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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest mi¢so
mielone: wolowe popularne, wolowo-wieprzowe,
wieprzowe popularne, wieprZzowo-wolowe, gulaszowe
cielece — porcjowane i paczkowane, chlodzone lub
mrozone, produkowane na zaopatrzenie rynku krajo-
wego, przeznaczone do spozycia w formie dania po
poddaniu obrdbce termicznej.

1.2. Zakres stosowania normy. Norma stuzy do oceny
gotowych produktéw migsa mielonego wymienionych
w I.1, produkowanych w uspotecznionych zakladach
przemystu mi¢snego — zgodnie z Rozporzadzeniem
Ministra Zdrowia 1 Opieki Spotecznej z dnia 31 grud-
nia 1960 r. (Dz. U. nr 4 poz. 27. § 2.1. z 1961 r.).

1.3. Okreslenia |

1.3.1. migso mielone wotowe popularne — migso roz-
drobnione, o rOwnomiernym rozmieszczeniu sktadni-
kow, w sklad ktorego wchodzi: wotowina kl. I Sciggni-
sta lub kl. 1I, wotowina kl. IIl i wotowina kl. IV.

1.3.2. mieso mielone wotowo-wieprzowe — migso roz-
drobnione, o rOwnomiernym rozmieszczeniu sktadni-
kOw, w sklad ktorego wchodzi: wotowina kl. 11, lub 1
Sciggnista oraz podgardle bez skéry lub tltuszcz drobny.

1.3.3. migso mielone wieprzowe popularne — migso
rozdrobnione, o rOwnomiernym rozmieszczeniu sktad-
nikOw, w sklad ktdérego wchodzi: wieprzowina kl. III,
wieprzowina kl. IV oraz podgardle ze skorg. "

1.3.4. mig¢so mielone wieprzowo-wotowe — mi¢so roz-
drobnione, o rOwnomiernym rozmieszczeniu skiadni-
kow, w sktad ktorego wchodzi: wieprzowina kl. IV,
wotowina kl. IT lub I Sciggnista oraz wotowina kl. IV.

1.3.5. migso gulaszowe cielgce — migso cielgce kl. IT

zgodne z wymaganiami wg BN-81/8011-06, rozdrobnio-
ne na wilku przez szarpak.

2. WYMAGANIA JAKOSCIOWE

2.1. Pochodzenie surowcow. Surowce migsne 1 tlusz-
czowe uzyte do produkcji migs mielonych powinny po-
chodzi¢ ze zbadanych zwierzat rzeznych, ktorych migso
zostalo uznane przez Weterynaryjny Inspektorat Sani-

tarny za zdatne do spozycia bez zastrzezen. Do pro-
dukcji mi¢s mielonych mozna uzyé¢ wylacznie surowce
$wieze, nie mrozone.

2.2. Skiad surowcow, materialy pomocnicze oraz wy-
dajnos$¢ gotowego produktu (chtodzonego) w stosunku do
uzytego surowca powinny by¢ zgodne z obowigzujacy-
mi recepturami na mig¢sa mielone wymienione w 1.3.1
do 1.3.5. .

2.3. Mieso bez kosci kierowane do produkcji migs
mielonych powinno byé zgodne z wymaganiami wg
BN-81/8011-06 dla poszczegdlnych rodzajéow 1 klas
mi¢sa okreslonych sktadem recepturalnym.

2.4. Wykonanie — zgodne z instrukcjami produkcyj-
nymi obowigzujacymi w przemysle kluczowym oraz
pionach spétdzielczych branzy przemystu migsnego. Wy-
konanie powinno zapewniaé catkowitg zgodnos¢ goto-
wego produktu z wymaganiami niniejsze] normy.

2.5. Wymagania organoleptyczne ’

2.5.1. Ksztalt i powierzchnia. Ksztalt paczki zblizony
do nieforemnego prostopadtos$cianu lub splaszczonego
walca, zalezny od uzytego opakowania (ksztalt torebki
lub woreczka polietylenowego). W zapakowanych
porcjach dopuszcza si¢ niewielkie wolne przestrzenie
powietrzne wystgpujace przede wszystkim od strony za-
wini¢cia opakowania (celofanu, tomofanu czy torebki
polietylenowej). . :

Porcja wyr6wnana, opakowana w celofan (tomofan)
na podwdjny zaktad zlozony zamknig¢ciem kopertowym
i podwinigty pod spod. ' i

W przypadku torebki polietylenowej, wolna czgs¢
torebki moze by¢ zawini¢ta pod spOd porcji lub torebka
moze by¢ zaciSnigta zaciskiem plastikowym, metalo-
wym lub Zwigzana prz¢dza.

2.5.2. Barwa migsa wieprzowego 1 wolowego —
rOzowoczerwona do ciemnoczerwonej, migsa cielgcego
mleczno-szaror6zowa, tluszczu — biata, kremowa do
jasnozobttej. Dopuszczalne lekkie zszarzenie i pociemnie-
nie mi¢sa na powierzchni. Barwa mi¢sa mielonego za-
mrozonego — charakterystyczna dla danego rodzaju

"migsa rozdrobnionego mrozonego. Dopuszczalny nalot

biatego szronu na powierzchni.
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2.5.3. Konsystencja
— mie¢sa chtodzonego — migkka,

— migsa mrozonego — twarda, dopuszczalne oszro-

nienie.

2.5.4. Ukiad i struktura skiadnikow

— migso mielone — wotowina kl. 1V, wieprzowina
kl. IV 1 podgardle ze skorg — w kawatkach wielkosci
okoto 2 mm, pozostate skfadniki rozdrobnione w ka-
watkach ‘wielkosci okoto 3 mm; cato$¢ tworzy wymie-
szang roOwnomiernie mase;

— migso gulaszowe — migso cielgce kl. I, rozdrob-
nione w kawatkach wielkosci okolo 3 + 4 cm;
niedopuszczalna obecnos¢ chrzgstek i1 odtamkow kosci.

2.5.5. Zapach — wlasciwy dla migsa $wiezego lub
mrozonego.

2.5.6. Opakowanie i znakowanie. Porcje migsa chio-
dzonego — pakowane w celofan, tomofan lub, torebki
(woreczki) polietylenowe. Porcje migsa mielonego mro-
zonego — pakowane w celofan, tomofan Iub folig.
Jesli opakowanie nie zawiera nadruku firmowego, pod
opakowaniem powinna znajdowac si¢ etykieta z papie-
ru pergaminowego lub poétpergaminowego, umieszczo-
na w sposob zabezpieczajgcy przed jej zetknigeciem sig
z migsem. Zalecane wymiary etykiety: dla porcji
a-0,25 kg: 50X70 mm, a dla pozostatych porcji —
60X 80 mm.

Etykieta lub nadruk firmowy powinny zawiera¢ na-
stgpujace dane:

nazwg zaktadu produkcyjnego,

nazwe¢ towaru,

cigzar netto porcji,

cen¢ detaliczng porcji,

dat¢ produkcji,

znak kontroli organu sanitarno-weterynaryjnego,

napis informacyiny Do spozycia po poddaniu
obrobce termicznej”.

2.6. Wymaganiz {izyczne

2.6.1. Ciezar porcji i dopuszczalne wahania. Cig¢zar
netto opakowania jednostkowego powinien wynosié:

— 0,25 kg lub 0,50 kg, z tolerancjg £10 g;

— 5 kg lub 10 kg — z tolerancjg +30 g;
przy czym w badanych prébkach suma odchylen cigza-
rOw nie moze by¢ minusowa.

2.6.2. Temperatura gotowego produktu

— migsa chlodzonego — temperatura nie wyzsza
niz +6°C (z tolerancja +1°C),

— migsa n‘n‘oZOnegd -— temperatura nie wyzsza
niz -8°C.

2.7. Wymagania chemiczne

Zawartos¢
ttuszczu  wody
(badanych analitycznie)
migso mielone wotowe popu-

larne do 22% do 69%
mi¢so miclone wolowo-wie-
przowe ; do  25% do 64%
mig¢so mielone wieprzowo-po-
pularne do 43% do 53%
mi¢gso mielone wieprzowo-
-wotowe ‘ do 25% do 68%
mig¢so gulaszowe cielece do 10% do 76%

2.8. Wymagania bakteriologiczne

— bakterie chorobotworcze — niedopuszczalne,

— gronkowce koagulazododatnie — niedopuszczal-
ne w 0,1 g,

— paleczki z grupy okr¢znicy — niedopuszczalne
w 0,0001 g(miano coli),

— laseczki przetrwalnikujgce beztlenowe — niedo-
puszczalne w 0,1 g, '

— ogolna liczba drobnoustrojéw tlenowych — nie

wicksza niz 1000000,
— liczba pateczek odmienca (Proteus) — nie wigksza
niz 100.

3. PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT

3.1. Warunki i czas przechowywania

a) Migso mielone chtodzone mozna przechowywaé
u producenta w magazynie chtodzonym o temperaturze
nic wyzszej niz +6°C i wilgotnosci okoto 90% nie dtuzej
niz 18 h, liczac od zakonczenia produkcji (zapakowa-
nia) do momentu przekazania towaru do punktu sprze-
dazy detalicznej. Czas transportu wlicza si¢ do czasu
przechowywania w magazynach producenta. '

W  punktach sprzedazy detalicznej migso mielone
chtodzone powinno by¢ roztozone w czasie bezposred-
niej sprzedazy w ladach chtodzonych w pojedynczych
warstwach, a pozostata i1lo§¢ przechowywana w po-
jemnikach transportowych w pomieszczeniu chiodzo-
nym o temperaturze nie wyzszej niz +6°C 1 sukcesyw-
nie*w miar¢ potrzeby dostarczana do biezgcej sprze-
dazy. Migso mielone powinno by¢ sprzedawane nie diu-
zej niz 12 h.

b) Mig¢so mielone mrozone moze by¢ przechowywane
w warunkach zgodnych z PN-83/A-07005

— w temperaturze nie wyzszej niz —18°C przez 6 mie-
sigcy, _ |

— w temperaturze od -18 do -14°C — przez 4 mie-
sigce.

W punktach sprzedazy detalicznej mi¢gso mrozone
musi by¢ przechowywane w ladach chtodzonych o tem-
peraturze minusowe] nie wyzszej niz —-8°C 1 sprzedane
W stanie zamrozonym. '

3.2. Transport

a) Migso mielone chlodzone (o temperaturze nie wyz-
szej niz +6°C) uktada si¢ w pojemnikach (metalowych,
drewnianych 1 in.) w nast¢pujacy sposob:

— porcje a 0,25 kg — w trzech warstwach,

— porcje a 0,50 kg — w dwoch warstwach,

— porcje a S 1 10 kg — w jednej warstwie
I przewozi Srodkami transportowymi, zabezpieczajacy-
mi utrzymanie wymaganej temperatury produktu, tj.
nie wyzsze] niz +6°C.

b) Mig¢so mielone mrozone przewozi si¢ w pojemni-
kach metalowych o standardowym ciezarze netto pro-
duktu dla porcji o jednakowym cig¢zarze. Srodki trans-
portu powinny zabezpieczaé wymagang temperaturg
produktu w momencie przekazania do detalu, tj. nie
wyzszg niz ~8°C.
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3.3. Warunki obrotu powinny by¢ zgodne z rozporza-
dzeniem Ministra Zdrowia 1 Opieki Spotecznej z dnia
31 grudnia 1960 r.

4. BADANIA JAKOSCI

4.1. Pobieranie préobek. Probki do przeprowadzenia
badan jakosSciowych nalezy pobra¢ w sposéb losowy,
metodg na Slepo, wybierajac opakowania transportowe
(pudia tekturowe Iub pojemniki) z réznych miejsc
partii, w liczbie podanej w tablicy.

Liczba opakowan transportowych, .
z ktorych nalezy pobraé probke
jednostkowa

Liczba opakowan trans-
portowych w partii

porcjea0,2510,50kg | a 51 10 kg
do 15 5 1
j6 =+ 235 7 1
26 + 63 8 2
64 + 160 : 9 2
powyzej 160 10 3

Z kazdego z wylosowanych opakowan transporto-
wych nalezy pobra¢ do oceny po jednym opakowaniu
jednostkowym (bezpos$rednim), tj. po jednej porcji tego
samego rodzaju migsa.

4.2. Rodzaje badan

a) badania organoleptyczne:

— sprawdzenie wygladu zewng¢trznego,

— sprawdzenie barwy,

— sprawdzenie konsystencji 1 struktury, '
— sprawdzenie zapachu,

— sprawdzenie ci¢zaru porcji,

— sprawdzenie temperatury migsa,

— sprawdzenie opakowania 1 znakowania,

b) badania chemiczne:
— oznaczenie zawartosci tluszczu,
— oznaczenie zawartosci wody, y

c) badania bakteriologiczne.

4.3. Sposob wykonania badan

4.3.1. Badania organoleptyczne. Badania organolep-
tyczne przeprowadza si¢ sprawdzajac zgodnos¢ cech po-
branych prébek z wymaganiami normy w nast¢pujacy
sposob:

a) sprawdzenie wygladu zewng¢trznego, barwy, za-
pachu, konsystencji i struktury wykonuje si¢ wzrokowo
bez wyjmowania produktu z opakowania bezposrednie-
go; sprawdzenie zapachu wykonuje si¢ po otwarciu opa-
kowania; w przypadkach spornych mi¢gso wyjmuje si¢
z torebki (opakowania);

b) sprawdzenie temperatury mig¢sa wykonuje si¢
przez zaglebienie termometru (w oprawie metalowej)
do potowy glebokosci badanej porcji migsa, a wynik
odczytuje si¢ z doktadnoscia do 0,5°C;

c) sprawdzenie ci¢zaru porcji wykonuje si¢ przez
kontrolne zwazenie zapakowanej porcji i odliczenie od
tego ci¢zaru suchego opakowania bezposredniego;

d) sprawdzenie prawidlowosci opakowania 1 znako-
wania wykonuje si¢ przez ogledziny pobranych opa-
kowan transportowych i porcji jednostkowych w opa-
kowaniach bezposrednich.

4.3.2. Badania chemiczne przeprowadza si¢ okresowo
lub na zadanie odbiorcy czy kontroli.

Oznaczenie zawarto$ci wody przeprowadza si¢ zgod-
nie z PN-73/A-82110.

Oznaczenie zawartoSci tluszczu przeprowadza si¢
zgodnie z PN-73/A-82111.

4.3.3. Badania bakteriologiczne gotowego produktu
przeprowadza si¢ okresowo, jednak nie rzadziej niz dwa
razy w kwartale, zgodnie z PN-83/A-82054 na zawar-
to$¢ drobnoustrojow wymienionych w 2.8 niniejszej
normy.

Wyniki badan bakteriologicznych mig¢sa mielonego
i gulaszowego nie stuza do wydania orzeczenia o do-
puszczeniu produktu do obrotu, lecz powinny by¢ wy-
korzystywane do usprawnienia warunkéw produkcji
1 w obrocie oraz wyciggania wnioskéw co do ewentual-
nego jej zatrzymania, w przypadku wynikOw negatyw-
nych w porOéwnaniu z parametrami 2.8 i bez braku
poprawy przy kilku powtdrzonych badaniach.

KONTIEZC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norm¢ — Centrala Przemystu Migsne-
go, Warszawa. |

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-67/8011-13

a) pozostawienie asortymentoéw, ktore utrzymaly si¢ na rynku
oraz opracowanie nowego asortymentu — mig¢sa gulaszowego ciele-
cego,

b) usciSlenie temperatur surdbwcow 1 gotowego produktu,

¢) wprowadzenie wymagan baktcriologicznych,

d) ograniczenie czasu produkcji i czasu obrotu wa detalu,

e) zmieniono sformutowanie punktu dotyczacego pobierania pro-
bek (minimalizacja iloéci pobieranych probek do badan).

3. Normy i dokumenty zwigzane :
PN-83/A-07005 Towary zywnosciowe. Warunki klimatyczne 1 okresy

przechowywania w chlodniach
PN-83/A-82054 Migso i przetwory migsne. Badania bakteriologiczne

PN-73/A-82110 Migso i przetwory migsne. Oznaczanie zawartosci

wody

PN-73/A-82111 Migso i przetwory migsne. Oznaczanie zawartosci
thuszczu

BN-81/8011-06 Migso bez kosci na przetwory z migsa rozdrobnio-
nego

Zarz. CPMs 1971 Migso mielone. Proces produkcyjny — instrukcje
(CPMs, ZSS, CRS, CZSP)

Dz. U. nr 4/61 Rozporzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spolecz-
nej z dn. 31 grudnia 1960 r. w sprawie nadzoru sanitarnego
nad obrotem mig¢gsem mielonym '

4. Wydanie 2 — stan aktualny: marzec 1986.

Uwzgledniono zmiany:
zmiana | — Biuletyn
zmiana 2 — Biuletyn

PKNIiM nr 12/1973,
PKNIiM nr 3/1974.



