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ZWIERZĘTA 
Dziczyzna 

. 
z dziczyzny LEŚNE I mięso 

Ocena w chłodniach 

1. WSTV 

1.1. Przedmiot normy. Prze dmiotem normy jest o­
cena jakośCiowa dziczyzny grubej, dz iczyzny drob­
nej, ptactwa łownego, elementów i mięsa bez kości 
uzyskanych z rozbioru dziczyzny. 

1. 2 . Określenia 

1.2.1. Dziczyzna gruba, ubit a , w skórze, patro­
szona - ubity dzik, jeleń, sarna, daniel, łoś, 

tusza dzika, jelenia, sarny, daniela, łosia, z 
głową lub bez głowy, pozbawiona narządów wewnętrz­
nych, jamy brzusznej i p iersiowe.1. narządów mo­
c zopłciOWych , nerek, tchawicy i przełyku. Dopusz­
cza się , odcięcia nóg . 

1.2.2. Dziczyzna drobna, ubita, w skórze,niepa­
troszona - ubity zając, tusza zająca niepatroszo­
na w skórze. 

1.2.3. ptactwo łowne, ubite, w pierzu, 
troszone - ubita kuropatwa, bażant, dzika 
tusza kuropatwy, bażanta, dzikiej kaczki 
rzu, niepatroszona. 

niepa-
kaczka, 
w pie-

1.2.4. Tusza bez skóry, dziczyzny grubej - tu­
sza jelenia, saruJ, daniela, łosia, bez głowy, 

dzika z głową, pozbawiona narz ądów wewnętrznych 

jamy brzusznej i piersiowej, narz ądów moczopłcio­
wych, nerek, tchawicy, przełyku, skOry i nóg. 

'1.2.5. Ćwierćtusza bez skóry, jelenia i łosia 

połowa półtuszY bez Skóry, otrzymana z poprzecz­
nego podziału między ostatnim i przędostatnim że­

brem. Ćwierćtusza może być przednia i tylna. 

1.2.6. Półtusza bez skóEY dzika - połowa tuszy 
dzika z głową, bez skóry, nóg, ogona, mozgu i o­
zora. 

1.2.7. Tuszka bez skóry, patroszona zaj ąca 

tuszka. zająca z głową lub bez głowy pozbawiona na­
rządów wewnętrznych jamy brzusznej i piersiowej, 
narządów moczopłciowych, nerek wraz z otaczającym 
je tłuszczem, tchawicy, przełyku, Skóry i nóg.Do­
puszcza się pozostawienie w tuszce płuc, serca i 
wątrOby. 

Grupa katalogowa i 2 ·19 

1.2.8. Tuszka bez pierza, patroszona, ptactwa 
łownego - kuropatwy, bażanty, dzikie kaczki, z 
głową lub be z głowy, po zbawione narządów wewnętr z­
ny ch jamy brzusznej i piersiowej, tchawicy, prze­
łyku, wola , nóg i pierza. 

Dopuszcza si ę pozostawienie w t uszce serca, wą~ 
troby i oczyszczoneg o żo łądka oraz pozostawienie 
prz-y tuszce c'Z.ęści n6g. 

1. 2.9. Deformacja - zniekształc enie układu ana­
tomicznego ubitej dZ10zyzny grubej, drObnej i 
ptactwa łownego spowodowane w stanie świe żym me­
chanicznym uszkodzeniem kośćca i tkanki mięsnej, 

VI stanie mrożonym wadliwym ufor mowaniem podcza s 
mrożenia. 

1. 2.1 0 . Dziczyzna luzem - partię stanowi ilość 

towaru jednego właściciela, je~~ego rodzaju, jed-
nej cechy, jednej grupy jakości, jednego 
łowieckiego i okresu przechowywa·nia. 

sezonu 

1. 2 .11. Ptactwo łowne VI opakowaniu - partię sta­
nowi ilość towaru jednego w5.a ś~iciela, jednego 
rodzaju, jedne j cechy, jednej gr·upy jakości, jed­
nego rodzaju opakowania, jednego sezonu łt)w~ec-

kiego i okresu przechowywania. 

1.2 .12. Grupa jakości - ~ 2ależnQ~ci QQ jakQści~ 
grupa A - dziczyzna, która powi nna być przechOWY­
wana zgodnie z PN-7G/A-07005, grupa B - dziczyzna 
nadająca się do przyj ęci a i przechowywania wcblod­
niach, lecz przez okres krótsZY niż przewid.uje 
PN- ;'6/A-07005. Okres t en us tala chłodnia VI zależ­

nosci OQ jakości uziczyzny. 

2. RODZAJE DZIC~YZNY I M~SA Z DZICZYZNY 

~.1. ROdz aje dziczyzny - wg tabl. 1. 

Tablica 1 

Dziczyzna gruba Dziczyzna drobna Ptact .. o 10"0. 

dziki zające kuropatwy 

jelenie bażanty 

sarny dzikie kaczki 
(krzyżówki cyrankJ, 

daniele podgorzalll:i ) 

losie 

Zgłoszona przez Zjednoczenie Chłodni Składowych 
Ustanowiona przez Dyrektora Ziednoczenia Chłod"i Składowych dnia 18 stycznia 

iako norma obowiqzuiaca w zakresie przYimo'i'lania, przechowywania i wydawania dziczyzny od 
(Mo fi. Pol. nr 9 / 1969 poz. 88) 

1968 r. 
dnia t lillco t 968 r. 

\ 
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2.2. Rodzaje element6w mięsnych - wg tabl. 2. 

Tablica 2 

Dzik, jeleń Sarna, daniel, łoś, zajl\C) 

szynka udziec 

scbab comber 

łopatka łopatka 

karkówka 

boczek 

2.3. ROdzaje mięsa bez kości z dziczyzny grubej 
mięso drobne, 
pieczeń ekstra, 
polędwica, 

mięso w balotach. 

2.4. Fonay występowania dziczyzny - wg tabl. 3. 

Tablica 3 

IJziczyzna gruba Dziczyzna drobna Ptactwo łowne 

w skórze patroszo- w skórze niepa- lf pierzu, niepa-
na troszona troszona 

tusze, półtusze, tUSzki bez skóry, tuszki bez pie-
ćwierćtusze, bez patroszone rza,patroszone 
skóry 

elementy mięsne z elementy mięsne 
z kością koscią -z 

3. WYMAGANIA 

3.1. Wymagania sanitarno-weterynaryjne. Dziczyz­
na i mięso z dziczyzny powinny być uznane przez 
Weterynaryjną Inspekcję Sanitarną Za zdatne do 
spo~cia. Mięso z dzików powinno być ponadto u­
znane za wolne od włośni. 

Dziczyzna i mięso z dziczyzny powinno być opa­
tr20n~ urzędowym świadectwem lekarsko-weterynaryj­
nym. 

3.2. Temperatura. Dz~czyzna i mięso z dziczyzny 

a) w stanie świeżym, przeznaczone do zamrożenia 

powinny być schładzane do temperatury nie wyższej 
niż +4

0
C; dopu~~ ~~a się przyjęcie w grupie A 

(tabl. 4) dzi.czyzny i mięsa z dziczyzny o tempera­
turze powyżej +40 C, przy braku innych zastrze­
żeń; 

b) w stanie zamrożo~ym przeznaczone do przecho­
wywania w chłodni, w której zostały zamrożone,po­
winny mieć temperaturę nie wyższą niż _8°C; 

c) w stanie zamrożonym przeznaczone do prze­
rzutu do innej chłodni powinny mieć temperaturę 

nie wyższą niż _120 C; temperatura dziczyzny i mię­
sa z dziczyzny z przerzutu przyjmowanych do chłod­
ni nie powinna być wyższa niż _6°C; 

d) w stanie zamrożonym przeznac20ne na eksport po­
winby mieć temperaturę nie wyższą niż -18°0. 

3.3. Wymagania szczegółowe 

3.3.1. DZiczyzna gruba - wg tabl. 4. 

Lp. Cecha 

1 2 

1 Obróbka 

a) zewnętr zna 

Tablica 4 

Wymagania 

Grupa A Grupa B 

J 4 

rozcięcie jamy brzusznej powinno być 
wykonane cięciem od końca mostka ao 
odb)'tn1cy; 

spojenie kości łonolfej przecięte; 

podgardle dzik6w powinDo bT6 przT­
cięte na w;ysokości tyln)'ch ramion 
żuchlfY do pocz~tku mostka; skóra od 
dołu sz)'i jeleni, sarn i danieli 
powinDa b)'ć rozcięta od siekaczovej 
części żuchwy lub na wysokości tyl­
nych ramion żuchwy w kie.runku mostka 
na części długości szy1 lub na całej 
dlugosci;: dopuszczalne odcięcie gło­
wy między pierwszym kręgiem szyjnym 
i podstawą czaszki lub między pierw­
szym i drugim kręgiem szyjnym dopusz­
czalne odcięcie ryja dzik6w między 
3 i 4 lub 4 i 5 zębem 

jelenie powinny mieć odCięte nogi 
przeanie w stawie nadgarstkowym, 
tylne w stawie skokowym, głowę mię­

dz)' pod s tawą czaszki i pierf<sz)'/11 
kręgiem szyjnym lub między pierlfszym 
a drugim kręgiem szyjnym 

łopatki pOlfinny b)'ć podcięte cię­
ciem prze~ pacholfą część skór)' i 
powięzi łączl\C))'Ch łopatkę z klatk~ 
piersiolf~ 

aopuszcza się inne formy obróbki 
zgodnie z "ymaganiami kontraktu 

b) wewnętrzna narządy jamy brzusznej 1 piersiowej, 
narządy moczopłciowe, nerki, tcha­
wica i pr~ełyk powinny być usunięte 

2 Rany postrza­
łowe 

dopuszczalne pozostawienie nóżki 
przepony brzusznej oraz C~ęści OltO 
mięśni pr~epony brzusznej 

Fzęść ciągaista przepony wycięta 

oczyszczone z zanieczyszczeń i luf-
~ch strzępów mięsa 

dopUSzcza się za­
nieczyszczenia 
ran postrzałoltych 
okrywą włosową i 
śla<lam:!. iglilfa 

3 Okrywa włosowa prz)' lekkim pociągnięCiU nie lfycho­
dzi wraz z cebulkami 

dopuszc"alne ")'ChOdzenie okrywy wło­
sOlfej bez cebulek (linienie) 

wyczesanI!- czysta bez zaniecz)'szczeń 
błot.em 1 krwi~ 

dopuszcza się 
nieznaczne za­
niecz)'szczenla 
krwi~ i igliwem 

w stanie zamrożonym dopuszcza się 
nieznacznQ oszronienie 
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cd. tabl. 4 

Wymagania 
Lp. Cecha 

Grupa A Grupa B 

1 2 3 4 

4 Tkanka mięsna sucha lub lekko wilgotna 

a) powierz- czysta bez zanieczyszczeń treścią 
chnia przewodu poKarmowego, igliwem, po­

krzywami i innymi substancjami 
obcymi 

b l barwa 

c l zapach 

dl konsy­
stencja 

- \1 sta­
nie 
świe­

ży. 

- w sta­
nie 
zamro­
żonym 

dopuszcza się nieznaczne skrzepy 
krltl t( jamie brzus znej. piersiowej 
i zabrudzenia krwią 

I powi er ze hnia 
mi ej sc ami lekko 
lepka 

typowa dla danego gatunku,czerwona 
do ciemnobrunatno-czerwonej 

Ilekko zmieniona, 
matowa 

typowy dla danego gatunku, lekko 
kwaśny 

lekko zmieniony, 
ostry, kwaśno-aro­
matyczny 

jędrna, elastyczna 

dopuszczalne nieznaczne osłabienie 
jędrności i elastyczności 

mało elastyczna, 
pod naciskiem wy­
dziela się sok mię­
sny 

tltarda, przy opukiwaniu wydająca 
charakteryst;yc zny dźwięk 

5 Gałki oczne wypełnienie oczodołów całkowite, ro-

7 

8 

Tkanka 
tłuszczowa 

aj barwa 

b) zapach 

Tkanka łącz­
na - barwa 

Uformowania 
'ł) W sta.nie 

świeży m 

b J w stanie 
zamrożo­
nym 

gówka nieco wypadnięta 

wypełnienie oczodo­
łów niezupełne, ro­
gówka lekko zmato­
wiała 

biała, białokre- wyraź nie kremowo­
mowa z odcieniem żółta 
żółtym lub jas-
nor6żowym 

swoisty, charak- lekko kwaśny 
terystyczny dl a 
gatunku 

biała, białożół­
tawa, bialonie­
bleska, sucha 
połyskująca 

miejscami 
wilgotna, 
lepka 

lakko 
lekko 

naturalne, tylne kończyny związane 
sznurkiem lub drutem w sposób umoż­
liwiaj ący zalfieszenie 

według układu anatomicznego w po­
zycji >riszącej za tylne końc zyny 

3.3.2. Dziczyzna drobna._w skórze niepatroszona 
wg tabl. 5. 

Lp. 

1 

1 

2 

3 

4 

Tablica 5 

Cecha Grupa A Grapa B 

2 3 4 

Obróbka tylne skoki splecione przez przewlecz. 
zewnętrzna nie jednego ze skoków przez wykonany 

ot .. ór pod scięgnem Achillesa drugiej 
kończyny tylnej lub związane razem 
cienkim sznurkiem 

Uszkodzenie 
postrzalowe 
i przy 
obr6bce 

Okrywa 
wlosowa 

Zapach 

oczy zająca przykryte uszaai 

głowa powinna być owinięta papierellI 
pergaminowym lub saltitowya, zlożonym 
kopertowo i związanym cienkim sznur­
kiea ma początku szyi 

aocz wyciśnięty z pęcherza, skoki 
czyste bez zanieczyszczeń blotem 

dopuszcza się nalożenie na głowę pod 
papier pergaminowy torebki poli.tylen~ 
wej 

dopuszczalne nieznaczne zanieczyszcze­
nie krwią głowy i papieru w okolicy 
otworów nosowych 

bez większych uszkodzeń postrzałowych 
udźców combra, łopatek i brzucha prze­
strzelinami o średnicy ponad 10 ~m 

dopuszczalne nieznaczne uszkodzenie 
postrzałowe powyżej wymienionych ele­
ment6w przestrzelinami o średnicy do 
10 _ 

dopuszczalne nieznaczne uszkodzenia 
skóry udźcó'1 w okol icy staltu skokowego 
i ścięgne Achillesa przez złamane koś­
ci piszczelowe udźców 

dopuszcza się większa 
skupiska uszkodzeń 
postrzałowych jedne­
go z elemen.ów prze­
strzelinami o śred­
nicy do 10 _, z wy­
rB.Źl\Yrni poszarpaniami 
tkanki ~ięsnej 

przy lekkim pociągnięciu nie wychodzi 
sucha, "yczesana, czysta bez zanieczy­
szczeń blotem, krwią i innymi substan­
cjami obcy.i 

niedopuszczalne nieznaczne miejscowa 
zabrudzenia w okolicy ran postrzało­
wych 

dopuszcza się zanie­
czyszczenia krwią w 
okolicy ran postr za­
lo·,ych 

swoisty, char akterysty czny dl a zająca, 
bez oznak rozpoczynając ego się psucia 

i zapa r zenia 

dopuszcza si ę zapach 
lekko zmieniony 
kwaś no-aro~atyczny 

5 Konsysten-
cja 

aj w stanie jędrna , elasty-
świeżym czna 

dopuszczalne 
nieznaczne osła­
oienie jędrnoś­
ci i elastyczno­
ści 

dOpuszcz a się osła­

bien i e j ę drno ści i 
elastyczności 

bl w stanie twarda, przy opukiwa niu wydając a 
zamroża- c.harakterystyczny dźwi ę k 
nym 
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cd. tabl. 5 

Lp. Cecha Grupa A Grupa B 

'\ 2 3 " 
6 Gałka oczna wypełnienie oczodołów calkowi te, ro-

~wka nieco wpadnięta 

dopuszcza się nie-
zupełne wypełnienie 

oczodołów, rogówkę 

lekko zma~owiałą 

7 Uformowa-
nie 

a) \1 stanie natural~,tylne kończyny splecione 
ś\fieżya przez przewleczenie jednego ze skoków 

przez \1ykonany o~wór pod ścięgnea 
Achillesa drugiej kończyny \1 sposób 
umożliwiający zawieszenie 

b) \1 stanie według układU anatomicznego w pozy-
zamro- cji wiszącej za tylne kończyny 
żonym 

3.3.3. Ptactwo łowne, w pierzu, niepatroszone 
wg tabl. 6. 

Lp. 

1 

1 

Cecha 

2 

Obróbka ze­
wnętrzna 

2 Uszkodzenia 
postrz ał owe 

3 Upierzenie 

4 Barwa skóry 

Tablica 6 

Grapa A Grupa B 

3 4 

głowa powinna być owinięta papie­
rem pergaminowym związanym cienkia 
sznurkiem przy szyjce, 
skrzydla ściśle przylegające do 
tułowia bez odstających piór, nogi 
wyciągnięte wzdłuż ogona 

bez większych 
uszkodzeń po­
strzałowych tu­
łowia przestrze­
linami O średni­
cy przy kuropat­
wach i kaczkach 
krzyżówkach i 
bażantach powy­
żej 10 ma 

bez wyraźnych 
poszarpań tkanki 
aięsnej 

uszkodzenia po­
strzałowe tuło­

wia przestrzeli­
nami o średnicy 
przy kuropat.ach, 
kaczkach i cy­
rankach powyżej 
5 aa, przy kacz­
kach krzyżówkach 
i bażanatach po­
wyżej 10 ... 

wyraźne poszar­
pania tkanlt1 
mięsnej 

sucho, czysto, bez zanieczyszczań 
krwią, treścią przewodu pokaraowe­
go"błotem i innymi substancjami 
obcymi nie wychodzące przy lekkim 

pociągnięciu 

dopuszczal. alej scowa zanieczysz­
cz.enia krwią w okolicy ran postrza­

łOwYch 

dopuszcza się 
nieZDaCZDe za\1il­
goceDie \1 okoli­
Cy odbytu i ran 
pos trz al o\1ych 

białokremowa do sina\1ej 

przy kuropatwach 
meZDaCZDa ośli­
zgłość w okolicy 
odbyt. 

dopuszczalDe niezDaczDe ściemztieme 
\1 okolicy edbytu i ran postrzałowYch 

nieznaczDe zazie­
lenienie i ści_ 
nienie w okolicy 
odbytu 

Cd. tabl. 6 

Lp. Cecha Grupa A Grupa B 

1 2 3 4 

swoisty, charakterystyczny dla da-

5 Zapach 
nego gatunku ptactwa bez OZDak 
rozpoczynającego się psucia i za-

parzenia 

lekko zmieniony 

6 Konsyst encj a 

a) w stanie jędrDa i elasty- dopuszcza się 
świeżya czna osłabienie jęd-

rności i elasty-, 
czności 

b) \1 stanie t\1arda przy opukiwaniu wydająca 
zamrożODym , charakterystyczDY dźwięk 

wypełnienie oczo-
doł6w całkowite. 
rog6wka nieco 

7 Gałki oczne wpadnięta 
dopuszcza się 
oiezupelne wy-

, pełnienie oczo-
dołów. rogówka 
zmatowiała 

3.3.4. Dziczyzna gruba, bez skóry (tusze, pół­

tusze, ćwierćtuszel - wg tabl. 7. 

Lp. Cecha 

1 2 

1 Obr6bka 

a) zewnętrzDa 

b) we\1nętrz na 

2 Rany postrza­
łO\1e 

Tablica 7 

Grupa A Grupa B 

3 4 

dziki w postaci półtusz. jelenie 
i daDiele w ćwierćtuszach, sarDy 
w tuszacb. 

tylDe nogi obcięte w sta\1ie sko­
kowym tak, aby ścięgno Achillesa 
zostało przy udźcu 

przednie nogi obcięte w stawie 
nadgarstkowym, 

głowa od tusz saren i ćwierć tusz 
jeleni powinna być odcięta alędzy 
pierwszym kręgiem szyjnym i pod­
stawą Czaszki lub "iędzy pierw­
szym a drugia kręgiem szyjnym 

dQpuszczalne odcięcie ryja od pół­
tusz dzików między 4 i 5 lub 5 i 
6 zębem 

dopuszczalne podcięcie łopatek, 
cięciem przez mięśnie i powięzie 
łączące łopatkę z klatką piersio­
wą 

spojenie kości łonowej '1 tuszach 
saren powinno być przecięte 

narządy jamy brzusznej i piersio­
wej, narządy moczopłciowe, nerki, 
tchawica i przełyk powinny być 
usunięte 

dopuszcz a s ię pozostawienie nóż­
ki, przepony brzusznej oraz czę­
ściowo mięśni przepony brzusznej 

część ścięgnista przepoDy wycięta 

oczyszczone z zanieczyszczeń i 
luinych strz ęp6w mięsa 

dopuszcza aię 
zanieczyszc ze­
nia ran postrza­
łowych skrzepa­
mi krwi 
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cd. tab!. 7 

Lp. Cecha 

1 2 

.3 Tkanka mięsna 

a) powierzchnia 

4 

5 

ID) barwa 

c) zapach 

d) Konsystencj a 

- w stanie 
świeżYlII 

- w stanie 
zamrożonym 

Tkanka .łusz­
czotta 

a) barwa 

b) zapach 

Tkanka łączna 

Grupa A Grupa B 

.3 

sucha lub lekko . wilgotna, czysta 
bez zanieczyszczeń treścią prze­
wodu pokarmowego, igliwem, okrywą 
włosową i innymi substancjami 

obcy.i 

dopuszczalne nie­
znac zne pow i erz­
chniowe skrzepy 
krwi 

typowa dla dane­
go gatunku czer­
wona do cie.n_ 
bruna tnoc zerwonej 

typOW7 dla dane­
go gatunku -
lekko kwaśny 

j ędrna, elasty­
c z na 
dopuszcza si ę 
nieznaczne 
osłabienie jęd­
rnośc i i ela­
styc zności 

dopuszcza się ' 

ślady zanie­
czyszczea okry­
wą włosową, 

powierzchnia 
lekko lepka 

lekko zlll1eniolll. 
mi edz i anoc z er­
wona, lI.atowa 

z.ieniony, ostry 
kwaśnoarolllaty­

czny 

mało elastyczne 
pod naciskiem 
wydziela się 
sok mięsny 

twarda, przy opukiwaniu lfydaj ąca 
charakterystyczny dźwięk 

biała, biało­
krelllowa z odcie­
nielll ż6łty. lub 
jasnor6żowym 

swoist;y charak-
1;erystyczn;y dla 
gatunku 

biała, biało­

z61tawa biało­
niebieska, su­
cha połyskująca 

krelllovoż6.łta 

lekko kwaśn;r 

miej sCalili lek­
ko wilgotna, 
lekko lepka 

3.3.5. Dziczyzna drobna, bez skóry. patroszona 
(tuszki> - wg tabl. 8. 

Tablica 8 

Lp. Cecha Grupa A Grupa B 

1 2 3 4 
tuszki owinięte w pergamin, tomo-

1 Wygląd fan lub zapakowane do woreczków z 
zewnętrzny tworzyw sztuc znych dopuszczonych do 

pakowania artykuł6w spożywczych . 

przednie nogi obcięte w stawie nad-
garstkowym, tylne w stał/le skoko>tylll 

2 Obr6bka lub powyżej stawu skokowego na wy-
sokości początku mięśni, 

a) zewnętrzna dopuszcza się obcięcie głowy między 
pierwszym kręgiem szyjnym i podsta-
wą czaszki lub wraz z szyją, spoje-
nie kości łonowej przecięte, oczy 
um nięte, m<,stek nie przec ięty, 

jama brzuszna rozcięta cięciem od 
odbytu do początku mostka, 

b) wewnętrzna przewód pokarmowy, nerki, tłuszcz 
wewnętrzny, narządy moczopłciowe i 
przełyk powinny być usunięte 

dopuszcza się pozostawienie serca, 
wątroby i płuc 

przepona brzuszna pozostawiona lub 
usunięta 

cd. tabl. 8 

Lp. Cecha 

1 2 

.3 Rany postrza­
łowe 

4 Tkanka mięsna 

a) powierzch­
nia 

b) barwa 

c) zapach 

d) konsystencja 

- w stanie 
świeżym 

- w stanie 

Grupa A Grupa B 

ocz;yszczone z zanieczyszczeń 

dopuszcza się sa­
nieczyszczenie 
ran postrzałowych 
turzycą 

sucha lub lekko wilgotna, 

czysta bez zanieczyszczeń treścią 
przewodu pokarmowego, krwią i inny­
mi substancjami obcymi, 

dopuszczalne są nieznaczne powierz­
chniowe skrzepy krwi w okolicy ran 
postrzałowych, łopatek i szyi 

dopuszcz alne nieżnac zne zaniecz7sz-
czenia krwią 

ciemnoczerwona 
do wiśniowej z 
odcieniem fiole­
tOWYIII, dopuszcza 
się ni eznaczne 
zazielenienie i 
zaczerlfieni enie 
IRięśni brzucha 

typowy dla za­
jąca 

jędrna, elasty­
czna 

dopuszcza się 
nieznaczne 
osłabienie ję­

drności i ela­
styczności 

skrzepy krwi w 
okolicy łopatek, 
szyi, ran po­
strzałowych i 
ślady zanieczysz­
czenia sierścią, 
powierZChnia lek­
ko lepka 

lekko zmieniona 
miedzianoczerwo­
na ściemnienie 
i zazielenienie 
mięśni brz ucha, 

lekko kwaśny 
zlllieniony, 
kwaś no-ar omatycz't( 

mało elastyczna 
pod naciskie. 
wydziela się sok 
mięsny i krew 

zamrożonym twarda, przy opukiwaniu wydająca 
charakterystyczny dźwięk 

5 

6 

Tkanka tłusz­
czowa 

a ) barwa 

b) zapach 

Tkanka łączna 

a) barwa 

b) powierzch-
nia 

biała, biało­
kremowa z od­
cieniem ż6łtym 
lub jasnoróżo­
wym 

sw01sty cnarak­
terystyczny dla 
ga tunku 

biała, biało-

ż6łta, biało-
niebieska 

s_cha, połysku-
jąca 

kl'elllowożółta 

lekko kwaś ny 

siej scami lekko 
z.ieniona 

wilgotna, lekko 
lepka 

3.3.6. Ptactwo łowne, bez pierza, patroszone, 
(tuszki) - wg tabl. 9. 

Tablica 9 

Lp. Cecha Grupa A Grupa B 

1 2 .3 4 

1 Wygląd zewnę- tuszki owini ę te w perg~in, tomo-
trzny fan lub zapakowane do torebek z 

tworzyw sztucznych dopuszczonych 
do pakowania artykuł6w spożywczych 
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cd. tabl. <3 

Lp. Cecha 

1 2 

2 Obr6bka 

3 

a) zewnętrzna 

b) wewnętrzne 

Rany postrza­
łowe 

4 Tkanka mię sna 
i skóra 

a ) powierzchnia 

b) barwa 

- sięsa 

- skóry 

c) zapach 

BII-68/9241-06 

Grapa A Grupa B 

:; 

tuszki z głowami lub bez gł6w, 
dopuszczalne całkowite odcięcie 
szyi. Nogi odcięte w stawie sko­
kowym lub w połowie długości skoku 

dopuszcza się pozostawienie n6g, 

jama brzuszna rozcięta cięciem od 
odbytu do początkU mostka 

dopuszcza się rozcięcie sk6ry a 
nasady szyi 

dopuszcza się częściowe obciłCie 
mięśni brzucha w okolicy odbytu 
oraz złamanie kości nóg i skrzydeł 

przew6d pokarmowy, wole, serce i 
wątroba powinny być usunięta, 
tłuszcz wewnętrzny pozostawiony, 

dopuszcza się pozostawienie w tusz­
ce serca,. wątroby i oczyszczonego 
żołądka zawiniętych w tomofan, 
pergamin lub i"olię z tworzyw sztu­
cznych, dopuszczonych do pakowania 
artykułów spotywczych 

oczyszczone z 
zanieczyszczeń 

dopuszcza się 
zanieCZYszcze­
nie ran postrza­
lowych pierzem 

sucha lub lekko dopuszcz a się 
wilgotna, skupiska skrze-
czysta bez za nie- p6" krwi w jamie 
czyszczeń treści ą brzusznej, 
przeltodu pokarmo-
wego, krwią i zanieczyszczenie 
innymi substan- krwią sk6r~, 
cjami obcymi, powierzchnia 
dopuszczalne sk6ry lekko 

lepka nie z naczne powie-
rzchniowe skrzepy 
krwi w okolicy 
r an postrzałowych 
dopuszczalne spo­
r~dycznie wystę­

pujące tzw. "pał-
ki" 

dopuszcza się 
lfYstępolfanie ni~­
znacznych skr~e­
p6w krwi w jamie 
brzusznej 

białoróżowa do lekko zmieniona 
ciemnoczerwonej, 
kr e lilowa , sino-
żółta do sinawej 

dopuszczalne 
nieznaczne 
ściemnienie 
skóry brzucha w 
okolicy odbytII, 
r an postrzało--
wych i złamania 

kończyn 

typOlfY dla ptac- kwaśno aromat y-
twa łownego czny 

cd. t.abl. <;I 

l.p. Cecha Grupa A Grupa B 

1 2 3 4 

5 Konsystencja 

-w st anie ;1ędrna., elast]f- lIl8.ło elast]fczna 
świeżym czna skóra pęka pod 

dopuszcza się naciskiam palca 

nieznaczne 051a-
"'. 

bienie jędrnoś-
ci 1 elastyczno-
ści 

- w stanie twarda przy opukiwaniu wydająca 
oz.am.ro7.o1l."lI!. cnarakt.eryst.ycoz.ny di~ięk 

3.3.7. Elementy mięsne i mięso bez kości 
tabl. 10. 

- wg 

Lp. 

1 

1 

2 

:; 

4 

Tablica 10 

Cecha Grupa A Grupa B 

2 3 4 

Wygląd zewnę- elementy mięsne z kością i mięso 
trzny w porcjach owinięte w pergamin, 

tomofan lub zapakowane do worecz-
ków z tworzyw sztucznych dopusz-
czon]fch do pakowania art]fknł6w 
spożywczych 

dopuszczalny nieznaczny wyciek 
soku mięsnego w woreczkach, 

Powierzchnia sucha, połyskuj ąca, dopuszczalna 
lekko wilgotna oraz oznaki mycia 

wodą 

lekko lepka, ma-
towa ze śladami 
zabrudzenia 
krwią 

Barwa typowa dla danego gatunku czerwo-
na do ciemnobr.unatno~czerwonej 

lekko zmieniona 
miedzianoczer-
wona matowa 

Konsystencja 

- w stanie jędrna, elasty- lekkie osłabie-
ś"'ietym czn8. odksztal- nie jędrności i 

cająca się elastyczności, 
częścio'fo od-
kształcaj ąca 

się 

- w stanie 
zamrotonym twarda, przy opuki,.,aniu wydająca 

charakterystyczny dźwięk 

.!l • .b,KU,iA;ilE. ZLiAKO\"IAlIIE, PR::;EC HOWYWANlE 

I 'IHAH.:.>"POrt1' 

4.1. Pakowanie. Dla dziczyzny grubej patroszonej 
w skórze oraz zaj~cy niepatroszonych w skórze, 0-

pakowaD nie s tosuje się. 

Dzikie ptactwo niepatroszone w pierzu,· tuszki 
dzikiego ptactwa, bez pierza, patxOszon~ tuszki~ 
jęcze, bez skóry, patroszone, elementy mięsne z 
kością z dziczyzny grubej i zajęcy, mięso bez kos­
ci, powinny być opakowane w skrzynki drewniane 

lub pudła tekturowe ~yłożone pergaminem wg BN-~7/ 
7326-02. Skrzynki drewniane powinny być wykonane 
ze szczelinami w dnie i wieku. Dno i wieko powin­
ny by ć wzmocnione poprzecznymi listwami. 



Opakowania powinny być czyste, suche i nieuZy­
wane, bez obcych zapachów i śladów pleśni. Skrzyn­
ki drewniane przy powtórne j rotacji powinny być 

dokładnie wymyte, odkażone i osuszone. 
Skrzynki powinny być wzmocnione bandówką lub dru-. 

tem w poprzek opakowania. 
Pudła tekturowe powinny być wzmocnione taśmą 

tkaninową lub z tworzyw sztucznych. 
Dopuszcza się bandowartie skrzyń z ptactwem łow­

nym i tuszkami ptactwa łownego. 

4.2. Znakowanie. Opakowania (skrzynki lub pud­
ła) powinny być oznakowane farbą szybko schnącą 

trudno zmywalną lub w sposób trwały etykietkami. 
Oznakowanie powinno określać rodzaj dziczyzny i 
klasę jakości. 

W przypadku eksportu dziczyzny pOdaje się tylkc 
jej rodzaj. 

Dziczyzna i mięso z dziczyzny powinno mieć na­
stępujące znakowania sanitarno-weterynaryjne: 

- dziczyzna gruba i drobna w tuszach ze sk6rą 

- plomby lub etykiety z odciskiem pieczęci bada-
jącego lekarza weterynarii, 

- dziczyzna gruba bez sk6ry w tuszach, p6łtu-

szach, ćwierćtuszach i elementach 
- odciśnięte urzędowe pieczęcie weterynaryjne u­

mieszczone na mięsie lub na tabliczkach przy~er­
dzonych specjalnym drutem lub 

- etykiety zawierające ?dciśniętą pieczęć leka­
rza weterynarii. 

4.3. Przechowywanie. Warunki klimatyczne i okre­
sy przeChowywania dziczyzny i mięsa ~ dziczyzny 
zamrożonych, powinny być zgodne z PN-76/A-07005. 

Warunki sanitarno-higieniczne w chłodniach, w 
~t6rych przechowuje się dziczyznę i mięso z dzi­
czyzny, powinny być zgodne z PN-64/ A-07008. 

4.4. Transport. Dziczyzna i mięso z dziczyzny 
powinny być przewożone środkami transportowymi 

przystosowanymi do przewozu mięsa i dziczyzny,~ 
bezpieczającymi je przed zanieczyszczeniem, ze­
pSUCiem, uszkodzeniem mechanicznym, _ obcymi zapa­
chami i niekorzystnymi warunkami atomosferycznymi. 

5. BADANIA 

5.1. Pobieranie pr6bek 

5.1.1. Dziczyzna gruba w sk6rze, świeża. Przy 
przyjęciu do chłodni do zamrożenia powinna być 1:-'1-

dana każda sztuka w dostawie. 

5.1.2. Dziczyzna gruba w skórze - tusze i części 

tusz bez sk6ry dziczyzny grubej, zające w sk6rze, 
tuszki i części tuszek zajęczych bez skór.r, patro­
szonych - tuszki ptactwa łownego bez pierza, pa­
troszone - zamrażane w chłodniach oraz zające w 
sk6rze, ptactwo łowne w pierzu, świeże do zamro­
żenia podlegają badaniu w ilościach wybranych lo­
sową metodą na ~lepo - wg tabl. 1'1. 
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Tablica 11 

Liczba zajęcy, tusz, 
Liczba pr6bek 

części tusz, opako- sztuk zajęcy, 
lfań dostawy lub tusz i części sztuk opakolfań 

partii tusz, nie .niej ni e JllDiej niż 

niż 

1 2 . 3 

do 15 3 2 

16 ... 25 4 3 

26+ 63 'l 5 

~ 160 12 9 

161+ 250 19 14 
--

251+ 400 25 18 

401+1000 42 31 

1001+2500 78 57 

Kontrola w czasie przechowywania powinna być 

przeprowadzona na tych samych tuszach, półtuszach 
i ćwierćtuszach, kt óre badano przy przyjęciu do 
chłodni. 

Sztuki podlegające badaniu powinny być oznako­
wane w sposób widoczny, poprzez przytwierdzenie 
etykiety. 

5.2. Rodzaje badań 
sprawdzenie obróbki, 

- sprawdzenie czystości, 
- sprawdzenie wyglądu zewnętrznego, 
- sprawdzenie barwy, 
- sprawdzenie konsystencji, 
- sprawdzenie zapachu, 
- sprawdzenie temperatury. 

2-..3. Opis badań 

5.3.1. Sprawdzenie obróbki, CZystości i wyglądu 

zewnętrznego przeprowadza się przez dokładneoglę­
dziny badanej próbki. Sprawdzenie zawilgocenia po­
wierzchni należy wykonać przez przyłożenie kawał­
ka bibuły filtracyjnej. 

5.3.2. Sprawdzenie barwy przeprowadza się przez 
dokładne oględziny powierzchni. W celu określenia 
barwy głębszych warstw należy dokonać nacięć no­
żem i sprawdzić barwę na przekroju tkanki mięsnej, 
łącznej i tłuszczowej. ,. 

5.3.3. Sprawdzenie konsystencji 
- w stanie świeżym i rozmrożonym przeprowadza 

się uciskając palcem świeży przekrój tkanki mięs­
nej i obserwując szybkość wyr6wnywania się wgłę­

bienia, 
- w stanie zamrożonym określa się uderzeniem 

drewnianego młotka. Mięso zamrożone przy uderze­
niu wydaje głuchy wyraźny dźwięk. 

5.3.4. Sprawdzenie zapachu przeprowadza się ors;r 
noleptycznie przez wąchanie powierzchni badanych 
pr6bek, szczeg6lnie w miejscach fałd i zagłębień. 

Następnie czystym nożem dokonuje się nacięć i o­
kreśla zapach w głębszej warstwie tkanki mięsnej 
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i łącznej szczególnie przylegającej do kosci. W 
przypadku trudności w określeniu zapachu oraZ w 
przypadku podejrzenia nieświeżości mięsa i tłusz­

czu należy przeprowadzić próbę gotowania i sma­
żenia. 

Próba go towania. Drobno pokrojone kawałeczki 

mięsa umieścić w kolbie szklanej i zalać czystą 

wodą. Kolbę 'przykrYć płytką szklaną i zawartość 

ogrzać do wrzenia. Po zagotowaniu płytkę szklaną 

lekko UChylić i określić zapach wydzielającej się 

pary. 
Bulion z mięsa świeżego ~est aromatyczny i prze­

źroczysty. 

Bulion z mięsa znajdującego się w stadium po­
cz ątkowego rozkładu gnilnego nie ma specyficznej 
aromatycznej woni, jest mętny. 

Bulion z mięsa zepsutego jest stęchły, brudno­
mętny z kłaczkami. 

Pr óba smażenia. Wyciąć z próbki trochę tłuszcz~ 
włożyć do naczynia i roztopić. Następnie włożyć 

do nac zynia mięso pokrojone w plastry, przykrYĆ i 
smażyć przez kilka minut. Określić zapach po od­
kryciu naczynia . 

5.3.5. Sprawdzanie temperatury. Temperaturę na­
leży sprawdzić za pomocą termometru spirytusowego 
zabezpieczonego metalową oprawą (nierdzewną) • 

Przy sprawdzaniu temperatury mięsa świeżego lub 
rozmrożonego należy wbić termometr w głąb tkanki 
mięsnej, przy czym zbiorniczek termometru powi­
nien być umieszczony 

- tusze, półtusze, ćwierćtuBze - w środku mięś­
ni szynek lub łopatek, 

- mięso w element ach i blokach - w środku naj­
grubszych partii tkanki mięsnej. 

Przy sprawdzaniu temperatur,y mięsa 
należy wywierciĆ otwór o głębokości 6 

zamrożonego 

... 10 cm i 

umieścić w nim termometr tak, aby zbiorniczek ter­
mometru znajdował się na dnie otworu. 

Odczytu temperatury dokonać po upływie 10 min 
z dokładnością do 0,50 C. 

5.4. Ocena partii. Partię dziczyzny lub mięsa z 
dziczyzny zamrożonego należy uznać za zgodną z 
wymaganiami normy, jeżeli badania dadzą wyniki 
zgodne z rozdz. 3 i 4. 

K o N I E C 

INFORMACJE DODATKOWE 

1 . Instytucja opracowująca normę - Zjednoczenie Chłodni S kłado~ych. Obecna nazwa: Zjednoczenie Przemysła Chłodni­

czego - Warszawa. 

2. Normy związane 

PN- 76/A-07005 To;rary żywnościowe. Warunki klimatyczne i okresy przechowywania w chłodniach 

PN-64/A-D7008 Warunki sanitarno-higieniczne" chłodniach 

BN-67/7526-D2 Papiery pakowe pergaminowe 

3. Wydanie 3 - stan aktualny: czerwiec 1982- uaktualniono i uzupełniono normy związane, poprawiono błędy oraz zlllle­

niono grupę katalogową. 


