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N O R M A BRANŻOWA BN-88 
Produkcja . '. 

PÓŁFABRYKATY garmazerYJna 
8151-46 

I WYROBY Elementy 
. . 

drobne I mięsa 
MIĘSNE , Zamiast 

DROBIOWE uzyskane z rozbioru drobiu BN-76/ 8151-47 
BN-76/815f-46 

grzebiącego I wodnego Grupa katalogowa 1211 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są ele­
menty i mięsa drobne uzyskane z rozbioru drobiu 
grzebiącego i wodnego patroszonego, schłodzonego lub 
mrożonego, surowego i gotowanego bez podrobów: 

kurcząt klasy I i II , 
kur klasy I i II, 
kogutów klasy I i II, 
indyków klasy I i II , 
gęsi k lasy I i II , 
kaczek. klasy I i II. 

1.2. ~akres stosowania normy. Normę należy stoso­
wać w p rod ukcji, o brocie i kontroli oraz przy o praco­
wywani u dok umentacj i techn ologicznej. 

1.3. Określenia 
1.3.1. element drobiowy - część anatomiczna tuszki 

uzyska na z rozbioru surowych tuszek. 
1.3.2. mięso wyluzowane z kości - surowe mięso ze 

s kó rą, tłuszczem lub bez z całej tuszki drobiu , uformo­
wa ne w k ształc i e prostokąta lub nie, w zależności od 
przeznaczen ia. 

1.3.3. mięso gotowane z drobiu - mięso drobne wraz 
ze s kórą, uzyska ne z rozbioru go towanych tuszek dro­
biu lub elementów. 

1.3.4. mięso z piersi - mięŚ ni e piersiowe surowych 
tuszek d ro biu, pozbawi o ne skóry, uzyskane z rozbioru 
surowych tuszek drobiu. 

1.3.5. piersi ze skórą - mięś ni e piers iowe: powierz­
chni o wy i głęboki ze skórą , uzyskane z rozbioru suro­
wych tuszek dro biu. 

1.3.6. mięso z nóg mięś nie uda i podudzia po-
zbawion e skó ry i śc ięg i e n sko ku , uzyskane z rozbioru 
surowych tuszek drobiu. 

1.3.7. udo ze skórą - część nGgi uzyskana z rozbio-, 
ru dro biu , między stawem bi od rowym i stawem kola-
nowym. 

1.3.8. podudzie ze skórą - część nogi uzyskana z roz­
bioru drobiu, między stawem kolanowym i stawem sko­
ko wym. 

1.3.9. skrzydło - kończyna przednia oddzielona 
w stawie barkowym. 

1.3.10. szyja - część tuszki ze skórą lub bez, oddzie­
lona między pierwszym kręgiem szyjnym i barkiem. 

1.3.11. mięso drobne ze skórą - kawałki mięsa ze 
skórą i tłuszczem oraz kawałki skóry, uzyskane z roz­
bi o ru surowych tuszek drobiu po oddzieleniu mięś ni 

pie rsiowych lub piersiowych i udowych lub z formo­
wania mięsa wyluzowanego z kośc i. 

1.3.12. mięso drobne bez skóry - kawałki mięsa bez 
skóry , uzyskane z rozbioru surowych tuszek drobiu po 
oddzieleniu mięśni piersiowych lub piersiowych i udo­
wych. 

1.3.13. skóra - powloka skórna tuszek drobiu w ca­
łości lub kawałkach. 

1.3.14. tłuszcz sadełkowy - złogi tkanki tłuszczo­

wej znajdujące się w dolnej części tuszki. 
1.3.15. ścięgna niekonsumpcyjne - ścięgna skoku wy­

stępujące w śródstopiu przy kości piszczelowej i kośc i 

strzałkowej oraz śc ięgna stanowiące zaczep mięśnia 

piersiowego. 
1.3.16. kości drobiowe spożywcze - korpusy drobio­

we uzyskane z okrawania surowych tuszek drobiu 
scbłodzonego i mrożonego. 

1.3.17. kości drobiowe techniczne - kości uzyskane 
z rozbioru gotowanych tuszek drobiu oraz kości uzys­
kane z tylnych kończyn z rozbioru surowych tuszek 
drobiu. 

2. WYMAGANIA 

2.1. Wymagania dotyczące surowców. Tuszki drobiu 
grzebiącego i wodnego powinny odpowiadać wymaga­
niom jakościowym ustalonym wg PN-84/ A-86520, 
BN-84/8031-01. 

2.2. Wymagania dotyczące elementów porozbiorowych 
i mięsa drobnego - . wg tablicy. 

Zgłoszona przez SPOŁEM CZSS Oddział Wojewó dzki Spółdzielcze Przedsiębiorstwo Produkcji Garmażeryjnej i Napojów 
Ustanowiona przez Dyrektora SPOŁEM CZSS Oddział Wojewódzki Spółdzielczego Przedsiębiorstwa Produkcji Garmażeryjnej 

i Napojów dnia 4 marca 1988 r. jako norma obowiązująca od dnia 1 pażdziernika 1988 r. 
(Dz. Norm . i Miar nr 8/ 1988, poz. 20) 
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.. 
-- - .. 

W ymaga nia dOlyczące 
Lp. Na zwa elementu - - -. . -

wygłąd u ogó lnego barwy.- - zapacbu .. 
- - --- -- -

I 2 3 4 - 5 -
--

I -Mięso wyluzowane z k ośc i s urowe mię.so z ca łej tu szki drobiowej ł ącz- m ięsa, skóry, tłu szczu , natura lny, charakterys-

·nle ze s k.Qrą I tłuszczem k ośc i - cha rak te rys- tyczny dla danego ga -
"" 
2 Mięso wyluzowane z kości surowe mięso z całej tu szki drob io wej ł ącz-

tyczna d la danego ga- tunku drobiu ; ni edo-

tunku drobiu puszcza lny: s tęchły, jeł-
4form o Wf! ne me ze Skórą, bez tł uszczu sadeł kowego, 

ki , obcy 
Lifo rm owa ne w kształcie pros toką ta -

3 Mięso drob ne ze s k órą dowolncj wielkośc i kawałk i mi ęstt ze skó rą ; 

i- dOJ5Uszcza S i ę kawałki skU r:lL I tluszczu 

4 Mięso drobne bez skó ry d owo lnej wie lk ości kawa lki mięsa bez s kó-
ry; d6p~szcza się obecność warstwy tłuszczu -

~ - I kanki łącznej - I 

5 Mi-ę so goto wane z drobiu ni eregul a rn e, go towane kawałki ml,sa ze 
- -- s kó rą tł uszcze ni I , 

6 Mręso z piersI mięś n i e piers io we: powierzc hni o wy i głęboki 

7 Pi ersi ~ skórą mięś ni e p ie rs io we ze skónj: po wi erzdln; owy 

I głębok.i 
'. 

S M i ęso z nóg , mięso bez kośc i zuci<l i· podudzia, pozba-
wI o ne skóry, śc i~ g icn I pOWI~ZI -

9 Udo ze skórą mi,ś fl~ uda wraz z ukł adem kostnym po-

kry te s k ó;ą 

10 Podud zie ze s kó rą - mięś ni e podud zia wraz z układem kos tn ym 
\ po kryte s kórą 

" S k rzy dła k ończyny p rzed nie oddzielone w sta wie bar-

kowy'rll 
; 

-
12 Szyja odCięta część. tu szki fhjędzy pie rwszym k rę-

- . barkie m ze skórą lub bez glem sZYjnym I 

13 Skó ra cała powloka skórna tuszki· lu b jej kawałki 

łączn i e ,z tłll szczem po<jskórym I sad eł ko-

" wy.rn -

14 T luszcz sa ddk owy zł ogi tka nki tłuszczo wej dolnej części tuszki 

15 K ośc i s pożywcze ·korpusy okrojone ze skóry i mięsa z rozbio-. 

ru surowych tusze k 

16 K ośc i techn iczne k ośc i i ścięgna , uzys ka ne z rozbio ru na su- me ok-reśla Się 

ro wo I yln yc h kończyn , oraz K ośc i I c hrzą-

stk i uzyskane z rozb ioru go towa nyc h tuszek , 

3. BADANIA 3.2.2. Określenie zapachu należy wykonać organo­
leptyczn ie przez badanie powierzchni i warstwy mięśni 
wokół kośc i . Zakca s~ pFze prowadzenie bada nia 
w tem pera turze 15 -7- 20°C. 

3.1. Rodzaje badań 
a) określe ni e wyglądu ogólnego, 
b) określ e nie barwy, 
c) określenie zapachu. 

3.2. Opis badań 
3.2.1. Określenie wyglądu ogólnego i barwy należy wy­

k onać orga noleptyczn.i e w św i et l e dziennym p rzez og l ę­

dzin y m i ęs i elementów w stanie schłodzonym lub roz­
m rożonym . 

3.3. Partia. Partię sta nowią elementy , mięsa drobn e 
jednego ga tunku drobiu , jednego sertymentu i stanu 
termiczl~ego, jednej klasy jakości, jednGrazowo prze­
kazalle do magazynu su rowca lub dal szej obróbki tech­
no logicznej . 

3.4. Ocena partii. Partię należy u znać za zgodną 

z wymagan iami norm y, j eś li wyniki wszystkich badań 
będą odpowiadać wymaga ni om za wartym w 2.2. 

KONI EC 
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INFORMACJE DODATKOWE 

l. Instytucja opracowująca nonnę - SPOŁEM CZSS Oddział 

Wojewódzki Spółdzielcze Przedsiębiorstwo Produkcji Garmażeryjnej 
. i Napojów, Warszawa. 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-76/81~1-47, BN-76/8151-46 
a) zmodyfikowano określenia, 
b) dostosowano gatunki i sortymenty do wymagań wg PN-84/ 

A-86520 i BN-84/8031 -01, 
c) wprowadzon o metody badań, 
d) za wężono kierunki rozbioru do typowo występujących , 

ej uaktualniono wskaźniki rozbiorowe. 

3. Nońny związane 
PN-84/ A-86520 Tuszki drobiowe 
BN-84/8031-01 Tuszki drobiowe podzielone 

4. Autorzy projektu normy - mgr inż. Jadwiga Kosson, Maria 
Warszywka - SPOŁEM CZSS Oddział Wojewódzki Spółdzielcze 

Przedsiębiorstwo Produkcji Garmażeryjnej i Napojów - Warszawa. 

5. Sposób rozmrażania tuszek i tuszek drobiowych podzielonych 
a) metodą wodną - przez zanurzenie w zimniej bieżącej wodzie, 
b) metodą powietrzną - w temperaturze otoczenia od +8 do 

+12°C . 

6. Sposób prowadzenia rozbioru tuszek 
a) rozbiór z uzyskaniem mięsa wyluzowanego z kości ze skórą 

tłuszczem 

stka , 

odcięcie szyi między pierwszym kręgiem szyjnym a barkiem, 
odcięcie skrzydeł w stawie barkowym lub łokciowym, 
nacIęcI e skóry wraz z mięśniami wzdłuż tuszki po linii mo-

- oddzielenie mięśni łącznie ze skórą od przedniej części kośca 
(mostka), 

- odcięcie kości udowych w stawach biodrowych, 
- oddzielenie kośca (od strony grzbietu) od mięśni i skóry, 

z pozostawieniem kupra pozbawionego gruczołów i ogonowej części 

kręgosłupa, 

- nacięcie od strony wewnętrznej mięśni ud i usunięcie kości 

udowych, 
- usunięcie ewentualnych pozostałości kości, ścięgien niekon­

sumpcyjnych i chrząstek, 
b) rozbiór z uzyskaniem mięsa z piersi i ud wg poz. a), z dal­

szym oddzieleniem mięśni piersiowych i mięśni z ud, 
c) rozbiór z uzyskaniem elementów ze skórą: piersi . uda, pod­

udzia , skrzydła: 
odcięcie szyi, 
odcięcie skrzydeł w stawie barkowym, 
oddzielenie mięśni wraz z całą powłoką skórną od kośca, 

odcięcie uda między stawem biodrowym a kolanowym, 
odcięcie podudzia między stawem kolanowym a skokowym, 
doczyszczenie "kiści. 

7. Sposób prowadzenia rozbioru drobiu gotowanego: 
mycie tuszek bieżącą wodą, 

parzenie tuszek w temperaturze 90°C do miękkości, 
oddzielenie mięsa wraz ze skórą na gorąco, 
wystudzenie mięsa gotowanego. 

8. Orientacyjne wskaźniki uzysku elementów i mięs drobnych 
a) orientacyjne wskaźniki uzysku elementów i mię s droli!nych z tu­

szek i połówek indyków kI. I i " mrożonych - wg tabl. I-I -7- 1-3 , 

Tablica I-l. Elementy z połówek indyka kI. I mrożonego przeznaczone do wędzenia 
, 

Wskaźnik średni ' Granice odchyleń 
Lp . Wyszczegó lnienie 

% % 

I Piersi ze s kórą 23,5 23 ,0-7-24 ,0 

2 Udo ze s kórą 16,8 16,5-7-17,1 

3 Pod udzie ze skórą 12,3 12 ,0-7-12,6 
4 Skrzydla 10,4 10,0-7- 10,8 

5 Mięso drobne 19 , 1 18,9-7- 19,3 

6 Kośc i s pożywcze 14,9 14,6-7- 15 ,2 

7 St ra ta rozmrożeniowa 
, 

2,4 -

8 St ra ta rozb io rowa 0,6 -

Ra zem 100,0 -

Tablica 1-2. Tuszki indyka ki. I mrożone wyluzowane z kości z wyodrębnieniem mięsa z piersi i nóg z przeznaczeniem do produkcji kiełbas grubo 
rozdrobnionych 

Lp . Wyszczególnienie 
Wskaźnik średni Granice odchyleń 

% % 

1 Mięso z pIersI I nóg bez skór 34,5 34,0-7-35,0 
2 Mięso drobne bez skór 12,5 12,0-7- 13 ,0 

3 Skóry 10,5 10,0-7- 11 ,0 
4 Skrzydła I szyje 12,5 12,0-7- 13 ,0 

5 Kości spożywcze 17 ,5 17,0-7-18,0 

6 Kośc i techniczne 9,3 8,9-7- 9,7 
7 Stra ta rozmrożenIowa 2,4 -

8 Stra ta rozbiorowa 0 ,8 -

Razem 100,0 -

Tablica 1-3. Tuszki indyka kI. II mrożone, wyluzowane z kości z wyodrębnieniem mięsa z piersi i nóg, z przeznaczeniem do produkcji kiełbas grubo 
rozdrobnionych 

Lp. Wyszczegó lnienie 
Wskaźnik średni Granice odchyleń 

% % 

1 Mięso z pIersI I nóg bez skór 33,0 32,0-7-34,0 
2 Mięso drobne bez skór 12,0 11 ,0 -7- 13,0 

3 . Skóry 10,0 9,5-7-10,5 
4 Skrzydla I szyje , 15,5 15,0-7- 16,0 
5 Kośc i spożywcze 17 ,0 16,5-7-17,5 

6 Kości techniczne 9,0 8,5-7- 9,5 
7 Strata rozmrożeniowa 3,0 -
8 Stra ta rozbiorowa 0,5 - . 

Razem 100,0 -
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b) o rientacyjne wskaźniki uzysku mięs wyluzowanych z kośc i z kurczaków kI. I i II schłodzonych i mrożo nych - wg tabl. 1-4 -;- 1-7, 

Tablica 1-4. Tuszki kurczaków kI. I schłodzone wyluzowane z kości, z przeznaczeniem do produkcji kiełbas drobno rozdrobnionych 

Lp . Wyszczególnienie 
Ws kaźnik średni Granice odchyleń , 

% % 

I Mięso wyluzowane 7.. kośc i 58 ,0 56,0-;-60,0 
2 Sk rzydła I sZYJe 14,5 13,5-;-15,5 

3 Kośc i s pożywcze 18,0 17,5-;-18,5 
4 Kości tech niczne 9,0 8,5-;- 9,5 

5 Strata rozbiorowa 0 ,5 -

Raze m 100,0 -

Tablica 1-5. Tuszki kurczaków kI. I mrożone, wyluzowane z kości z przeznaczeniem do produkcji kiełbas drobno rozdrobnionych 

Lp. Wyszczególnienie 
Wskaźnik śred ni , Granice odchyleń 

% % 

I Mięso wyluzowane z k ości 56,0 55,0-;-57,0 
2 Skrzydła I sZYJe 14,5 14,0-;- 15,0 

3 Kości s pożywcze 19,0 18,5-;- 19,5 
4 K ośc i tech niczne 7,5 7,0-;- 8,0 

5 Strata rozmrożeniowa 2,4 -
6 St rata rozbiorowa 0,6 -

Raze m 100,0 -

Tablica 1-6. Tuszki kurczaków kI. II schłodzone, wyluzowane z kości z przeznaczeniem do produkcji kiełbas drlJbno rozdrobnionych 

Lp. Wyszczególn ie nie 
Wskaźnik śred ni Granice odchy l eń 

% % 

I Mięso wyl uzowa ne z k ośc i 55,0 53,0-;-57,0 
2 Skrzydła I sZYJe 15,0 14,5-;- 15,5 

3 K ośc i spożywcze 16,6 16.6-;-17,2 
4 Kości techniczne 12,8 12,4-;- 13,2 

5 Stra ta rozb iorowa 0,6 -

Razem 100,0 -

Tablica 1-7. Tuszki kurczaków kI. II mrożone, wyluzowane z kości z przeznaczeniem do produkcji kiełbas drobno rozdrobnionych 

Lp . Wyszczegó lnienie 
Wskaźnik ś redn i Granice odc hy le ń 

% % 

I Mięso wyluzowa ne z kości 55,0 53,0-;-57,0 

2 Skrzyd ła I sZYJe 15 ,0 14,0-;-16,0 

3 K ości s pożywcze ł 9 ,0 18,5-;-19,5 
4 Kośc i techniczne 8,0 7,5-;- 8,5 

5 St ra ta rozm roże niowa 2,4 -
6 St ra ta rozb iorowa 0,6 -

Raze m 100,0 . -

c) orientacyjne wskaź niki uzysku mięsa z gotowan ia kurczaków kI. II mrożone - wg tab !. 1-8, 

Tablica 1-8. Mięso z gotowania kurczaków kI. II mrożonych z przeznaczeniem do produkcji pasztetów 

Lp. Wyszczegó lnie nie 
Wskaźnik ś redn i Granice odchy l eń 

% % 

I Mięso gotowane 41 ,5 38,0-;-44.0 
2 K ośc i tech niczne 20 ,5 17,5-;-22 ,0 

3 Uby tek wskute k gotowa nia 38,0 34,0-;-44,0 

Razem 100,0 -

d) orientacyjne wskaźniki uzysku eleme ntów i mięs drob nyc h z kur kI. I i II sch lodzonych i mrożonych - wg tab!. 1-9 -;- 1- 16, 

Tablica 1-9. Tuszki kur kI. I schłodzone, wyluzowane z kości z wyodrębnieniem mięsa z piersi i nóg z przeznaczeniem do produkcji kiełbas g rubo 
rozdrobnionych 

Lp. Wyszczegó lnicn ie 
Ws k aźn ik śred ni Gra ni cc odc h y l eń 

% % 

I Mięso z piersI 14,5 14,0-;- 15 ,0 
2 Mięso z nóg II ,0 10,5-;- 1 1,5 

3 Mięso drobne ze skórą 33,5 32.5-;-34.5 
4 Skrzydł a I sZYJe 11.4 10,0-;- 12,8 

5 K ośc i s pożywcze 20,0 18,0-;-22,0 , 

6 Kośc i techniczne 9 ,0 7,5-;- 10 ,5 
7 Strata rozbiorowa 0 ,6 -

Razem 100 ,0 -
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Tablica 1-10. Tuszki kur ki. I schłodzone, wyluow.. z koki z przeznaczeaiem do produkcji kiełbas .obwo rozdrobnionych 

Lp . Wyszczególnie nie 
Ws kaźnik średni Granice odch yleń 

% % 

I Mięso wyluzowane z k ośc i 59,0 57,0";'61,0 

2 S krzydła I szyje 11 ,4 ) 0,0";'12,8 

3 Kośc i s pożywcze 20,0 18,0";'22,0 
4 K ości techniczne 9,0 7,5";' 10,5 

5 Stra ta rozbiorowa 0 ,6 -

Razem 100,0 -

Tablica l-II. Tuszki kur kI. I mrożone, wyluzowane z kości z wyodrębnieniem mięsa z piersi i nó&, z przeznaczeniem do produkcji kiełbas grubo 
rozdrobnionych 

Lp . Wyszczegó ln ienie 
Wskaźnik ś redni Granice odchy l eń 

% % 

I Mięso z pIerSI 14,0 13,5";' 14,5 

2 M ięso z nóg 10,5 10,0";' 11 ,0 

3 Mięso drobne ze s kó rą 34,3 33,3735 ,3 -
4 Skrzydła I sZYJe 10,0 9,0";' 11 ,0 

5 K ości s pożywcze 18,9 18,0";' 19,5 

6 Stra ta rozm roże niowa 2,2 -
7 St ra ta rozbiorowa 0,6 -

Razem 100,0 -

Tablica 1-12. Tuszki kur kI. I mrożone, wyluzowane z kości, z przeznaczeniem do produkcji kiełbas drobno rozdrobnionych 

Lp. Wyszczegó lnienie 
Ws kaźnik średni G ranice odchy l eń 

% % 

I Mięso wyl uzowa ne z k ośc i 58,8 57,h60,8 
2 Skrzyd la I sZYJe 10,0 9,0";' 11 ,0 

3 Kośc i s pożywcze 18,9 18,0";'19,5 
4 K ośc i techniczne 9,5 8,5";'10,0 . 
5 St ra ta rozm roże n iowa 2,2 -
6 St ra ta rozbiorowa 0,6 -

Razem 100,0 -

Tablica 1-13. Tuszki kur kI. II schłodzone, wyluzowane z kości z wyodrębnieniem mięsa z piersi i nóg, z przeznaczeniem do produkcji kiełbas grubo 
rozdrobnionych 

Lp . Wyszczegó ln ienie 
Wskaźnik ś redni G ra nice odch y l eń 

% % 

I Mięso z pie rsi 13,0 12,5";' 13,5 
2 M ięso z nóg 10,0 9,5";' 10,5 
3 Mięso drobne ze s k órą 35,0 34,0";' 36,0 
4 Skrzydła I sZYJe 13,0 12,0";' 14,0 
5 Kości s pożywcze 2U, I 19,0";'22,0 
6' Kości techniczne 7,8 7,0 ;- 5 ,0 

7 St rata rozb io rowa 0,5 -

Razem 100,0 - - - -

-~ . . rodukc' i kiełbas droono ro:."'--.b. . - . rabhca I 14. TuszkI kur kI. II schłodzone, wyluzowane z kOSCI, z przeznaczemem do p J 'll.onych 

Ws kaźni k średni G ra nice odc h y l eń -......j 

Lp . Wyszczegó lnie ni e 
% % 

I Mięso wyluzowa ne z kośc i 58 ,0 56,0";'6 1,0 

2 Skrzydła I sZYJe 13,0 12,0";' 14,0 

3 K ości s pożywcze 20,7 19,0";'22,0 

4 K ości techn iczne 7,8 7 ,0";' 9,0 

5 St rata rozbiorowa 0,5 -

Razem 100,0 -

r----

Tablica 1-15. Tuszki kur kl. II mrożone , wyluzowane z kości , z wyodrębnieniem mięsa z piersi i nóg, z przeznaczeniem do produkcji kiełba s grubo 
rozdrobnionych 

Ws kaźnik ś re dni G ra nice odch y l eń 
Lp. Wyszczegó lnienie 

% % 

I Mięso z pIe rsI 14,0 13,5";' 14,5 

2 M ięso z nóg 10,5 10,0";' 1 1,0 

3 M ięso d ro bne ze s k ó rą 34,0 33,5";' 34,5 

4 Skrzyd la I sZYJe 15.0 14,5";' 15,5 
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cd. tabl. 1-15 

Lp. Wyszczególnienie 
Wskaźnik średni Granice odchyleń 

% % 

5 K ości spożywcze 14,0 13,0";- 15 ,0 

6 Kośc i techniczne 9,3 8,8";- 9,8 
7 SI ra la rozmrożeniowa 2,7 . -
8 Strata rozbiorowa 0,5 -

Raze m 100,0 -

Tablica 1-16. Tuszki ku r kI. II mrożone, wyluzowane z kości, z przeznaczeniem do produkcji kiełbas drobno rozdrobnionych 

Lp. Wyszczegól nienie 
Wskaźnik ś redni Gra nice odchyleń 

% % 

I Mięso wyluzowane z kości 58 ,5 58,0";-59,0 
2 Skrzyd ła I sZYJe 15 ,0 14,5";- 15,5 
3 Kości spożywcze 14,0 13,5";- 14,5 
4 Kości techniczne 9,3 9,0";- 9,6 

5 Strata rozmroże niowa 2,7 -
6 Strata rozbiorowa 0 ,5 -

Razem 100,0 -

e) o ri entacyj ne wskaźniki uzysku m ię s z gotowa nia kur kI. I schłodzon ych i mrożonych - wg tab l. 1-1 7 i 1- 18, 

Tablica 1-17. Mięso z gotowania kur kI. I schłodzonych, z przeznaczeniem do produkcji pasztetów 

Lp. Wyszczegó ln ienie 
Wskaźnik ś redn i Granice odchy l eń 

% % 

I Mięso gotowane 47,0 46,5";-47,5 

2 Kości techniczne 15 ,5 15,0";- 16,0 

3 Ubytek wsk utek ~otowania 37,5 37,0";-38,0 

Razem 100,0 -

Tablica 1-18. Mięso z gotowania kur kI. I mrożonych , z przeznaczeniem do produkcji pasztetów 

Lp. Wyszczegó lnieni e 
Wskaźnik ś redn i G ra nice odch yleń 

% % 

I Mięso gotowane 46,0 45,0";-47,0 

2 K ości techniczne 15 ,0 14,5";- 15,5 

3 Ubytek wskutek gotowania 39,0 38,0";-40 ,0 

Razem 100,0 -

I) orientacyjne wskaźniki uzysku mięsa wyluzowanego z kaczek kI. I i II mrożollYcI. - wg tabl. 1- 19 i 1-20. 

Tablica 1-19. Tuszki kaczek kI. I mrożone, wyluzo",,,nc L KOsci, z przeznaczeniem do produkcji drobiu faszerowanego 

Wyszczególnienie 
Wsk aźni k ś re dni G ra nice odchy l eń 

Lp . 
% % 

I Mięso wyl uzowane z kośc i 61,0 59,0";-63,0 
2 Skrzydla I ,s.:Z) {)F> 11 ,9 11 ,0";-12,8 
3 U ...r..tCI s pożywcze 17,3 16,5";- 18, I 
ą Kości techniczne 7,4 7,0";- 7,8 
5 St rata rozmrożenIOwa 1,7 -
6 St ra ta rozbiorowa 0,7 -

Ra zem 100,0 -

Tablica 1-20. Tuszki kaczek kI. II mrożone, wyluzowane z kości, z przeznaczeniem do produkcji drobiu faszerowanego 

Lp. Wyszczegó lnienie Wskaźnik ś redni Granice odch y l eń 

% % 

1 Mięso wyluzowane z kośc i 54,0 52,0";-56,0 
2 Skrzydla I sZYJe 15,0 14,5";- 15,5 
3 K ości spożywcze 18,5 18,0";- 19,0 
4 Kośc i techniczne 9,40 9,0";- 9,8 
5 Stra ta rozmrożen iowa 2,50 -

6 Stra ta rozbi o rowa 0,6 -

Razem 100,0 -

'-
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g) o ri entacyjne wskaźniki uzysku mIęsa i elementów z gę s i kI. I i II mrożonej - wg tab!. 1-2 ~ + 1-24. 

- Tablica 1-21. Tusz_i gęsi kI. I mrożone, wyluzowane z kości, z przeznaczeniem 110' produicji drobiu faszerowanego 

Lp. Wyszczegó lnienie' 
Ws.kaźnik średni Gr<łni ce odchyleń 

. 
% . % , .. - - --. 

I Mię so wyluzo wa ne 'l. kośc i · - 62,0 • 6 1,5+ 63,5 
2 Skrzydła I sZYJ e 14,0 . 13 ,0 + 15 ,0 

3- Kości s pożywcze 13,5 : 13,0+ 14 ,0 
4 Kości techniczne 7,3 6,8 + 7,8 
5 St ra ta · rozmrożeniowa . 2,2 -
6 Stra ta rozbio ro wa 0 ,5 -

Razem 100,0 -

Tabłica 1-22. Tuszki · gęsi kl. I mrożone, wyruzowane z kości z wyodtębnieniem mięsa z piersi, z przeznaczeniem do produkćji kiełbas grubo 
rozdrobnionych 

Lp . Wyszczegó lnienie 
Wskaźnik ś redni G ra ni ce odchyleń 

% % " 

I Mięso z pIersI 12,5 
- 11 ,5+ 13 ,5 

2 Mięso drobne ze s kó rą 50,0 49,0+ 51 ,0 

3 Sk rzydła I sZYJe 14 ,0 13 ,0+15 ,0 
4 K ośc i s pożywcze 13,5 13,0+ 14,0 

5 Kości techniczne 7,3 6,8+ 7,8 

6 Strata rozmrożeniowa 2,2 -
7 Stra ta ro zbio ro wa 0,5 -

Razem 100,0 -

Tablica 1-23. Tbszkt WSi kI. II mrożone, wyluzowane z kości, z " przezńaczeniem- dó "rodlikcji '--drobi~ faszerowabego 

- Gra nice odchyleń 
Lp: Wyszczegó lnienie 

Ws kaźnik ś redni 

% % 

I Mięso wyluzowane z k ośc i 54 ,5 53,5+ 55 ,5 
2 Skrzydła I sZYJe 18,3 17,8+18,8 

3 Kośc i s pożywcze 14 ,5 13 ,0+ 15,0 

4 Kośc i techniczne 10,0 9,0+11 ,0 

5 Stra ta rozmrożeniowa 2,2 -
. 6 Stra ta rozbi o ro wa 0,5 -

Raze m 100,0 -

Tablica 1-24. Tuszki gęsi Id. · II mrożone, wyluzowarie z kości 11 wyodrębnieniem mięsa z piersi, z przeznaczeniem do produkcji kiełbas grubo 
rozdrobnionych, rolad 

-Lp. Wyszczegó lnien ie 
Ws kaźnik średni G ra"nice odchyl eń 

% . % 
" 

I Mięso z p Ie rsI 11 ,0 10,5+11 ,5 
2 Mięso drobne ze skórą 43,5 43,0 + 44,0 

3 Skrzydła I szyje 18,3 17,8+18,8 
." 

4 K ośc i spożywcze 14 ,5 13 ,0 + 15,0 

5 Kości techniczne 10,0 9,0+ 11 ,0 

6 Stra ta rozm roże niowa 2,2 -
7 Stra ta rozbiorowa 0,5 -

Razem 100,0 -

, 


