jednym opakowaniu 
jednostkowym (bezpośrednim), tj. po jednej porcji tego 
samego rodzaju mięsa. 

4.2. Rodzaje badań 

a) badania organoleptyczne: 
spra wdzenie wyglądu zewnętrznego, 
spra wdzenie barwy, 
sprawdzenie konsystencji i struktury, 

. sprawdzenie zapachu, 
sprawdzenie ciężaru porcji, 
sprawdzenie temperatury mięsa, 

spra wdzenie opakowania i znakowania, 
• 

b) badania chemiczne: 
oznaczente za wartości tłuszczu, 

- oznaczenie za wartości wody, 

c) badania bakteriologiczne. 

. 4.3. Sposób wykonania badań 
4.3.1. Badania organoleptyczne. Badania organolep- ~. 

tyczne przeprowadza się sprawdzając zgodność cech po­
branych próbek z wymaganiami normy w następujący 
sposób: 

a) sprawdzenie wyglądu zewnętrznego, barwy, za­
pachu, konsystencji i struktury wykonuje się wzrokowo 
bez wyjmowania produktu z opakowania bezpośrednie­
go; sprawdzenie zapachu wykonuje się po otwarciu opa­
kowania; w przypadkach spornych mięso wyjmuje . się 
z torebki (opakowania); 

b) sprawdzenie temperatury mięsa wykonuje się 

przez zagłębienie termometru (w oprawie metalowej) 
do połowy głębokości badanej porcji mięsa, a wynik 
odczytuje się z dokładnością do 0,5°C; 

c) sprawdzenie ciężaru porcji wykonuje się przez 
kontrolne zważenie zapakowanej porcji ' i odliczenie od 
tego ciężaru suchego opakowania bezpośredniego ; 

d) sprawdzenie prawidłowości opakowania i znako­
wania wykonuje się przez oględziny pobralJych opa- ' 
kowań transportowych i porcji jednostkowych w opa-
kowaniach bezpośrednich. • 

4.3.2. Badania chemiczne przeprowadza się okresowo 
lub na żądanie odbiorcy czy kontroli. 

Oznaczenie zawartości wody przeprowadza się zgod­
nie z PN-73/ A-8211O. 

Oznaczenie za wartości tłuszczu przeprowadza się 

zgodnie z PN-7.J1 A-8211!. 
4.3.3. Badania bakteriologiczne gotowego produktu 

przeprowadza się okresowo, jednak nie rzadziej niż dwa 
razy w kwartale , zgodnie ż pN-83/ A-82054 na zawar­
tość drobnoustrojów wymienionych w 2.8 niniejszej 
normy . 

Wyniki badań bakteriologicznych mięsa mielonego 
i gulaszowego nie służą do wydania orzeczenia o do­
puszczeniu produktu do obrotu, lecz powinny być wy­
korzystywane do usprawnienia warunków produkcji 
i w obrocie oraz wyciągania wniosków co do ewentual­
nego jej zatrzymania, w przypadku wyników negatyw­
nych w . porównaniu z parametrami 2.8 i· bez braku 
poprawy przy kilku powtórzonych badaniach . 

KONIEC 

INFORMACJĘ DODATKOWE 

1. Instytucja opracowująca normę - Centra la Przemysłu Mięsne­
go, Warszawa. 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-67/8011-13 
a) pozostawienie asortymentów, które utrzymało/ się na rynku 

oraz opracowanie nowego asortymen tu - mięsa gulaszowego cie l ę­

cego, 

b) u ściś leni e temperatur surowców i gotowego produktu , 
c) wprowadzenie wymagań bakteriologicznych, 
d) ograniczen ie czasu produ kcji i czasu obrotu 'M. detalu , 
-e) zmieniono sfo rmułowa nie punktu dotyczącego pobierania pró­

bek (minimalizacja ilości pobieranych próbek do badań) : 
3. Normy i dokumenty związane 

PN-83/ A-07005 Towary żywnośc i owe. Warunki klimatyczne i okresy 
p~zechowywania w c hłod niach 

PN-83/ A-82054 Mięso i przetwory mięsne. Badania bakterio logiczne 

P~-73/A-82 110 Mięso I przetwory mię s ne. Oznacz,anie zawartośc i 

wody 
PN-73/A-82 111 Mięso prze two ry mIęsn e. Oznaczanie zawartośc i 

tluszczu 
BN-81 /8011-06 Mięso bez kości na przetwory z mięsa rozdrobnio­

nego 
Zarz. CPMs 1971 Mięso mielone. Proces produkcyjny - instrukcje 

(CPMs, ZSS, ~RS , CZSP) 
Dz. U. nr 4/61 Rozporządzenie Ministra Zdrowia i Opieki Społecz­

nej z dn. 3ł grudnia 1960 r. w sprawie nad zoru sanitarnego 
nad obrotem mięsem mielo nym 
4. Wydanie 2 - stan akt ua ln y: marżec 1986. 
Uwzględ li iono zmiany: 
zmiana I Biuletyn PKNiM nr 12/1973, 
zmiana 2 - Biuletyn PKNiM nr 3/1974. 

• 


