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MI~SNE 

, , 
paczkowane porcjowane I 

na . zaopatrzenie detalu 

l. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest mięso 
wieprzowe, wołowe , cielęce, baranie porcjowane 
i paczkowane przeznaczone na zaopatrzenie sieci skle­
pów detalicznych: 

1.2. Zakres stosowania normy. Norma jest podstawą 
do produkcji i kontroli jakości gotowego produktu. 

1.3. Określenia 

1.3.1. mięso porcjowane i paczkowane - paczkowane 
części mięsa uzyskane z podziału lub obróbki części 
zasadniczych, nadające się w całości lub po podzieleniu 
na równowartościowe porcje do przygotowania potraw 
(mięsnych). , 

Grupa katalogowa 1211 
-

1.3.2. tłuszcz międzymięśniowy (śródmięśniowy) .­
tłuszcz nagromadzony w tkance łącznej między mięś­
manu. 

1.3.3. tłuszcz zewnętrzny - podskórna tkanka tłusz­
czowa. 

1.3.4. partia mięsa porcjowanego i paczkowanego - ' 
mięso porcjowane i paczkowane jednego rodzaju i asor­
tymentu w jednakowym opakowaniu, pochodzące z jed­
nego dnia produkcji przedstawiona jednorazowo do 
odbioru. 

\ 2. PODZIAL I OZNACZENIE 

2.1. Rodzaje i asortymenty. W zależności od rodzaju 
mięsa i jego obróbki rozróżnia się asortymenty mIęsa 
porCjowanego i paczkowanego wĘ tabl. l. 

Tablica l 

Wieprzowe 
Wołowe 

Cielęce Baranie 
extra') ze sztuk dorosłych 

I 2 3 4 5 

I. Karkówka l. Polędwica extra l. Rumsztyk wołowy l. Mięso bez kości l. Udziec 
2. Schab 2. Pieczeń extra 2. Steki wołowe bite z udźca 2. Comber 
3. Schab częściowo 3. Rostbef extra 3. Ogony 2. Mięso bez kości 3. Kotlet 

odkostniony 4. Antrykbt extra z łopatki 4. Górka 
4. Kotlet schabowy 5. Rozbratel extra . 3. Nerkówka 5. Karkówka 
5. Szynka bez golonki 6. Goleń wołowa 4. Karkówka 6. Mostek 
6. Łopatka bez go- 7. Mięso bryzolowe extra . 5. Górka 7. Goleń 

lonki 8. Mięso na bitki extra 6. Mostek 
7. Golonka 9. Mięso pieczeniowe 

, 
7. Goleń 

8. Boczek bez żeberek extra 
9. Boczek z żeberkami 10. Mięso na sztukę mięsa 

10. Żeberka 
l 

extra 
I l. Podgardle I I. Mięso gulaszowe extra 
12. Nogi . • 
13. Ogony 
14. Polędwiczki 

,) W obrocie może znajdować się również mięso wołowe extra nie porcjow;ne i ni~ paczkowane, które powinno odpowiadać wymaga-
niom n~niejszej normy dla analogicznych asortymentów mięsa wołowego extra, z wyjątkiem wymagań wynikających z porcjowania 
i paczkowania tego mięsa. 

Zgłoszona przez Centralę Przemysłu Mięsnego 
Us~anowiona przez Dyrektora' Centrali Przemysłu Mięsnego dnia 15 sierpnia 1970 r. 

jako norma obowiązująca od dnia 1 kwietnią 1971 r. 
(Mon . Pol. nr 19/71, poz. 130) 

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE "ALFA" 1988. Druk. Wyd . Norm. W-wa . Ark . wyd. 1.00 Nakł . 700 + 40 Zam. 2690/ 87 Cena zł 64.00 
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2:2. Przykład oznaczenia porcjowanej i paczkowanej 
polędwicy extra: 

POLĘDWICA EXTRA · BN-70/ 8011-20 

3. WYMAGANIA 

-3.1. Surowiec 
3.1.1. Surowiec dla mięsa wieprzowego porcjowanego 

i paczkowanego powinien odpowiadać wymaganiom 
PN-86/ A-82002. Części zasadnicze powinny być chło­
dzone (temperatura O -;- 4°C). 

3.1.2. Surowiec na porcjowany i paczkowany schab 
częściowo odkostniony - mięso z kością pochodzące 
z obróbki części zasadniczej (schab). Schab częściowo 
odkostniony zawiera: 

a) kości: górne odcinki żeber oraz wyrostki po­
przeczne kręgów lędźwiowych, 

b) mięśnie: mięsień najdłuższy grzbietu , wielodzielny 
grzbietu , kolczysty biodrowo-żebrowy oraz mięśnie . 

lędźwiowe i międzyżebrowe w części przyległej do ww. 
ukostnienia wraz z powięziami własnymi mięśni, na­
turalnie przyległą częścią powięzi podskórnej oraz 
warstwą tłuszczu podskórnego grubości do 2 mm. 
. Pozostawione przy schabie odcinki żeber powinny 
być odcięte na wysokości dolnej krawędzi mięśnia bio­
drowo-żebrowego. 

3.1.3. Surowiec na kotlety schabowe paczkowane -
schab częściowo odkostniony, określony w 3.1.2 ni­
meJszeJ normy. 

3.1.4. Surowiec dla mięsa wołowego extra porcjowa­
nego i paczkowanego powinien pochodzić z ćwierćtusz 
wołowych klasy I i II bydła młodego. Ćwierćtusze po­
winny, być chłodzone zgodnie z wymaganiami PN-74/ 
A-82001. 

3.1.5. Polędwica extra zawiera mięsień lędźwiowo­

-biodrowy (mięsień lędźwiowy większy i mięsień bio­
drowy) z powięzią '\vłasną , bez tłuszczu i bez tzw. war­
kocza polędwicy (mięsień lędźwiowy mniejszy). 

3.1.6. Rostbef extra zawiera: 
a) kości: przepołowione kręgi od 13 piersiowego do 

. 5 lędźwiowego włącznie, bez trzonów kręgów oraz gór­
ny odcinek 13 żebra, 

b) mięśnie: część mięśnia najdłuższego grzbietu , 
mięs ma biodrowo-żebrowego, mięśni międzyżebro­

wych, mięśni brzucha oraz mięśni czworobocznych 
lędźwi, przyległe do ww. ukostnienia. Ponadto rostbef 
extra zawiera powięzie własne mięśni, naturalnie przy­
ległą powięź podskórną oraz tłuszćz międzymięśniowy 
i podskórny. 

Dolna granica odcięcia rostbefu powinna przebiegać 
w odległości 5 do 7 cm od dolnej granicy mięśnia naj­
dłuższego grzbietu. 

3.1.7. Pieczeń extra - mięso pochodzące z ćwierć­
tusz klasy I i II chłodzonych o jasnej barwie tkanki 
mięsnej , wydzielone z poszczególnych mięśni udźca lub 
ich zespołów: ( 

- zrazowa górna - mięsień smukły , półbłoniasty, 

łonowy i przewodziciel uda, 
zrazowa dolna - mięsień dwugłowy uda , 

- ligawa - mięsień półścięgnisty , 

.- skrzydło - mięsie'ń czworogłowy uda, krawiecki, 
napinacz pówięzi szerokiej uda, 

- . krzyżowa - zespół mięśni pośladkowych oraz za­
kończenie mięśnia dwugłowego uda, 

- podudzie - mięsień brzuchaty łydki i zakończe­
nia mięśnia dwugłowego uda. 

Dopuszcza się mięso wydzielone z poszczególnych 
mięśni łopatki lub ich zespołów: 

- zrazowa przednia - mięsień trójgłowy, 

- mięsień zagrzebieniowy - mięsień zagrzebienio-
wy, część mięśnia naj szerszego grzbietu, 

- zespół mięśni ramiennych - mięsień dwugłowy 

ramienia , część mięśni nadramiennych, piersiowych 
i mięśnia głębokiego. 

Wymienione mięśnie powinny być pozbawione tłusz­
czu zewnętrznego i wewnętrznego o grubości powyżej 
2 mm oraz ścięgnistych zakończeń w okolicy przycze- · 
pów. Dla zabezpieczenia przed wyciekiem soku mięsne­
go powinny być 'pozostawione powięzie własne poszcze­
gólnych mięśni oraz tłuszcz zewnętrzny i międzymięś­
niowy w warstwie do 2 mm w najgrubszym miejscu. 

Dopuszcza się również mięso na pieczeń extra wy­
dzielone z rostbefu, rozbratla i antrykotu (pochodzą­
cych z ćwierćtusz klasy I i II chłodzonych, o jasnej 
barwie tkanki mięsnej). 

Obróbka ww. elementów polega na usunięciu kości, 
części ścięgnistych oraz tłuszczu zewnętrznego i między­
mięśniowego o grubości powyżej 2 mm. Podstawowym 
mięśniem tak uzyskanej pieczeni extra Jest mięsień naj­
dłuższy grzbietu. 

' 3.1.8. Antrykot extra pOWInien za wierać : 

a) kości: przepołowione kręgi piersiowe od 7 do 12 
włącznie wraz z odpowiadającymi górnymi odcinkarpi 
żeber, . 

b) mięśnie: części mięśnia najdłuższego grzbietu, 
mięśni kolczystego i półkolczystego grzbietu i szyi oraz 
inne przyległe do ww. ukostnienia. 

3.1.9. Rozbratel extra powinien zawierać: 

a) kości: przepołowione kręgi piersiowe od 1 do 6 
włącznie wraz z odpowiadającymi górnymi odcinkami 
żeber oraz część chrząstki łopatkowej, 

b) mięśnie : części mięśnia najdłuższego grzbietu, 
mięśni kolczystego i półkolczystego grzbietu i szyi oraz 
pozostałe przyległe do ww. ukostnienia. 

Linia odcięcia antrykotu i rozbratla od szpondra 
przebiega po linii prostej biegnącej od górnej główki 
pierwszego żebra do dwunastego (przedostatniego) 
W l iJ ' jego długości licząc ' od góry. 

3.1.10. Mięso bryzolowe extra - mięso bez kości 
- zrazowa górna (bez mięśnia smukłego), zawierające 
mięśnie: półbłoniasty , łonowy' I przewodziciel uda. 
Obróbka mięśni jak w 3.1.7. 

3.1.11. Mięso na bitki extra mięso bez kości -
krzyżowa - zespół mięśni pośladkowych oraz zakoń­
czenie mięśnia dwugłowego uda o grubości nie prze­
kraczającej 1,5 cm - skrzydło - mięśnie: czworogłowy 

uda, krawiecki oraz napinacz powięzi szerokiej . Obrób­
ka mięśni jak w 3.1.7. 
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3.1.12. Mięso pieczeniowe extra - mięso bez kości: 
-' zrazowa dolna, mięsień dwugłowy uda bez dolnej 

części (grubości 1,5 cm) dopuszczonej do krzyżowej, 
,- ligawa, mięsień p6łścięgnisty, 

3.1.15. Surowiec dla ąaięsa wołowego ze sztuk doro­
słych pochodzi z rozbioru i wykrawania udźca i łopatki 
krów klasy I i, II. 

- przednia zrazowa, mięsień trójgłowy wycięty z ło­
patki. 

3.1.16. Surowiec Idla mięsa cielęcego porcjowanego 
i paczkowanego po,winien odpowiadać wymaganiom 
BN-66/8011-1O. Części zasadnicze powinny być chło­
dzone (temperatura O -:- 4°C). Zrazowa dolna i ligawa mogą ' pozostać w połączeniu 

tworząc pieczeniówkę. Obróbka mięśni jak w 3.1.7. 
3.1.13. Mięso na sztukę mięsa extra - mięso bez 

kości: 

- podudzie, mięsień brzuchaty łydki oraz zakończe-
nie mięśnia dwugłowego uda, , 

, 3.1.17. Surowiec dla mięsa baraniego porcjowanego 
i paczkowanego powinien odpowiadać wymaganiom 
BN-66/8011-11. Części zasadnicze powinny być chło­
dzone (temperatura O -:- 4°C). 

- plecowa, mięśnie: przedgrzebieniowy, zagrzebie­
niowy oraz zespół mięśni ramiennych, pozostałe po od­
dzieleniu z łopatki mięśnia trójgłowego . Obróbka mięś-

3:1.18. Nogi wieprzowe i ogony wieprzowe powinny 
odpowiadać wymaganiom PN-86/ A-82002. 

3.1.19. Ogony wołowe powinny odpowiadać wyma­
ganiom PN-64/ A-82003. Ogony mogą pochodzić za­
równo z ćwierćtusz bydła dorosłego jak i mł0gego. 

ni jak w 3.1.7. ' 
3.1.14. Mięso gulaszowe , extra - mięso bez kości: 

- pręga tylna, mięśnie prostowników i zginaczy pal­
ców bez ścięgnistych zakończeń i powięzi wycięte z go-, 
leni tylnej, • 

3.1.20. Polędwiczki wieprzowe - mięśnie biodrowo­
-udowe wydzielone z części zasadniczych - schabów. 

- kawałki mięsa pochodzące z rozbioru ćwierćtusz, 
3.2. Produkt 

- kawałki mięsa pochodzące z rozbioru ćwierćtusz 
tylnych na produkcję mięsa porcjowanego paczkowa­
nego. Obróbka jak w 3.1.7. 

3.2.1. Stan termiczny gotowego produktu w momen­
cie przekazywania partii do odbioru - od O do aoc. 

3.2.2. Kształt i wielkość porcji - wg tabl. 2. 

Tablica 2 

Rodzaj i asortyment mięsa 
Wymagania 

porcjowanego i paczkowanego Przeciętna ,zawar-
Kształt Wielkość 

tość kości w porcji 
. 

I 2 3 4 

Wieprzowe Wielkość 

- karkówka , 18,5 porcje mięsa o kształcie naturalnym wg układu anatomicznego porcJI za-
- schab , 21,5 części, z których zostały odcięte prostopadle do kręgosłu.pa w po- leżna od 
- schab częściowo odkostniony 7,5 przek włókien mięsnych w sposób zabezpieczający prawidłowy ich masy 

stosunek mięsa do kości 

- kotlety schabowe 7,5 kotl~ty o grubości od I do 1,5 cm, o kształcie naturalnym wg 
, układu anatomicznego, podział schabu częściowo odkostnionego 

przeprowadzony prostopadle do włókien mięsnych 
, 

- szynka z kością 8,0 porcje mięsa o kształcie naturalnym wg układu anatomicznego 
- łopatka z kością 11,0 części, z których zostały odcięte p~ostopadle do kości udowej, 
- golonka z kością 30,0 ramiennej i łopatkowej w poprzek włókien mięsnych w sposób 

zabezpieczający możliwie wyrównaną zawartość kości 

- bocz.ek z żeberkami 15,0 porcje mięsa o kształcie uzyskanym przez przecięcie mięsa i tłusz-
- boczek bez żeberek - czu prostopadle do długości elementu 

- żeberka 30,0 porcje o kształcie uzyskanym przez przecięcie elementu nieco 
ukośnie do żeberek tak, aby zawartoś~ kości - szczeg?lnie 
mostka - była możliwie jednakowa 

- podgardle - porcje o kształcie uzyskanym przez podział poprzeczny do prze-
rostów tkanki mięsnej 

- nogi wieprzowe nie określa się dwie lub trzy , sztuki o naturalnej 'budowie anatomicznej, czyste 
bez pozostałości szczeciny i naskórka 

- , ogo.ny wIeprzowe nie określa się od dwóch do czterech sztuk o naturalnej budowie anatomicznej, 
czyste, bez szczeciny; dopuszcza się przepołowienie ogonów ci~-

( ciem prostopadłym do kręgów; w tym przypadku liczba części 
z kręgami krupowymi nie może być większa od liczby części 
z kręgami ogonowymi ' , , , 

- polędwiczki wieprzowe - elementy w całości z zachowaniem naturalnego kształtu i układu 
anatomicznego 

, 



4 

cd. tab!. 2 

Rodzaj i asortyment mięsa 
porcjowanego i paczkowanego 

Wołowe extra 
polędwica extra 

- pieczeń extra 

- rostbef extra 
- antrykot extra 
- rozbratel extra 

, 
- goleń wołowa 

Mięso bryzol owe extra. 
Mięso na bitki extra. 
Mięso pieczeniowe extra. 
Mię so na sztukę mięsa extra. 

Mięso gulaszowe extra 

Wołowe ze sztuk dorosłych 
- rumsztyki 
- steki 

- ogony wołowe 

Cielęce 

- mIęso bez kości z ' udźca 

- mIęso bez kości z łopatki 

- nerkówka 
- karkówka 
- górka 

- mostek 

- golenie 

Baranie 
- udziec 

- comber 
- kotlet 

- górka 

- karkówka 

- mostek 

- golenie 

Przeciętna zawar­
tość kości w porcji 

2 

18,0 
23,0 
25,0 

50,0 

Ole określa się 

27,0 
30,0 
30,0 

30,0 

65,0 

12,0 

20,0 
25,0 
30,0 
30,0 

30,0 

65,0 

BN-70/8011-20 

Wymagania 

Kształt 

3 

porcje mięsa o kształcie uzyskanym przez przecięcie poprzeczne 
do linii układu włókien mię~nia w sposób zabezpieczający wy­
równaną ich jakość 

porcje mięsa o kształcie uzyskanym przez podział grubszych 
mięśni wzdłuż, a następnie prostopadle do układu włókien mięs­
nych 

porcje o kształcie uzyskanym przez podział części, z których zo­
stały odcięte - prostopadle do kręgosłupa w poprzek włókien 
mięsnych w sposób zabezpieczający prawidłowy stosunek mięsa 
do kości 

porcje o kształcie uzyskanym przez przecięcie poprzeczne do 
kości 

porCje mięsa o kształcie uzyskanym przez podział grubszych 
mlęśOl wzdłuż, a następnie prostopadle do układu włókien 

mięsnych w sposób zabezpieczający wyrównaną jakość porcji 
jednego asortymentu 

kawałki mięsa o kształcie zbliżonym do kształtu sześcianu o boku 
długości ' około 4 cm 

rumsztyki, s teki o grubości 0,75 + 1,00 cm kształtu podłużnego, 
otrzymane przez podział nieścięgnistych mięśni udźca i łopatki, 
przeprowadzony najpierw wzdłuż, a następnie w poprzek układu 
włókien mięsnych 

części ogonów wołowych o naturalnej budowie anatomicznej -
oi:lpowiadające wielkości opakowania - ułożone wzdłuż opako­
wania; dobór części ogonów powinien być tak przeprowadzony, 
aby liczba dolnych odcinków odpowiadała liczbie odcinków gór­
nych 

porcje mięsa o kształcie uzyskanym przez podział poprzeczny 
do ' włókien mięsnych w sposób zabezpieczający możliwie wy~ 
równaną ich jakość 

porcje o kształcie zależnym od układu anatomicznego części, 

z któ rych zostały odcięte prostopadle do kręgosłupa - w po­
przek włókien mięsnych, w sposób zabezpieczający prawidłowy 
stosunek mięsa do kości 

porcje o kształcie nadanym przez przecięcie elementu wzdłuż że­
ber, przy dopuszczalnym nadcięciu układu kostnego prostopadle 
do żeber dla umożliwienia zapakowania porcji w posiadane 
opakowania 

elementy w całości o naturalnym kształcie anatomicznym przy 
dopuszczalnym przecięciu prostopadle do kości goleni lub 
przedramienia dla umożliwienia zapakowania porcji w posiadane 
opakowania 

porCje mięsa o kształcie zależnym od układu anatomicznego, 
odcięte prostopadle do kości udowej w poprzek włókien 

mięsnych w sposób zabezpieczający możliwie wyrównaną zawar­
tość kości 

analogiczny jak dla nerkówki, górki I karkówki cielęcej 

/ 

analogiczny jak dla mostka cielęcego 
• 

analogiczny jak dla goleni cielęcej 

Wielkość 

4 

Wielkość 

porcji za­
leżna od 
ich masy 

około 

100X80X 
xlO mm 

Wielkość 

porcji za­
leżna od 
ich masy 
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3.2.3. Powierzchnia - , wg tabl. 3. 

Wyszczególnienie 

I 

Barwa Mięsa 

Tłuszczu 

Czystość 

Wilgotność 

Obróbka 

wieprzowe 

2 

barwa mięsa natu­
ralna bladoróżowa 

do czerwonej, za­
leżnie od rodzaju 
zapaczkowanegą 

elementu 

Tablica 3 

wołowe extra 

3 

barwa mięsa natu­
ralna jasnoczerwo­
na do czerwonej za­
leżnie od rodzaju 
zapaczkowanego 
elementu 

Mięso porCjowane 

wołowe ze sztuk 
d01'osłych 

4 

barwa mięsa natu­
ralna od czerwonej ' 
do Ciemnoczerwo­
neJ 

cielęce 

5 

barwa mięsa natu­
ralna od jasnoró żo­
weJ do szaroróżo­

wej 

baranie 

6 

barwa mięsa na­
turalna różowa, 
czerwona do ce­
glasto ciemno­
czerwonej 

niedopuszczalne znaczne zmiany barwy występujące jednolicie na całej powierzchni mięsa oraz znaczne zmiany , 
, miejscowe - zszar~nie 'i zbrązowienia 

biała lub biała. z od­
clemem różowym 

lub kremowym 

naturalna biała do kremowej 

powierzchnia czysta , bez jakichkolwiek zabrudzeń mechanicznyc~ 

I powierzchnia lekko 
WIlgotna, na prze­
cięciach bardziej 
wilgotna 

powierzchnia wil­
gotna, na przekroju " 
bardziej wilgotna 
w zależności od za­
paczkowanego ele­
' mentu 

niedopuszczalne ślady oślizgłości i pleśni 

powierzchnia wil­
gotna , na przekroju 
bardziej wilgotna 
w zależności od za­
paczkowanego ele­
mentu 

naturalna jasnokre­
mowa do kremowej 
z odcieniem szaro­
różowym 

powierzchnia wil­
gotna do bardzo 
wilgotnej 

naturalna biała 

do kremowej 

powierzchnia 
lekko wilgotna , 
na przekrojach 
bardziej wilgot­
na 

powierzchnie cięć powstałe przy podziale i porcjowaniu powinny być możliwie gładkie, luźne strzępy mięśni 
i tłuszczu oraz ewentualne odłamki kości powinny być odcięte; kości nie mogą być pomiażdżone, powierzchowne 
przekrwienia powinny być płasko ścięte; porcje mięsa z kością ,nie mogą wykazywać ubytków umięśnienia poza 
dopuszczonymi wyżej ścięciamI przekrwień 

skóra pozostała na -
mięsie powinna być 
dokładnie oczysz-
czona z naskórka 

I-c i szczeciny 

3.2.4. Konsystencja, zapach i wyciek soków mięsnych wg tab I. 4. 

Tablica 4 

Mięso porcjowane 

Wyszczególnienie 
wieprzowe 

wołowe 
cielęce baranie 

e)(tra I ze sztuk dorosłych 
Konsystencja konsystencja właściwa dla danego rodzaju mięsa chłodzonego lub p6łchłodzonego 

Zapach zapach charakterystyczny dla świeżego mięsa; niedopu5zczalny zapach kwaśny, stęchły, lekkich oznak psucia, lub 
, inny obcy 

Wyciek soków dopuszczalna ilość wy- dopuszczalna ilość wycieku so- dopuszczalna ilość wy-
~ 

dopuszczalna il ość wy-
mięsnych cieku soków mięsnych ków mięsnych do 2% w stosunku cieku soków mięsnych cieku soków mięsnych 

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 

5 

3.2.5. Masa porcji 
3.2.5.1. Masa standardowa porcji w przypadku niepo­

siadania przez producenta automatycznych wag samo- , 
rejestrujących 

Dla zachowania standardowej masy porcji dopuszcza 
się ewentualne dodawanie do podstawowego kawałka 
mięsa jednej dokładki (dowagi), której masa nie może 
przekroczyć: 

- Mięso z kością (z wyjątkiein kotletów schabo­
wych - do 1000 g, 

Kotlety schabowe - około 100 g, 
- Mięso bez kości (z wyjątkiem rumsztyków l ste­

ków) - około 500 g, 
- Rumsztyki i steki - około 100 g. 

50 g - przy porcjach do 500 g, 
100 g - przy porcjach od 501 do 1000 g. 
Dokładka musi mieć równowartość konsumpcyjną 

kawałka podstawowego. 
3.2.5.2. Masa porcji przy stosowaniu przez producenta 

automatycznych wag samorejestrujących - zbliżona do 
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mas standardowych podanych w 3.2.5.1 - dokładek 

me stosuje się. 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT ' 

4.1. Rodzaje opakowania i znakowania 
4.1.1. Opakowania jednostkowe (bezpośrednie). Do 

opakowań jednostkowych mogą wchodzić torebki 
z folii polietylenowej , wysokociśnieniowej, o niskiej gę­
stości lub inne tworzywo opakowaniowe dopuszczone 
jako opakowanie jednostkowe (bezpośrednie) mięsa, 

w zależności od rodzaju urządzenia mechanicznego po­
siadanego przez producenta. 

W skład opakowania jednostkowego (bezpośrednie­
go) mogą wchodzić również tacki - podkładki tekturo­
we , wchłaniające wydzielol}Y sok mięsny. 

4.1.2. Opakowanie zbiorcze (pośrednie) w czasie prze­
chowywania i transportu stanowią plombowane pojem­
niki z metalu nierdzewnego lub tworzyw sztucznych. 

4.1.3. Znakowanie opakowań jednostkowych (bezpo­
'rednich). W zależności od sposobu opakowania przez 
producenta stosuje się następujące znakowanie: I 

a) etykieta umieszczona wewnątrz opakowania z na-
stępującym nadrukiem 

nazwa zakładu, 
nazwa asortymentu, 
data produkcji , 
masa porcji netto, 
wartość porcji wraz z wartością opakowania, 
produkowane pod nadzorem WIS, 

b) ety kieta fi rmowa o treści jak w poz. a) wypełniana 
przez urządzenie samorejestrujące masę porcji, 

c) nadruk na opakowaniu zawierający treść etykiety 
bez wkładania etykiety do środka. 

4.1.4. Znakowanie opakowania zbiorczego (pośrednie­
go). Każdy pojemnik z mięsem paczkowanym powinien 
mieć przymocowany kartonik zawierający następujące 

. dane: 
nazwę producenta, 
nazwę asortymentu, 
liczbę paczek mięsa, 

- masę netto og(>łem mIęsa w paczkach , 
masę brutto, 
datę pakowania, 
wyprodukowane pod nadzorem Weterynaryjnej 

Inspekcji Sanitarnej. 

4.2. Przechowywanie. Mięso paczkowane należy prze­
chowywać u producenta i odbiorcy w pomieszczeniach 
chłodzonych w temperaturze od O do 6°C. Czas prze­
chowywania· mięsa paczkowanego u producenta nie po­
winien być dłuższy niż 12 h, czas przechowywania 
mięsa paczkowanego u odbiorcy (łącznie z transportem 
do sklepu) - nie dłuższy niż 24 h. 

4.3. Transport. Mięso paczkowane należy przewozić 
w zaplombofNanych pojemnikach aluminiowych jak 
w 4.1.2, środkami zapewniającymi utrzymanie tempera­
tury mięsa, zgodnie z wymaganiami wg BN-63/8003-04. 

5. BADANIA 

5.1. Program badań 
a) sprawdzenie temperatury wewnątrz mięsa, . 

b) sprawdzenie powierzchni (barwa, czystość, wilgot­
ność, obróbka), 

c) sprawdzenie konsystencji, zapachu i wycieku so­
ków mięsnych, 

d) sprawdzenie masy porcji . 
5.2. Pobieranie próbek mięsa paczkowanego, przepro­

wadzane przy przekazywaniu partii mięsa 00 odbioru, 
wg tabl. 5. 

Tablica S 

Liczba opako- , 
wań trat;lspor- do 15 16+25 26+63 64+160 powyżej 160 
towych w partii 

Liczba opako-
wań transpor-
towych, z któ- 5 7 8 9 10 
rych należy po-

. brać próbkę 

Opakowanie transportowe należy wybra~ w sposób 
losowy, metodą na ślepo z różnych miejsc partii. 

Z każdego z wylosowanych opakowań transporto­
wych należy, pobrać po jednym opakowaniu jednostko­
wym mięsa paczkowanego. 

S.3. Opis badań 
5.3.1. Sprawdzenie temperatury mięsa wykonuje się 

przez wbicie termon;Ietru w oprawce metalowej do po­
łowy głębokości badanej porcji mięsa. Wynik odczytuje , 
się z dokładnością 0,5°C. 

5.3.2. Sprawdzenie barwy, czystości, wilgotności i ob­
róbki przeprowadza się wzrokowo bez wyjmowania 
mięsa z opakowania. W p~zypadkach spornych spraw­
dzenie jak wyżej przeprowadza się na mięsie wyjętym 
z opakowania. 

5.3.3. Sprawdzenie konsystencji, zapachu i wycieku so- ' 
ków mięsnych przeprowadza się na mięsie wyjętym 

z opakowania - w przypadku braku zgodności z wy­
maganiami normy w 5.3.2. 

5.3.4. Sprawdzenie masy ' porcji prżeprowadza się 

przez zważenie kontrolne. Przy ważeniu kontrolnym 
masa porcji łącznie z ewentualnym sokiem mięsnym 
może być niższa od masy deklarowanego 2% przy za­
wartości do 500 g oraz o 1,% przy zawartości powyżej 
500 g. 
Ważenie kontrolne przeprowadza się przez zważenie 

zapakowanej porcji mięsa i odliczenie od tego masy 
suchego opakowania oraz . ewentualnie tacki - pod­
kładki. 

KONIEC 

Informacje dodatkowe 
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INFORMACJE DODATKOWE-

l. Instytucja opracowu)lłca normę - Centrala Przemysłu Mięsne­
go, Warszawa. 

2. Nonny zwilłzane 
PN-74/ A-8200 I Mięso w tuszach, półtuszach i ćwierćtuszach 
PN-86/ A-82002 Wieprzowina. Części zasadnicze 
PN-64/ A-82003 Wołowina. Części zasadnicze 

BN-66/8011-1O Cielęcina . Części zasadnicze 
BN-66/8011-11 Baranina. Części zasadnicze 
BN-63/8003-04 Mięs'o, podroby i tłuszcze zwierząt rzeźnych. Trans­

port 
3. Wydanie 2 - stan aktualny: grudzień 1987 r., poprawiono 

błędy. 


