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N 'O R M A B R A N Ż O W A 
BN-76 

DZICZYZNA 
Dzikie ptactwo 

Kuropatwa, bażant, kaczka 
9241-03 

Zamiast 
BN-66j9241-03 - świeże i mrożone 

1, WSTĘP 

1,1, Przedmiot no r my , Przedmiotem normy sę wymaga­

nia jakościowe dotyczęce ubitych kuropatw , bażantów, ka­

czek kr zyżówek, podgorzałek; cyranek św i,eżych i mrożo­

nych niepatroszonych w pi e r z u, Norma ni e o bejmuje ptac-

twa zdekompl etpwanego , 

1,2, Zakres stosowani a normy' Normę s tosuje s ię do 

dzikiego ptactwa ubi tego, n iepatros zonego, w pier zu , św ie_ 

żego i mrożonego , dopusz c z onego do o b r otu pr zez urzę do-

wego lekar z a weterynarii. 

1,3, Określenia 

1.3. 1. Kuropatwa I PerdiJ' pprdi.l: / . bażan t / Plwsioi/IIS 

culchiru , I - ptaki łowne pozyskiwane zgodnie z postano-

wi eni ami ust awy o hodow! i, ochronie ptactw a łownego i pra-

wie łowieckim. 

1,3,2, Kacz ka kr zyżówka / Anas pla,yrhYllcho'--.L . kaczka 

podgorzałka / N)!roca rllra / , kacz ka cy~anka / Ana, ąueTqu ­

edula / , p ł askonos ISpatula clypeat~ L./, głow i enk 'a I A ythya 

ferina L./ , czer nica / A ythya' fuligula L. I , cyraneczka I A nas 

crecca L./ - ptaki ł owne p ozysk i wane zgodni e z postanow ie­

niami ustawy o hodow l i ochroni~ pt ac twa ł ownego i prawie 

łow i eckim . 

1,3,3, K uropatw a s tarka - k u r opatwa pocro dzęc a z wy­

lęgu z lat ubiegłych, Charak t e ry s tyczne cechy: barwa nóg 

- ołowiana do b r unatnozie lonkawej ; ł uski na nogach zgr u -

bi ałe i chropowate ; barwa d zi oba - ciemnoro gowa; p ierwsza 

drug a skrajna l otka zaokręglona, 

1, 3, 4, Kuropa tw a młódka - kuropa twa po zyskana w roku 

wylęgu, Charakterystyczne cechy: b ar w a n ó g - żółta d o 

żółto sz arej ; łuski na no gach gładki e; barwa dzioba - jas -

no r ogowa. Pierwsz a i dru ga lotka szpicz a sta. 

l..2...5, Nogi k u ropat w IC ieki / , baż anta Icieki/, 

Iw i osłal - nogi poniżej stawu skokowego, 

kaczki 
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1, 3,6, Sterówk i - pióra tworzęce ogo n ptaka , 

1, 3,7, Lo tki - pióra two r zęce ty l nę krawędź skr zyde ł, 

osadzone wz dłuż kości pr ze drami enia i kości pa lców, 

1,3, 8, Pełna dojrzało ść upierzenia - pióra w peł ni wy ­

r ośnię te , B rak nowo wyrastajęcych piór t zw , pałek, 

1,3, g . Lysina - pow ierzchnia skóry mechanicznie pozba-

w iona upierzeni a, 

1,3,10, Z dekompletowane kuropatw y , b ażan ty i kaczki -

sztuki majęce odci ę t ę całkowic ie lub cz ęś ciowo j e dnę z 

częśc i ana tomicznych , Odci ę cie nóg nie sta n owi zdekom pl e -

towania, 

1,3,1 1, Konsystencja mięsa - cecha charaktery zujęca j a­

kość i objaw iajęca się stopniem wy r ównani a się wgłębien ia 

powsta łego w tI<ance na skutek chwi lowego nacisku, 

l-~! Ni e znac zne uszkod z enia postr z ałowe , 
dzeni a skóry i mięśn i ubitej k uropatw y, b ażanta, 

us z ko-

kaczki 

kr zyż ówk i i kac z ki cyran ki ś rutem, bez wi docznych pos zar-

pań tkanki m i ęsnej, Rany po s trz ałowe k u ropatw y kac z ki 

cyranki j cyranec z ki - o średnicy do 3 mm, bażanta i pozo­

s tał ych kaczek - o śr ednicy d o 5 mrr , o skupiskach nie więk­

szych niż 3 śruty na p owierzchni 10 cm
2

, 

1,3,13, Wyr aźne uszko dzen ie po st r za łowe - us z kodzen ie 

s k ó r y i mięśni ub itej kuropatwy , baż a nta, kacz k i cyranki 

ś rutem z widocznymi poszarpaniami tkanki mięsnej, Rana 

p os tr zał owa kuropat wy , kaczki cyrank i , podgor z a ł ki cy-

raneczki o śr edn icy do 5 mm , bażanta pozos ta ł ych ka-

czek - o średnicy do 10 mm , 

1, 3,14, Deformacja - zniekszt ałcen ia uk ładu anatomic z -

nego tu szki spowodowane pr zy pt actwie świeżym mec han i -

cznym uszkodzeniem kośćca i tkanki mięsnej , 
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1,3, 15, Zaparzenie i ro z kład gnilt ,v - niekorzystne zm ia- 2, POOZIAL I OZNACZEN IE 

niewłaściwym ny w tkance mięsnej i skór z e spowodowane 

studzeniem ubitego ptactwa, wyrażajęce s i tC zm ianę zapa-

chu jzamiast swoistej w oni z apa ch stęchlizny, ro zkładaję-

2, l , Podział , Rozróżnia się ptak i świeże niepatro szo ne 

w pierzu, mrożone niepa troszone w pier zu, 

cego się mięsa/ , zmiana barwy mi ęs a i skóry 

nie lub sczer nienie sk óry i mi ęs a/ , z mianę 

jza zie le nie -

konsys tencj i 

2 , 2, Klasy jakości, Dla ubitego ptactw a wymienionego w 

1, 1 ustala się dwie klasy jakośc i o znaczone cyframi I i " 

mi ęs a i s kóry /zanik j ę drności, oś l izg łość , łatwe 

dzenie upierzenia/ o 

w ycho-

1,3,1 6 , Stan termiczny mięsa, Rozróżnia się następujęce 

stany te r miczne mięsa: 

aj schłodzone - po ni że j 15
0

C w okresie le tnim 

12°C w okresie jesiennym, wiosennym i zimowym , 

b j półchłodzo ne 4, 1 .;. SOC, 

ch łodzone O"" 4
0

C , , 

pon i żej 

cj 

dj o 
mrożone - tempera tu r a ni e wyż sza niż - 8 C w obroci e 

kra jowym jni e dotyczy przechowywani aj i _ l S
o

C w towarze 

przeznaczonym na eksport, 

2, 3, Przykład oznaczeni a 

aj ub i tej k u r op a twy mrożonej pi erwszej ki asy jakości: 

KUROPATWA MROŻONA I BN- 76j 9241-03 

bj ubi tej kacz ki krzyżówki świeżej dru giej klasy jako ści : 

OZI KA KACZKA KRZYŻOWKA II BN-76j 9241-03 

3, W YMAGAN I A 

3, 1, Kuropa twa - wg tab I , l, 

3, 2, Baża n t - wg tab l, 2, 

1,3,1 7 , Par t ia wysy ł kowa - ilość ubitego p tactw a jedne ­

go g atunk u i jednej klasy jakoś ci pr zeznaczona do jednora- 3 , 3, Kaczka kr z yżówką , podgorzałka , cyran ka 

tabl, 3, 

wg 

zowego odbioru lub wysłania, 

Tablica 1 

Klasy jakośc i 

Cechy I " 
m ł ódka s tarka młódka s tarka 

1 2 3 4 5 

Masa, g, n i e mniej 

niż 
260 3 10 210 260 

Wyg l ęd zewnę tr z -
sztuki niezdekomple towane i niezdetormo w ane; niedop uszczalne napięcie s kóry i mięśni b r zucha , 
oraz klatki pi ersiowej św iadczęce o wypeł nieniu jamy b r zusznej gazam i z rozkładu zawartości 

ny 
pr zewodu pokarmowego 

dopuszcza się nieznaczne uszkodzeni a postrza- dopuszcza się wyraźne uszkodzeni a postr z ało-

łowe we; sztuki ze z łamanymi kośćm i udek w okol i-

U szkodzen i e postr za - cy stawu skokowego i złamanymi kośćmi 

łowe skr'zydełek 

niedopus zc ~al ne zanieczyszczenie ran postrzałowych treścię przew odu pokarmowego świ adczęce 

o uszkodzeniu jei i t 

Upierzenie w peł ni dojr z ałe I do puszcza się niepełnę dojrzało ść opierzenia 

n a tu ral ne bez t ysi n, ni e wychodzęce pr z y lekkim pocięgnięciu 

aj b arwa na tu ral na , charakterystyczna dla gatunk u 

bj czys tość suche, czyste, bez zanieczyszczeń krwię, tre ś ci ę przewodu pokarmowego, b łotem i innymi sub-

st a nc j ami obcymi 

dopus zcz alne miejscowe zanieczyszczeni a krwię w okol i cy ran postr z ałowych 

swoisty, char akterystyczny dla kuropa tw bez o znak z aparze ni a i ro zpoczynajęcego się rozkładu 

Z apach gni I nego; 

niedop uszczal ny z apach obcy 

Kons ys tencj a ję drna, el as tyczna 

r-' 

I Skóra sinawożótta do sinawej białożółta d o sinawej sinawoż ółta do sina wej bi ałożółta do sina wej 
-

aj b arwa niedopus z czalne z azi e l enienie i ś ciemnienie n i edopuszcza l ne zazi e l eni en ie dopuszcz a I ne 

- nieznaczne ściemn ienie w okol icy odbytu 

bj czystość sucha, czy s ta; niedop uszczalna oś lizgtość 
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Tabl ica 2 

I 

I 

Klasy jako ści 

C echy 

I II 

1 2 3 

Masa, 9 , nie 

niż 

mniej 
1050 770 

Wyględ zewnę tr z ny 
sztuk i niez dekompl e towane , niezdeformowane; niedopuszczalne napięc i e skór y i mięśni b r zucha 
św i a dczęce o wype ł nieniu jamy b r zusznej gazami z ro z k ł a du zawartości p r zewodu pokarmowego 

dopuszcza się nieznaczne uszkodzenie post r za - dopuszcza s i ę wyraźne uszkodzenie pas trza ł owe 

U szkodzeni e 
ł owe 

po-

st r z ałowe niedo pu szczal ne zan ieczyszczenie r an pos tr za łowych tr eśc ię przew odu pokarmowego, świadczęce 
o uszkodzen i u jel i t 

'U pierzenie w p e łni dojr za ł e na tura l ne bez ł ysin, nie wy - J dopuszcza si ę n i e pe ł nę doj r za ł ość o p ie r zenia 

cho dzęce pr zy lekki m pocięgn i ęciu 

al bar wa na tural na, charakte r ys tyczna dl a ga tunku 

bl czystość dopuszczalne miejscowe nieznacznie z anieczys zczenie krw ię w okolicy ra n pos tr za łowych 

swo i s ty, cha rak te r ys tyczny dla bażantów, bez o z nak zaparzenia i rozpacz ynajęcego s i ę ro z kładu 

Zapach gn ilnego; 

niedop uszczal ny zapach obcy 

Konsys tencj a j ę drna , elastyczna 

Skóra bia łożó/ta do s inawe j I s inoż ó ł ta do sinawej 

al barwa niedopuszczalne zazie len i enie i ściemnienie skór y 

bl czys tość suoha , czysta , niedopuszczal na ośl izg łość 

Nogi be z nar oś l i nie określ a się 

Tabl ica 3 

Cechy 
KI asy jakości 

I II 

Masa kaczek krz yżowek , p odgo-

r z ał ek , pła skonosów , g ł owienek, 820 650 
c zernic , g, nie mniej niż 

Masa kac zek cyran ek i cyrane-
300 

czek, nie mniej 270 
g, 

sztuki niez dekompl e to wane i niezdeformowane; niedopuszczalne napięcie s k óry i 
Wyględ zewnętr zny mięśni brzucha ora z klatki pi e r siowej świadczęce o wype ł nieniu jamy brzusznej ga -

zam i z rozk ł adu z a w ar tości przewodu pokarmowego 

dopuszcza się nieznaczne usz kodzen ia dopusżcz a się wyr aźne uszkodzen i e 

Uszkod zenie pos tr za łowe 
po s tr za łowe pas tr z a łowe 

n i edo puszcza l ne zanieczyszczenie ran po s tr z ałowych treścię pr zewo du pokarmowe -

go, świ adczęce o uszkodzeniu j e l i t 

Upier zenie w pełni dojr z a ł e dopus zcza się niepe ł nę dojrzałość opie-
r zeni a 

bez ł ysin, nie wychodzęce przy lekkim poci ęgn i ęciu 

al barwa na tur a1 na , c h a r a k te r ys tyczna dl a ga tunku 

bl czys tość sucha, czysta, bez zanieczyszczeń krwi?, tr eści? przew odu pokarmowego, b łotem 

i innymi subs tancj ami obcym i dopuszcza I ne miejscowe zanieczyszczenia kr wi ę w 
okol icy r an pos tr za łowych 

Zapach 
swois ty, charak te r ys tyczny dla dz iki e j kacz ki, bez oznak z aparzenia i rozpocz yna -
jęcego się rozk ł adu gnilnego niedopuszc z al ny zap ach obcy 

Kons ys tencj a j ędr na, e la s tyczna 

Skóra ż ó łtosinawa I sinawożółt a 

al barwa n iedopuszcza l ne zazielenienie s k ór y 
bl czys tość sucha ,czysta , niedopuszczal na ośl i zgłość 
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4. P A KOW AN IE, PRZECHOWYWAN I E I TRANSPORT 

4 1, Pakow a nie 

4 1,1, O pakow ania dla kuropatw . bażantów . kaczek św ie­

żych w s k u p ie n ie s tos u je s i ę . 

4.1,2. Opakow anie dla kuropat~ bażantów , kacze k w 

o b rocie s tanow ię pu dła z tekt u ry fal istej wzmocn ionej, o w y­

miarach wewnę tr znych 570 x 380 x 184 mm, z otw orami 0-

kręgły mi w dłuż szych b o cznyc h ś ci anach. 

Ułożen ie w pudłach - k sz tałt tułow ia l e kko w rzecionow a -

ty, skr zy dła śc i ś l e pr z yl egaję do t u łowi a, b ez ods tajęcych 

p i ór, g łowa owinię ta pap i er e m pergami no w ym, zw ięzanym 

c ien k im sznurk iem na sz y j c e, sz y j ka i głowa s kręcone ku 

tu łow i u wz dł uż krawędzi lew ego s kr z ydła, no g i wycięgn i ę te 

wz dł uż o gona , p i óra o g o n a n i e z łamane . 

K u ropatwy ub ite w p i órach pakow a ne sę w układz ie 5 rzę -

dó w po 6 sz tu k w r zę dzie w jedn e j w arstwi e. 

sztuk. 

Raz em 30 

B ażant y u b it e w pió r ac h ukł ada s i ę w pudl e w u kł ad zie 2 

r zę dy po 3 sztuk i w r zę d zie ( b ażant y z łożone n a przemian ). 

R azem 6 sz tu k. 

Kaczk i ubite w piórach uk ł ada się w pu dl e w u kł ad z i e 2 

r zę dy p o 4 sz tuk i w r zę dz i e i 2. sz tu k i u łożone wzdłuż s z e­

rokości pu dła . R a z e m 10 sz tu k kaczek . 

P r zy pakow an i u ptactw a w p i órach n a s podz ie pudła 

wie r z c hu tow aru na le ż y umi eśc i ć wk ł ad płaski tektu ry 

n a 

fa-

I i s tej. 

Pud ł o zamyka s i ę przez o k lejen ie dl uż sz ych krawędz i przy 

dnie taśmę samopr zy l e p nę o szerokośc i 40 mm . 

4.2 . Znakow a n ie 

4 . 2.1. Znak o wanie kur o p a tw , baża n tów , kacz ek. Każda 

ku r o patwa , b aż an t, kaczka powinny mi eć okr ęgłę etykietkę 

o ś rednic y 3 , 5 cm , wykona nę z g r ube go, z i e l one g o karto nu, 

pr zy twie rdzonę d o cienkiego sznurka , któ r ym zwięz any j!s t 

p apier n a po czę tku szy i. Etykie tk i uż y t e d o oznakowan i a 

k u ropa tw , baż antów i d z iki ch kac z ek w o b rocie kraj o wym 

po winny mieć na s tę puję.ce n ap isy: p i er wsza s tro na z nak 

firmo wy producenta , nazw a pro duce nta, ozna czeni e wg 2.3, 

druga strona - waga netto sztuki - pr z y baża ntach i kacz -

k ach p ieczę tka ur zędowego lekar z a we ter ynarii , data pro­

w adz o nego b ada n ia. Etyk ie tk i uży te do o znakowania k u ro-

p a tw , b aż an tów i dzi k ich k a c ze k pr zeznaczonych n a e k s port 

powinny mieć nas tępu j ę.ce nap isy: p ie r wsz a str ona znak 

firmowy Zje dn o czenia P rodukc j i L aśnej LAS w kółku b 

ś r e dni cy 25 mm / tr z y choink i/ , kra j e k s portUjęcy i e k s por­

ter, druga s trona - pi eczę tka u r zę dowego I e kar z a we tery-

nar ii . 

4 . 2.2. Znakowani e pu de ł powinno być wyko n an e pr zez 

mal o w a n i e fa rbę c z ar nę l ub innę uz godnio nę zza in tere s o w a-

nym i s tr onami , szybko schnęcę i n ie zm y w al nę 

pr z ykl ejen i e e tykie t. 

Znaki p o w i nny być wyko nane dru k iem, z 

lub przez 

z achow a n iem 

gr uboś c i i wysokości I i te r zgodnie z PN-85 /0 -79252. Oz n a-

c z enia na opakow a n i ach transportowych powinny z awierać 

następujęce dane: 

a/ numer kol ejny pu dła, 

b / masę n e tto i brutto , 

c j nazwę tow aru, 

d/ z n ak firmowy producenta numer z akładu produkcyj -

nego, 

e/ kraj pochodz enia tow aru nazwę eks porter a, 

f / liczbę s z tuk tus ze k. 

Dopuszc z a s i ę inne znakow anie zgodnie z wymaganiami 

odbior cy. 

4.3, Pr z echow ywanie 

4,3, l , Przechowywanie dzikiego p tactw a św ieżego, Ku-

ropatwy, bażanty, kacz ki świeże na l eży przechowywać w 

pożycj i wi szęcej za g łowę , w ods tę pach wyklucz a jęcych 

w z a jemne stykanie s ię posz c zegó lnych sz tuk, w pomiesz ­

czeniach Chłodzonych, przewi e w nych i suc h y c h, w tempe_ 

raturze powie tr z a o _ 4
0

C, pr z y wilgotno ści wzgl ę dnej po­

w ietr z a około 85 %. 

4.3 . 2. P r zec h o w y w a n i e dzik iego ptactw a mrożonego, 

K u r o patwy , b aża nt y, kacz k i z amrożone n a l eż y prze-chów y­

waĆ wg PN-83/A-07005 i B N -74/ 8160- 06 w pudłach z tek-

tury. 

4.3 . 3. Dopusz c z a lne okre s y przecho w y w a ni a k u r opatw , 

baża n tów i ka cz ek św i eżych. s chłodzonych, półch łodzo.nych 

chłodzonych - wg t ab l. 4. 

Tab l ica 4 

Temp e rat u -
O kre s pr zechowy 

w a ni a, doby , nie 
ra powie tr za Rodzaj p tac tw a 

w i ę cej n iż 

Oc • 

k l a s a I klas a II 

k u ropatwy, 4 2 

O 4 
bażan t y , 5 3 

kac z ki 3 1 

k u ropatw y, 2 1 

b aż anty, 3 ' 12 
4 , 1 8 , 

kacz k i 1 '12. 

kuropatwy , 1/2 ' /4 
8 , 1 + 12 

b aża n ty 1 1/2 

4.3.4. P r z y bl iż ony okr e s pr zech owy w a n i a mroż onych 

k u r o pa tw . baża n tów i kacze k - wg PN-63/ A -07005. 

4.4, T ra nsport, Załadowani e , pr zewó z wyładow a n i e 

ptactw a powinno o db yw ać s i ę w w arunk ach z abez pi eczaję ­

cyc h pr ze d szkod l iwymi wpływam i a tmo sfer ycznym i, z a n ie ­

c zyszczeniem, z epsuciem, uszk o d z e n iem mec ha n ic znym 

obc y m i za pacham i. 

P r zy tr ans por c ie kur o patw , b aża n tów i ka cz e k mrożo-

ny ch w o b r o c ie krajowym na l eży pr zes tr zegać zacho w a ni a 

o 
tempe ratu r y mięsa nie wyż szej niż -8 C. 
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Kuropat wy, bażan t y i kaczki świeże lu z em powi nny być 

przewożone w poz ycji w iszęcej za g ł owę, mrożone - w pud_ 

łac h u:iożone na kr a tac h z m e talu ni er d zewnego lu b t w o r zy _ 

wa sztu czn ego, 

5 , 2 , Pob ie ran ie pr óbek, W z al eżności od I i czebnośc i 

s kr zynek w parlii nal eży pobr ać losow o metodę r eprezen­

tacji następujęce l i czby opakowań pośrednich wg tab l, 5 , 

T ab lica 5 

Li czba opakowań poś redrii. ch 
do 63 

w par tii 

Liczba opakowań pośrednich , 
4 

którę należy pobrać z partii 

S, BADANIA 

5,1, Rodz aj e badań 

a/ sprawdzenie temperatury tuszk i, 

bl sprawdzenie w agi, 

c / sprawdzenie cech jakościowych, 
• 

d/ ocena par ti i, 

Badan i a należy wykonać: 

- pr z y s kup ie , 

- przy pr zyjęciu do chłodn i, 

- pr z y wysyłkach eksportow ych, 

- na żędanie odbiorcy, 

64 .. 160 161,.400 

5 10 

_ w pr zypadku z mian surow cow ych technologicznych, 

401,.1000 1001,.2500 2501,;.6300 6301 .. 16000 16000,.40000 

15 25 40 60 100 

5,2,1, O pis badań 

5 ,2,2, Spraw d zenie temperatury , Temperaturę sp raw -

dzać termometrem umieszczonym w głęb i mięś:ni p ier sio­

o 
w ych, Wynil<i odczytać z dol<ładnościę do (l. 5 C p o us \ale-

niu się wysokoś ci wskazań termome tr u, 

5.2.3, Spraw d zen i e w agi poszczególny ch sztuk wykonać 

pr zez zważenie z dokładnośc ię d o lO g , 

5 ,2,4, Spraw d zenie pozos tałych cech jakościowych W YT 

konać przez ogl ę dz iny, dotyk i węch, 

5,2, S, Ocena partii, Par tia jes t zgodna z normę, jeże l i 

odpowiada w ymaganiom podanym w ro z d z , 3·i 4 , 

KON IE C 

\NFORMA.CJE DODA.TKOW E 

l, Instytuc ja opracow ujaca normę - Zje dnoczenie 

dukcj i Leśnej LAS, Warszaw a , 

2, I stotne zmi an y w stosunku do BN-66/ 9241 03 

:ej zm i eniono u kład zgodnie z w ymagani am i 

N-02003, 

Pro-

PN-73/ 

bj uak tu al niono: okr eś l eni at wymagan i a j akościowe, opa­

kow anie, 

c / uaktual n iono normy i doku men ty zw ię z ane, 

d/ wye liminowano cechy mało is to tne dla jakości artyku ł u, 

3. Normy zw iązane 

PN-83/ A-07005 T o w ary żywnOŚC iowe , Wa r unki ki ima tycz -

ne i okresy pr zechowywania w chłodn iach 

PN-"85/0-79252 O pakowania tran sportowe z zawartościę , 

Znak i i znakowani e , W ymagani a pods t awowe 

BN-74/8 160-06 T owary żywnościowe , Załadowani e obję­

t ości chłodni 

4, Auto r projektu normy - dr inż , J e r zy Sławoń _ OŚro­

dek Doświ adczalny H odowli Zwierzę t F u t e rkowych i L ow­

nych LAS, Sko l imów, Zbi gn iew Bogd a nowicz - Zj ednoc ze-

nie Produkcji Leśnej LAS, W a r szawa , 

5. Wydanie 5 _ s tan aktualny: l is t opad 1987 

a) uaktualni ono normy zw"ęzane, 

b) uwzględniono zmiany : 

zmiana 1 _ Biul e t yn PKNiM nr 1/1977, 

zmiana 2 _ Biul e tyn PKNiM nr 9 / 1978. 


