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1. WSTEP 1.3.2. tluszcz miedzymig$niowy (SrédmieSniowy) —

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest migso
wieprzowe, wolowe, cielgce, baranie porcjowane
i paczkowane przeznaczone na zaopatrzenie sieci skle-
poéw detalicznych. '

1.2. Zakres stosowania liormy. Norma jest podstawa
do produkcji i kontroli jakosci gotowego produktu.

1.3. Okreslenia

1.3.1. mieso porcjowane i paczkowane — paczkowane
czgSci migsa uzyskane z podzialu lub obrobki czgsci
zasadniczych, nadajace si¢ w catoéci lub po podzieleniu
na rdwnowartosciowe porcje do przygotowania potraw
(migsnych).

ttuszcz nagromadzony w tkance lacznej migdzy mies-
niami.

1.3.3. tluszcz zewnetrzny — podskorna tkanka thusz-
czowa.

1.3.4. partia migsa porcjowanego i paczkowanego —
mig¢so porcjowane i paczkowane jednego rodzaju i asor-
tymentu w jednakowym opakowaniu, pochodzace z jed-
nego dnia produkcji i przedstawiona jednorazowo do
odbioru.

2. PODZIAL I OZNACZENIE

2.1. Rodzaje i asortymenty. W zaleznosci od rodzaju
mi¢sa i jego obrébki rozroznia si¢ asortymenty mig¢sa
porcjowanego i paczkowanego wg tabl. 1.

Tablica 1
Wieprzowe bisdissiinis Cielgce Baranie
extra!’ ze sztuk dorostych
1 2 ‘ 3 4 5

1. Karkéwka 1. Polgdwica extra 1. Rumsztyk wolowy 1. Migso bez kosci 1. Udziec
2. Schab 2. Pieczen extra 2. Steki wolowe bite z udZca 2. Comber
3. Schab czg§ciowo 3. Rostbef extra 3. Ogony 2. Migso bez kosci 3. Kotlet

odkostniony 4, Antrykk)t extra z topatki 4. Gorka
4. Kotlet schabowy 5. Rozbratel extra 3. Nerkéwka 5. Karkowka
5. Szynka bez golonki 6. Golen wotowa 4. Karkowka 6. Mostek
6. Lopatka bez go- 7. Migso bryzolowe extra 5. Gorka 7. Golen

lonki 8. Migso na bitki extra 6. Mostek
7. Golonka 9. Migso pieczeniowe 7. Golen
8. Boczek bez zeberek extra
9. Boczek z zeberkami 10. Migso na sztuke¢ migsa
10. Zeberka extra
11. Podgardle 11. Migso gulaszowe extra
12. Nogi
13. Ogony
14, Poledwiczki

1) W obrocie moze znajdowaé si¢ rowniez mieso wotowe extra nie porcjowane i nie paczkowane, ktére powinno odpowiadaé wymaga-
niom niniejszej normy dla analogicznych asortymentéw mi¢sa wotowego extra, z wyjatkiem wymagan wynikajacych z porcjowania

i paczkowania tego migsa.

Zgtoszona przez Centrale Przemystu Migsnego
Ustanowiona przez Dyrektora Centrali Przemystu Migsnego dnia 15 sierpnia 1970 r.
jako norma obowigzujgca od dnia 1 kwietnia 1971 r.
(Mon. Pol. nr 19/71, poz. 130)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE ,ALFA" 1988.

Druk. Wyd. Norm. W-wa. Ark. wyd. 1,00 Nakt. 700 + 40 Zam. 2690/87

Cena zt 64,00
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2.2. Przyktad oznmaczenia porcjowanej i paczkowanej
poledwicy extra:
POLEDWICA EXTRA BN-70/8011-20

3. WYMAGANIA

3.1. Surowiec

3.1.1. Surowiec dla mi¢sa wieprzowego porcjowanego
i paczkowanego powinien odpowiadaé¢ wymaganiom
PN-86/A-82002. Czgsci zasadnicze powinny by¢ chto-
dzone (temperatura 0 =+ 4°C).

3.1.2. Surowiec na porcjowany i paczkowany schab
czgsciowo odkostniony — migso z koscig pochodzgce
z obrobki cze$ci zasadniczej (schab). Schab czgsciowo
odkostniony zawiera:

a) kosci: gbérne odcinki zeber oraz wyrostki po-
przeczne krgegéw ledZwiowych,

b) mig¢dnie: migsien najdluzszy grzbietu, wielodzielny
grzbietu,
ledzwiowe 1 migdzyzebrowe w czgsci przylegtej do ww.
ukostnienia wraz z powig¢ziami wlasnymi migéni, na-
turalnie przylegla czgécia powigzi podskOrnej oraz
warstwa tluszczu podskdérnego grubosci do 2 mm.

- Pozostawione przy schabie odcinki zeber powinny
by¢ odcigte na wysokos$ci dolnej krawgdzi migénia bio-
drowo-zebrowego.

3.1.3. Surowiec na kotlety schabowe paczkowane —
schab czgSciowo odkostniony, okre§lony w 3.1.2 ni-
niejszej normy.

3.1.4. Surowiec dla migsa wolowego extra porcjowa-
nego i paczkowanego powinien pochodzi¢ z ¢wierctusz
wotowych klasy I i II bydta mtodego. Cwierétusze po-
winny byé¢ chtodzone zgodnie z wymaganiami PN-74/
A-82001.

3.1.5. Poledwica extra zawiera migsien lgdZzwiowo-
-biodrowy (miesien lgdzwiowy wigkszy i migsien bio-
drowy) z powiegzig “wlasng, bez tluszczu i bez tzw. war-
kocza poledwicy (migsien ledZwiowy mniejszy).

3.1.6. Rostbef extra zawiera:

a) kosci: przepotowione kregi od 13 piersiowego do
-5 ledZwiowego wiacznie, bez trzondéw kregéw oraz gor-
ny odcinek 13 zebra,

b) migénie: cz¢$¢ migsnia najdluzszego grzbietu,
mi¢Snia biodrowo-zebrowego, migéni miedzyzebro-
wych, mig§ni brzucha oraz mig¢sni czworobocznych
ledzwi, przylegte do ww. ukostnienia. Ponadto rostbef
extra zawiera powig¢zie wlasne mig¢éni, naturalnie przy-
legla powiez podskérng oraz tluszcz miedzymig$niowy
i podskorny.

Dolna granica odcigcia rostbefu powinna przebiegaé
w odlegtosci 5 do 7 cm od dolnej granicy mig§nia naj-
dluzszego grzbietu.

3.1.7. Pieczefh extra — migso pochodzace z Ewieré-
tusz klasy I i II chlodzonych o jasnej barwie tkanki
migsnej, wydzielone z poszczegdlnych mie$ni udzca lub
ich zespotéw:

— zrazowa goOrna — migsienn smukty, poib%omasty,
tonowy 1 przewodziciel uda,

— zrazowa dolna — migsien dwuglowy uda,

— ligawa — migsien potSciggnisty,

kolczysty biodrowo-zebrowy oraz migsnie.

— skrzydlo — migsiefi czworogtowy uda, krawiecki,
napinacz pdwiqzi szerokiej uda,

— krzyzowa — zesp6l mig$ni posladkowych oraz za-
konczenie mieg$nia dwuglowego uda,

— podudzie — migsienn brzuchaty lydki i zakoncze-
nia mi¢$nia dwuglowego uda.

Dopuszcza si¢ migso wydzielone z poszczegdlnych
mie$ni topatki lub ich zespoléw: '

— zrazowa przednia — migsien trojglowy,

— migsien zagrzebieniowy — migsien zagrzebienio-
wy, cze$¢ migd$nia najszerszego grzbietu,

— zespOt migéni ramiennych — migsien dwuglowy
ramienia, cze$¢ mieéni nadramiennych, piersiowych
i migsnia glebokiego.

Wymienione migénie powinny by¢ pozbawione thusz-
czu zewnetrznego i wewnetrznego o grubosci powyzej
2 mm oraz $ciggnistych zakonczen w okolicy przycze-
péw. Dla zabezpieczenia przed wyciekiem soku migsne-
go powinny by¢ pozostawione powigzie wlasne poszcze-
gbélnych migéni oraz ttuszcz zewngtrzny i migdzymigs-
niowy w warstwie do 2 mm w najgrubszym miejscu.

Dopuszcza si¢ réwniez migso na pieczen extra wy-
dzielone z rostbefu, rozbratla i antrykotu (pochodz3-
cych z ¢éwierétusz klasy I i II chtodzonych, o jasnej
barwie tkanki miesnej).

Obrébka ww. elementéw polega na usunigciu kosci,
czesci $ciegnistych oraz thuszczu zewnetrznego i migdzy-
mie$niowego o grubos$ci powyzej 2 mm. Podstawowym
mig$niem tak uzyskanej pieczeni extra jest migsien naj-
diuzszy grzbietu.

3.1.8. Antrykot extra powinien zawierac:

a) kosci: przepotowione kregi piersiowe od 7 do 12
wlacznie wraz z odpowiadajagcymi gérnymi odcinkami
zeber,

b) migénie: czeSci migsnia najdtuzszego grzbietu,
mie$ni kolczystego i pétkolczystego grzbietu i szyl oraz
inne przylegte do ww. ukostnienia.

3.1.9. Rozbratel extra powinien zawierac:

a) kosci: przepotowione kregi piersiowe od 1 do 6
wlacznie wraz z odpowiadajacymi gérnymi odcinkami
zeber oraz cze$¢ chrzastki lopatkowej,

b) miesnie: cze$ci mig¢énia najdluzszego grzbietu,
mig$ni kolczystego i potkolczystego grzbietu i szyi oraz
pozostate przylegte do ww. ukostnienia.

Linia odciecia antrykotu i rozbratla od szpondra
przebiega po linii prostej biegnacej od gérnej glowki
pierwszego zebra do dwunastego (przedostatniego)
w /3" jego dlugosci liczac od gory.

3.1.10. Migso bryzolowe extra — migso bez kosci
— zrazowa gbérna (bez mie$nia smuktego), zawierajgce
mieénie: poéibloniasty, tonowy i przewodziciel uda.
Obrébka migsni jak w 3.1.7.

3.1.11. Migso na bitki extra — migso bez koSci —
krzyzowa — zesp6t migéni posladkowych oraz zakon-
czenie mig$nia dwuglowego uda o grubosci nie prze-
kraczajacej 1,5 cm — skrzydto — mie$nie: czworogtowy
uda, krawiecki oraz napinacz powi¢zi szerokiej. Obrob-
ka mie$ni jak w 3.1.7.
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3.1.12. Migso pieczeniowe extra — mig¢so bez kosci:
— zrazowa dolna, migsiei dwugtowy uda bez dolne;
czgéci (grubosci 1,5 cm) dopuszczonej do krzyzowej,

— ligawa, migsien potSciggnisty,

— przednia zrazowa, migsien trojglowy wycigty z to-
patki.

Zrazowa dolna i ligawa mogg pozosta¢ w polaczeniu
tworzac pieczeniowkg¢. Obrébka mig$ni jak w 3.1.7.

3.1.13. Mig¢so na sztuk¢ mi¢sa extra -— migso bez
kosci:

— podudzie, migsienn brzuchaty tydki oraz zakoncze-
nie mi¢snia dwuglowego uda, ,

— plecowa, mi¢s$nie: przedgrzebieniowy, zagrzebie-
niowy oraz zesp6! mig$ni ramiennych, pozostate po od-
dzieleniu z topatki migs$nia tréjglowego. Obrébka migs-
ni jak w 3.1.7.

3.1.14. Migso gulaszowe extra — migso bez koSci:

— pr¢ga tylna, mig$nie prostownikOéw i zginaczy pal-
cOw bez $ciggnistych zakoriczen i powigzi wyciete z go-
leni tylnej, ’

— kawalki miesa pochodzace z rozbioru ¢wierétusz,

— kawalki migsa pochodzace z rozbioru éwierétusz
tylnych na produkcj¢ migsa porcjowanego paczkowa-
nego. Obrébka jak w 3.1.7.

3.1.15. Surowiec dla miesa wolowego ze sztuk doro-
stych pochodzi z rozbioru i wykrawania udzZca i topatki
krow klasy I 1 II.

3.1.16. Surowiec dla migsa cielgcego porcjowanego
i paczkowanego powinien odpowiada¢ wymaganiom
BN-66/8011-10. Cze¢sci zasadnicze powinny by¢ chto-
dzone (temperatura 0 =+ 4°C).

3.1.17. Surowiec dla migsa baraniego porcjowanego
i paczkowanego powinien odpowiada¢ wymaganiom
BN-66/8011-11. Czg¢éci zasadnicze powinny by¢ chio-
dzone (temperatura 0 =+ 4°C).

3.1.18. Nogi wieprzowe i ogony wieprzowe powinny
odpowiada¢ wymaganiom PN-86/A-82002.

3.1.19. Ogony wolowe powinny odpowiada¢ wyma-
ganiom PN-64/A-82003. Ogony moga pochodzi¢ za-
robwno z ¢éwierétusz bydla dorostego jak i miodego.

3.1.20. Poledwiczki wieprzowe — migs$nie biodrowo-
-udowe wydzielone z czg¢$ci zasadniczych — schabéw.

3.2. Produkt

3.2.1. Stan termiczny gotowego produktu w momen-
cie przekazywania partii do odbioru — od 0 do #C.

3.2.2. Ksztalt i wielko$¢ porcji — wg tabl. 2.

Tablica 2
. : w i
Rodzaj 1 asortyment migsa ymagama
porcjowanego i paczkowanego Przecne;tn.a zawar- Ppeait Wielkosé
toé¢ kosci w porgji
1 2 3 4
Wieprzowe Wielkos¢
— karkéwka 18,5 porcje mi¢sa o ksztalcie naturalnym wg uktadu anatomicznego porcji za-
— schab 21,5 czgsci, z ktérych zostaty odcigte prostopadle do krggostupa w po- lezna od
— schab czg¢éciowo odkostniony 7,5 przek widkien migsnych w sposéb zabezpieczajacy prawidiowy ich masy
stosunek mig¢sa do kosci
— kotlety schabowe p kotlety o grubosci od 1 do 1,5 cm, o ksztalcie naturalnym wg
uktadu anatomicznego, podziat schabu cz¢sciowo odkostnionego
przeprowadzony prostopadle do widkien mig¢snych
— szynka z kofciag 8,0 porcje mig¢sa o ksztalcie naturalnym wg ukladu anatomicznego
— lopatka z koscig 11,0 czedci, z ktoérych zostaty odcigte prostopadle do ko$ci udowe;j,
— golonka z koscia 30,0 ramiennej i topatkowej w poprzek widkien mi¢gsnych w sposéb
zabezpieczajacy mozliwie wyrOwnang zawarto$¢ koéci
— boczek z zeberkami 15,0 porcje migsa o ksztalcie uzyskanym przez przecigcie migsa i thusz-
— boczek bez zeberek — czu prostopadle do diugosci elementu
— Zeberka 30,0 porcje o ksztalcie uzyskanym przez przeci¢cie elementu nieco
ukos$nie do zeberek tak, aby zawarto§¢ kosci — szczeg6lnie
mostka — byla mozliwie jednakowa
— podgardle — porcje o ksztalcie uzyskanym przez podziat poprzeczny do prze-
rostow tkanki migsnej
— nogi wieprzowe nie okresla si¢ dwie lub trzy sztuki o naturalnej budowie anatomicznej, czyste
bez pozostalo$ci szczeciny i naskérka
— ogony wieprzowe nie okresla si¢ od dwéch do czterech sztuk o naturalnej budowie anatomicznej,
czyste, bez szczeciny; dopuszcza si¢ przepotowienie ogondéw cig-
: . ; /
ciem prostopadtym do krggdéw; w tym przypadku liczba czgéci
z krggami krupowymi nie moze by¢é wigksza od liczby czgéci
z krggami ogonowymi
— poledwiczki wieprzowe — elementy w catosci z zachowaniem naturalnego ksztattu i uktadu
anatomicznego
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cd. tabl. 2
- . Wymagania
Rodzaj i asortyment miesa _
. . K . _ _ }
porcjowanego i paczkowanego Przcc1¢1£n? zawar- Ksztatt Wielkosé
[ tos¢ kosci w porcji
1 2 3 4
Wotowe extra Wielkosé
— poledwica extra — porcje migsa o ksztalcie uzyskanym przez przecigcie poprzeczne porcji za-
do linii uktadu wiékien mig$nia w sposdb zabezpieczajacy wy- lezna od
réownang ich jakos¢ ich masy
— pieczen extra — porcje mi¢sa o ksztalcie uzyskanym przez i)odzia{ grubszych
migéni wzdluz, a nastgpnie prostopadle do uktadu widkien migs-
nych
— rostbef extra 18,0 porcje o ksztalcie uzyskanym przez podziat cz¢éci, z ktdrych zo-
— antrykot extra 23,0 staly odcigte — prostopadle do krggostupa w poprzek widkien
— rozbratel extra 25,0 migsnych w sposéb zabezpieczajacy prawidlowy stosunek migsa
, do kosci
— golen wotowa 50,0 porcje o ksztalcie uzyskanym przez przeci¢cie poprzeczne do
kosci
Migso bryzolowe extra. porcje migsa o ksztalcie uzyskanym przez podzial grubszych
Mig¢so na bitki extra. migs$ni wzdluz, a nast¢pnie prostopadle do ukiadu widkien
Migso pieczeniowe extra. — mi¢snych w sposOb zabezpieczajacy wyréwnang jakos¢ porcji
Migso na sztuk¢ migsa extra. jednego asortymentu
Migso gulaszowe extra - kawatki migsa o ksztalcie zblizonym do ksztaltu sze$cianu o boku
diugosci okoto 4 cm
Wolowe ze sztuk dorostych
— rumsztyki — rumsztyki, steki o grubosci 0,75 <+ 1,00 cm ksztaltu podiuznego, okoto
— steki — otrzymane przez podzial niedciggnistych mig¢éni udzca i topatki, 100 X 80 X
przeprowadzony najpierw wzdluz, a nastgpnie w poprzek uktadu X 10 mm
widkien migsnych
— ogony wotowe nie okresla si¢ czgéci ogondéw woltowych o naturalnej budowie anatomicznej — Wielkosé
: ' odpowiadajgce wielko$ci opakowania — utoZzone wzdtuz opako- porcji za-
wania; dobdr czgsci ogondéw powinien by¢ tak przeprowadzony, lezna od
aby liczba dolnych odcinkéw odpowiadala liczbie odcinkéw gor- ich masy

nych

Cielece
— mig¢so bez kosci z udica
— migso bez kosci z topatki

porcje migsa o ksztalcie uzyskanym przez podzial poprzeczny
do widkien migsnych w sposdb zabezpieczajacy mozliwie wy-
réwnang ich jakos¢

— nerkoéwka 27,0 porcje o ksztalcie zaleznym od uktadu anatomicznego czgsci,

— karkowka 30,0 z ktérych zostaly odcigte prostopadle do krggostupa — w po-

— gbrka 30,0 przek wiékien migsnych, w sposéb zabezpieczajacy prawidiowy
stosunek migsa do kosci

— mostek 30,0 porcje o ksztalcie nadanym przez przecigcie elementu wzdtuz ze-
ber, przy dopuszczalnym nadcigciu ukladu kostnego prostopadle
do zeber dla umozliwienia zapakowania porcji w posiadane
opakowania

— golenie 65,0 elementy w calo§ci o naturalnym ksztalcie anatomicznym przy
dopuszczalnym przecigciu prostopadle do kosci goleni lub
przedramienia dla umozliwienia zapakowania porcji w posiadane
opakowania

Baranie

— udziec 12,0 porcje migsa o ksztalcie zaleznym od ukladu anatomicznego,
odcigte prostopadle do kosci udowej w poprzek wibkien
migsnych w spos6b zabezpieczajacy mozliwie wyrbwnang zawar-
tos¢ kosci

— comber 20,0 analogiczny jak dla nerkéwki, gorki i karkéwki cielgcej

— kotlet 25,0

— gorka 30,0

— karkéwka 30,0

— mostek 30,0 analogiczny jak dla mostka cielgcego

— golenie 65,0

analogiczny jak dla goleni cielgcej
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3.2.3. Powierzchnia — wg tabl. 3.

Tablica 3
Migso porcjowane
Wyszczegélnienie . wolowe ze sztuk . .
wieprzowe wotowe extra cielgce baranie
dorostych
—
1 2 3 4 5 6

Barwa Migsa barwa mi¢sa natu- barwa mig¢sa natu- barwa migsa natu- barwa migsa natu- barwa mig¢sa na-
ralna bladorézowa ralna jasnoczerwo- ralna od czerwonej ralna od jasnordzo- turalna rézowa,
do czerwonej, za- na do czerwonej za- do ciemnoczerwo- wej do szarordzo- czerwona do ce-
leznie od rodzaju leznie od Trodzaju nej wej glasto ciemno-
zapaczkowanego zapaczkowanego czerwone;j
elementu elementu
niedopuszczalne znaczne zmiany barwy wyst¢pujace jednolicie na catej powierzchni migsa oraz znaczne zmiany
miejscowe — zszarzenie 1 zbrgzowienia

Ttuszczu biala lub biata z od- naturalna biata do kremowe;j naturalna jasnokre- naturalna biata
cieniem rézowym mowa do kremowej do kremowej
lub kremowym z odcieniem szaro-
rézowym

Czystos¢ powierzchnia czysta bez jakichkolwiek zabrudzen mechaniczhych

Wilgotnosé - powierzchnia lekko powierzchnia  wil- powierzchnia wil- powierzchnia wil- powierzchnia
wilgotna, na prze- gotna, na przekroju gotna, na przekroju gotna do bardzo lekko wilgotna,
cigciach  bardziej bardziej  wilgotna bardziej wilgotna wilgotnej na przekrojach
wilgotna - w zaleznosci od za- w zalezno$ci od za- bardziej wilgot-

paczkowanego ele- paczkowanego ele- , na
mentu mentu ' '

niedopuszczalne $lady oSlizgtodci i plesni

Obrobka powierzchnie ci¢g¢ powstale przy podziale i porcjowaniu powinny byé mozliwie gladkie, luZzne strzgpy migéni
i thuszczu oraz ewentualne odtamki ko$ci powinny byé odcigte; koéci nie mogg byé pomiazdzone, powierzchowne
przekrwienia powinny by¢ pltasko $cigte; porcje migsa z kosciag nie moga wykazywaé ubytkéw umi¢snienia poza
dopuszczonymi wyzej $cigciami przekrwien ,
skOra pozostala na —_ —_— — —
mig¢sie powinna by¢
doktadnie oczysz-
czona z naskorka

|1 szczeciny

3.2.4. Konsystencja, zapach i wyciek sokéw migsnych

— wg tabl. 4.
Tablica 4
Migso porcjowane
Wyszczegblnienie ; wolowe : 5
wieprzowe ; cielgce baranie
extra ze sztuk dorostych
Konsystencja konsystencja wiasciwa dla danego rodzaju migsa chlodzonego lub péichtodzonego
Zapach zapach charakterystyczny dla §wiezego mig¢sa; niedopuszczalny zapach kwasny, stechty, lekkich oznak psucia, lub
\ inny obcy
Wyciek sokéw dopuszczalna ilo§é¢ wy- dopuszczalna ilo§¢ wycieku so- dopuszczalna ilos¢ wy- idopuszczalna ilo§¢ wy-
mig¢snych cieku sokéw migsnych kow migsnych do 2% w stosunku cieku sokéw migsnych cieku sokéw migsnych
do 1,5% w stosunku do do masy porcji do 2,5% w stosunku do do 1,5% w stosunku do
masy porcji masy porcji masy porcji

3.2.5. Masa porcji

3.2.5.1. Masa standardowa porcji w przypadku niepo-
siadania przez producenta automatycznych wag samo-
rejestrujacych

— Migso z koscig (z wyjatkiem kotletdw schabo-
wych — do 1000 g,

— Kotlety schabowe — okoto 100 g,

— Migso bez kosci (z wyjatkiem rumsztykow i ste-
kéw) — okoto 500 g, '

— Rumsztyki 1 steki — okoto 100 g.

Dla zachowania standardowej masy porcji dopuszcza
si¢ ewentualne dodawanie do podstawowego kawatka
mig¢sa jednej doktadki (dowagi), ktdrej masa nie moze
przekroczy¢:

50 g — przy porcjach do 500 g,

100 g — przy porcjach od 501 do 1000 g.

Doktadka musi mie¢ rOwnowarto$¢ konsumpcyjng
kawatka podstawowego.

3.2.5.2. Masa porcji przy stosowaniu przez producenta
automatycznych wag samorejestrujacych — zblizona do




6 ; BN-70/8011-20

mas standardowych podanych w 3.2.5.1 — dokladek
nie stosuje sig.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Rodzaje opakowania i znakowania

4.1.1. Opakowania jednostkowe (bezposrednie). Do
opakowan jednostkowych mogg wchodzié torebki
z folii polietylenowej, wysokoci$nieniowej, o niskiej geg-
stosci lub inne tworzywo opakowaniowe dopuszczone
jako opakowanie jednostkowe (bezposrednie) migsa,
w zaleznosci od rodzaju urzadzenia mechanicznego po-
siadanego przez producenta.

W skiad opakowania jednostkowego (bezposrednie-
go) moga wchodzi¢ rowniez tacki — podktadki tekturo-
we, wchianiajgce wydzielony sok miesny.

4.1.2. Opakowanie zbiorcze (posrednie) w czasie prze-
chowywania 1 transportu stanowig plombowane pojem-
niki z metalu nierdzewnego lub tworzyw sztucznych.

4.1.3. Znakowanie opakowan jednostkowych (bezpo-

§rednich). W zaleznos$ci od sposobu opakowania przez

producenta stosuje si¢ nast¢pujgce znakowanie:
a) etykieta umieszczona wewnatrz opakowania z na-
stgpujacym nadrukiem
— nazwa zaktadu,
— nazwa asortymentu,
— data produkciji,
— masa porcji netto,
— wartos$¢ porcji wraz z warto$cig opakowania,
— produkowane pod nadzorem WIS,
b) etykieta firmowa o tresci jak w poz. a) wypelniana
przez urzadzenie samorejestrujgce mas¢ porcji,
c) nadruk na opakowaniu zawierajacy tres¢ etykiety
bez wktadania etykiety do $rodka.

4.1.4. Znakowanie opakowania zbiorczego (posrednie-
go). Kazdy pojemnik z migsem paczkowanym powinien
mie¢ przymocowany kartonik zawierajacy nastepujace
dane:

— nazwe¢ producenta,

— nazwe¢ asortymentu,

— liczbg¢ paczek migsa,

— mas¢ netto ogdlem migsa w paczkach,

— mase brutto,

— dat¢ pakowania,

— wyprodukowane pod nadzorem Weterynaryjnej
Inspekcji Sanitarne;.

4.2. Przechowywanie. Mi¢so paczkowane nalezy prze-
chowywac u producenta 1 odbiorcy w pomieszczeniach
chtodzonych w temperaturze od 0 do 6°C. Czas prze-
chowywania mig¢sa paczkowanego u producenta nie po-
winien by¢ dluzszy niz 12 h, czas przechowywania

4.3. Transport. Migso paczkowane nalezy przewozi¢
w zaplombowanych pojemnikach aluminiowych jak
w 4.1.2, srodkami zapewniajagcymi utrzymanie tempera-
tury miesa, zgodnie z wymaganiami wg BN-63/8003-04.

5. BADANIA

5.1. Program badan

a) sprawdzenie temperatury wewnatrz migsa,

b) sprawdzenie powierzchni (barwa, czysto$¢, wilgot-
nos$¢, obrobka),

c) sprawdzenie konsystencji, zapachu i wycieku so-
kéw migsnych,

d) sprawdzenie masy porcji.

5.2. Pobieranie prébek migsa paczkowanego, przepro-
wadzane przy przekazywaniu partii mi¢gsa do odbioru,
wg tabl. 5.

Tablica §

Liczba opako-
wan transpor-
towych w partii

do 15]|16+25| 26+63| 64-+160 | powyzej 160

Liczba opako-
wan transpor-
towych, z kto- 5 7 8 9 10
rych nalezy po-
bra¢ probke

Opakowanie transportowe nalezy wybra¢ w sposob
losowy, metodg na $lepo z réznych miejsc partii.

Z kazdego z wylosowanych opakowan transporto-
wych nalezy pobra¢ po jednym opakowaniu jednostko-
wym migsa paczkowanego.

5.3. Opis badan

5.3.1. Sprawdzenie temperatury migsa wykonuje si¢
przez wbicie termometru w oprawce metalowej do po-
towy gl¢bokosci badanej porcji migsa. Wynik odczytuje
si¢ z doktadnoscig 0,5°C.

5.3.2. Sprawdzenie barwy, czystosci, wilgotnosci i ob-
rébki przeprowadza si¢ wzrokowo bez wyjmowania
mi¢sa z opakowania. W przypadkach spornych spraw-
dzenie jak wyzej przeprowadza si¢ na mig¢sie wyjetym
z opakowania.

5.3.3. Sprawdzenie konsystencji, zapachu i wycieku so-
kow miesnych przeprowadza si¢ na migsie wyjetym
z opakowania — w przypadku braku zgodnoS$ci z wy-
maganiami normy w 5.3.2.

5.3.4. Sprawdzenie masy porcji przeprowadza sig
przez zwazenie kontrolne. Przy wazeniu kontrolnym
masa porcji facznie z ewentualnym sokiem migsnym
moze by¢ nizsza od masy deklarowanego 2% przy za-
wartosci do 500 g oraz o 1% przy zawarto$ci powyzej
500 g.

Wazenie kontrolne przeprowadza si¢ przez zwazenie
zapakowanej porcji mig¢gsa 1 odliczenie od tego masy

migsa paczkowanego u odbiorcy (facznie z transportem suchego opakowania oraz ‘ewentualnie tacki — pod-
do sklepu) — nie diuzszy niz 24 h. ktadki.
KONTIEZC

Informacje dodatkowe
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INFORMACJE DODATKOWE

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

2. Normy zwigzane
PN-74/A-82001 Mig¢so w tuszach, pOttuszach i ¢wierctuszach
PN-86/A-82002 Wieprzowina. Czgéci zasadnicze
PN-64/A-82003 Wolowina. Czesci zasadnicze

BN-66/8011-10 Cielgcina. Czgéci zasadnicze
BN-66/8011-11 Baranina. Cz¢éci zasadnicze
BN-63/8003-04 Migso, podroby i tluszcze zwierzat rzeznych. Trans-
port
3. Wydanie 2 — stan aktualny: grudzien 1987 r., poprawiono
biedy.



