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KONSUMPCYJNE Ryby 
ŚWIEŻE I MROŻONE Ocena 

l. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przed miotem no rmy są wyma
gania i ocena przy p rzyjęc iu d o chłodni ryb i pro
duktów rybn yc h świeżych, przeznaczonych do zamraża
nia i przechowywa nia oraz ryb i produktów rybnych 
mrożonych. przeznaczo nych d o przechowywania 
w ch ł odni. 

1.2. Zakres stosowania normy. Postanowienia no rm y 
dotyczą ryb sł odkowod nych i morskich, pozyskiwanych 
z nich p rod uktó w r;:bnych o raz innych nierybn yc h su
rowców pochodzenia morsk iego przechowywanych 
w c hłod ni ach. • 

1.3. Określenia .. 
1.3.1. ryby - ryb y całe Jub oprawione przeznaCzone 

do obrotu handlowego lub prze twó rstwa. 
1 .3 .2. produkty rybne - produkty z ryb lub ni eryb

nych surowców poch odzen ia morskiego, z dodatkiem 
lub bez innych artykułów żywnośc i owych , przeznaczo
nyc h do obrotu ha ndlowego lub prze twó rstwa. 

1.3.3. nierybne surowce. wodne - inne zwi e rzę ta wod
ne, np .: głowonogi , skorupiaki itp. i pozys kiwa ne z nich 
elementy, np. cylindry kalmarów, przeznaczone d o 
o bro tu ha ndlowego lub przetwórstwa. 

1.3.4. ryby i produkty rybne schłodzone - ryb y i pro
dukty ryb ne ś wi eże, schłodzone lodem wodnym lub 
w .inny sposób d o temperatury ciała od +5°C d o _1 °C. 

1.3.5. ryby i produkty rybne zamrożone - ryby i pro
dukty rybne o temperaturze w głębi ciała nie wyższej 

niż -15°C. 
1.3.6. ryby i produkty rybne częściowo rozmrożone -

ryby i prod ukty rybne o temperaturze w głębi ciała 

od -15°C do - 4"C. 
1.3.7. ryby i produkty rybne rozmrożone - ryby 

i produkty rybne o temperaturze w głębi ciała wyższej 
niż -4°C. 

1.3.8. glazura - cienka warstwa lodu pokrywająca 
jednolici e powierzchnię ryb i produktów rybnych mro
żonych . 

1.3.9. w.ysuszka - zmia ny skóry lub powierzchni o
wej tkanki mię snej spowodowane odwodnieniem, obja
wiające się białymi plamami, zmatowieniem i utratą 

e la styczn ości. 

• Zamiast 
chłodni w BN-80/8022-06 

Grupa ka talogowa 1224 

1.3.10. tkanka mięsna sprężysta - tkanka, w której 
odkształcenie po uci sku palce m w częśc i grzbietowej 
całkowicie powraca dQ pie rwotnej pos tac i. 

1.3.11. tkanka mięsna osłabiona - ·tka nka , w której 
odkształce ni e po ucisku pa lcem w częśc i grzb ietowej 
nie powraca całkowici e d o pos taci pierwotnej. 

1.3.12. tkanka mięsna miękka - tkanka , w której 
odkształceni e po ucisku palcem w częśc i grzbietowej nie 
powraca d o pos taci pierwotnej . 

1.3.13. uszkodzenia skóry - .uszkodzenia skóry ryb 
bez uszkodzeń tkanki mięsnej. 

1.3.14. uszkodzenia powierzchniowe - - uszkod zenia 
zewnętrzne ogra niczone do warstwy po wierzchniowej 
tkanki mięs n ej . 

1.3.15. brzuszek mocny - brzuszek nie wyka zują c y 

na pła tach brzusznych zmian a uto litycznyc h. 
1.3.16. brzuszek osłabiony - brzuszek cały z nre

znacznymi zmianami autolitycznymi na płatach brzusz
nych w postaci pl am i przebarwiell, nie powodujących 
rozluźnie ni a tkanki mięsnej lub powie rzch niowe 1"00LIź

nienie bez ś ladów pęknięć brzuszka . 
1.3.1 7. brzuszek pęknięty - 'brzuszek ze zmia n'ami , 

autolitycznymi powod ującymi głębo kie rozlu ź nieni e 

tk a nki mięsn ej pła tów brzusznych do pęknięcia wł:jcz, 

nie. jedna k nie da lej niż do płetwy brzusznej . 
1.3.18. ryby i produkty rybne tłuste - ryby o za

wa rt ości tł'uszczu w tkance mię~ nej powyżej 7% . 
1.3.19. ryby i produkty rybne średniotłuste - - ryby 

za wl erające w tkance mięsnej od 2 do 7% I ł uszczu . 
1.3.20. tyby i {rodukty rybne chude - ryby zawie

rające po 111 zeJ 2% tłuszczu w tkance m ięsn ej . 

1.3.21. partia dostawcza ryb lub produktó w rybnych 
- ilość ryb lub produktó w rybnych jednej na zwy han
dlowej i jednego so'rtyń1entu , sposob u oprawienia , jed
nej klasy ja kości , w opakowa niu jednego rod zaj u, jed
nakowej masie netto w o pa kowa niu jednos tk9wym 
i transportowym, z jednego dnia produkcji (ze sta tku 
ł owczego z ó kresu połowów do 2 mies i ęcy) , dostarczo
na jednym ś rodki em transportu , przez jed nego produ
centa, przeznaczona do przechowywania w chłodni : 

1.3.22. pa rtia chłodnicza mrożonych ryb lub produk
tów rybnych -' il ość ryb lub produktów rybn yc h jed
nej na zwy ha ndlowej i sposobu oprawienia, v: jednej 
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klasie i grupie jakościowej, w jednym rodzaju opako
wań, jed nego sta ndartu, masy netto, wyprodukowana 
przez jeden zakład produkcyjny (statek łowczy) wokre
sie dwóch miesięcy, złożona w jed nej komorze chłod
nIczeJ w c iągu jednego miesiąca. 

1.3.23. Pozostałe określenia - wg BN-73/8020-06. 

2. PODZIAŁ 

2.1. Podział ze względu na wielkość . Dostarczone do 
chłodni ryb y świeże i mrożone po winn y odpowiadać 
okreś l o n ym w normach przedmiotowych 'sortyment o m: 

/ 

D - duże, 

S - śred ni e, 

M - małe, 

X - niewymiarowe. 
2.2. Podział ze względu na jakość. W zależnośc i od 

jakości ryby i produkty rybne przyjmowane do chłodni 
do mrożenia i p rzechowywa nia dzieli się na dwie g rupy: 

grupa A - odpowi a dająca wymaga'niom dla I kla sy 
jakości wedł ug norm przedmiotovvych, przyjmowana na 
okres przechowywania zgodnie z normą PN-83/ 
A-07005 , 

grupa B - odpowiadająca wymaganiom nI e ni ż

szym niż dla II klasy ja k ośc i według norm p rzedmi o 
towych, przyj mowana na skróco ny o kres przec howy
wania zgodnie z normą PN-83/ A-07005. 

2.3. Podział ze względu na zawartość tłuszczu. W za 
l eżności od zawar tośc i tłuszczu w tkance mięsnej. ryby 
i produkty rybne przyjmo wa ne do chłodn i w celu za 
mroże ni a i p rzechowywania dzi eli się na trzy grupy: 

a) tłu s te słodkowodn e - np. certa , sum, węgorz; 

tłu ste mors kie - np. aloza , at un , dalma, gromad
nik, ha libut niebiesk i, łosoś, mak rela, ma kre losz , no to
tenia ma rmurkowa, pała sz , pela mida, sajra, sarde la , 
sa rdynka , sa rdynela, sardynops , sard yna, ś ledź bałtycki , 

śled ź da lekomo'rski, szpro t , szkarła c i ca, troć . turlczyk 
I mne; 

b) ś redniotłuste słodkowodne - np . bolell , brza na, 
karp. ·leszcz, miętus , pstrą g , płoć , siela wa , stynka ; 

średnio tł u s te morskie - np . be lona , dorada. ka r
mazyn , ko leń , miruna , nototenia, os t robo k, pła stugi 

bałtyckie (stornia , gładzica , turbot) , skwama, so la , zę
bacz i in ne; 

cl chude słodkowodne - np . o koń, sandacz, szczu
pak ; 

chude morskie - np. morszczuk, buławik, błęki
tek , czarniak , do rsz, kulbin , lich ia , lut jan , miętus 

mo rski, mintaj , molwa, plam iak, raja, rdzawiec, widlak , 
witlinek oraz głowonogi i inne. 

3. WYMAGANIA 

3.1. Wymagania wspólne dla ryb i produktów rybnych 
świeżych i mrożonych 

3.1.1. Dokumenty dostawy. Każda dostawa ryb i pro
du któw ryb nych d o chłodni powinna być zaopatrzona 
przez producenta, niezależni e od dowodu dosta wy, 
w świadectwo jakośc i (atest) za wierające następujące 

dane: 
- na zwę i adres produce nta oraz na zwę s.ta tku 

i okres połowów dla ryb i produktów rybnych mro
żonych w morzu , 

na zwę handlową i num er normy przedmiotowej , 
dekla rowa ną masę ne tto . . 
dekla rowaną klasę jakoś c i , 

datę" produkcji, 
rod zaj o pako.wa nia i i l ość , 

o kreś lenie przedziału zawa rtośc i tłuszc zu, jeżeli 

nie jest poda ny w 2.3, 
- warunki klimatyczne dotychczasowego przecho

wywania ryb i prod uktów mrożonych wg PN-83/ 
A-07005. 

3. l.2. Temperatura ryb i produktów ryb nyc h przyj 
mowanych do chł odni : 

- ryby i produkty rybne świeże powinn y b yć schło
d zone i zabezpieczone lodem wg PN-74/ A-86 761; przed 
przystąpieniem do mroże n ia lód wodny powin ien być , 
us unięty , 

- ryb y i produkty rybne mrożone o tempera turze 
nie wyższej niż -1 5°C. 

Dopuszcza s ię przyjęcie ryb i produktów rybnyc h 
częściowo rozmrożonych , jeżeli inne cechy odpowiadają 
wymagan iom dla deklarowanej klas y jakośc i . 

Nie dopuszcza s i ę odbioru w chłodni ryb i produk
tów ryb nych rozmrożonych. 

3.1.3. Zdrowotność i czystość. Ryby i produkty ryb
ne ś wieże i mrożone powinny by"ć zdrowe i czyste, 
bez obcych zapachó w oraz pasożytów szkodliwych dla 
zdrowia ludzkiego lub nadających odrażający wygląd. 

3.2. Wymagania szczegółowe dla ryb świeżych przy 
przyjęci u do chłodni - wg tabl. I. 

Tablica l 

Cecha 
Wymagania 

G rupa A G rupa B 
, 

I 2 3 

W yglqd ogó lny skóra ryb bł yszaą cu o zaba rwieniu na turaln ym , wlaściwym dla ryb danego gat unku , pokryta niewi e lką 

i l ośc i ą prze zroczys tego ś lu z u ; u ryb całyc h sk rze la jasnoczerwo ne. oczy wyp ukł e, bl yszczą ce; u ryb od-

krwa wion ych (łosos ia . troCI. pstq ga morskiego) skrzela oJbarwio ne. b l adoróżowe 

dopuszcza s i ę skó rę le kk o zmatowiatą. z odbarwie-
niami . pokryt ą ni e w ie lką ilośc ią zmęt niałego śluzu. 

skrzeia bladoczerwo ne lub llIeco posza rzale ; oczy 
n ieco wpad n i ę t e . rogó wki zmat qwi ałe 

ryb y sł odkowodne z o zna ka mi sza ty god o wej , 

ciek nące . 
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cd . ta bl. I 

Cecha 
Wymagania 

Grupa A 
, 

G rupa B -, 
I \ 2 3 

I 

Uszkodzenia ryby bez uszkodzell skltry I po wierzchownymi US 7 k od 7c nia m i tka nki m i ę s nej 

dopuszcza do 2% ryb uszkodzenia mi 
I 

do 5% ryb uszk od zcn ia m i S ię masy z do puszcza s,,; masy z 
s kó ry I powierzchown ymi uszk od ze niami tka nki s kóry I tkanki mię s n eJ; u ryb sł od kowodn ych 

ml"snej I do 20% 

Stan brzuszków brz uszk i mocne 

dopuszcza si, do 5% masy ryb d la szpro tó w balt yc~ dopuszcza s iC; d o 100/, masy ryb dla szprotów bał -

kich I do 10% d ła ś l edz i bałtyck i c h I dakk o mo rs- tyc kich I do 20% dl a ś led zi bałt yck ich I dalek o-

kich. z brzuszka mi osłabi on ymi I popękanym i l11 0rsk ich , z hrzuszka m i osIa bi o n Y 111 i i popękanymi 

-
Wygl"d .lam y ciala piat y brzuszne bez zmla n a ut o l i tyc znych: u ryb cał ych ko ntury n CI 17i:1 et <)\\ wewn~tJ'lnych wyraźn e 

d o puszcza Się na Wl'wnę t rZll cj stron iC' płatów 

brzusznyc h wys t ę powa ni e oZlI a k powierzchniowej 

au tolizy I miejscowyc h przeba rw icll 

Tek stura tka nk i mięsnej ryby w s tężeniu poś mie rtn ym calkowit ym luh u s t ę pując y 111 : tkanka Illu; sna "pn;iy~lćI mocno 7WI'-ł'/<-I11!1 

(spręi. ystość ) z k OŚĆCL'm 

d o puszcza S l ~ ryby z nsla bioml tkank:, IIlI ,Smr nic 
dop uszcza Się tkanki mi,kkic'j 

Zapach s kóry, sk rze l, narządów wewnętrzn yc h I mięsa - św i eży. na t U ra I n y dla .. ryh danego ga lun k u 

dopuszcza Się zapach skóry. s k r/.e1 I n:1 rZ:ld{l\\ 

wewnętrznyc h swnisty: u ryb slodkowodnych skrzel 

- lekko kwaś n y ; nic dopu slCla si~ in nyc l1. obcych 

Op rawieni e u ryb pat roszonyc h powierzchnie c i ęć gł ad ki e: wn, t rznośc i I sk rze py krwi u , unię t c : u tU ';1 ś kd z i d opusz-
cza Sil; pozos tal ośc i resz te k bł o n y ot rzew nej : u ryb odga rdla nyc h mogeJ być POZ()st,1 wio lle gOIlad y I kOI; -

co \va część przewod u po ka rl11 o wcgo 

d o pu szcza s i ę nicrów!1c lini e c i y(~ i d robnc pozos ta -
ł ości wn<;t rzności I skrzepów k rlVi u ryb pa t ro,zo-

nych 

3.3. Wymagania szczegółowe dla ryb mrożonych przy przyjęciu do chłodni - wg, tab!. 2. 

Tablica 2 

. Cecha 
W yl11aga n ia l 

I 
Grupa A G rupa B I --

I 2 3 

Zabezpi ecze nie , 
powierzch ni e ryb lub bloków pokryte równo mie rni e glazurą lub w inn y sposób za bezpieczo ne przed \\ y-

s u szką I jełczeniem . np. w kartonac h wos kowanyc h lub innyc h o pa kowan iach 

I 
dopuszcza S i ę tzęśc i owc u byt k i g lazury lu b IlI C-

znaczne uszkodze nie opa k owań 

Wygłąd ogó ln y po roz- powierzchnia skóry o zabarwi eniu właściwym dla ryb danego ga tunku . lekk o zmat ow ia la z pociemnieni ami . 
mroże niu pokryta ni e wielką ilością przezroc zystego ś lu zu : li ryb ca ł yc h sk rze l" czerwone : u ry b od k rwa wi o n yc h 

odba rwi o ne: oczy o rogówkac h Illeco 1· l1lętni a l yc h 

dopuszcza si, skón; u ryb zmat owiali! z odbarwie-

niam i, pokry tą nicwie/k'I il ości " zmętniałego śluzu: 

s krze la szarocze rwo ne lu b posza rza le . OC7y wpad-
nięte o rogówkach zmatowiał yc h : 

dopuszcza s ię ryb y slodkowod ne z oznakami szaty 

godowej, cieknące 

Uszkod zenia ryb y bez u szkodzeń s kó ry I tka nki Illlęsn ej 

dopusnza S i ę d o 5% masy ryb z uszk od ze ni" m i dopuszcza Się do 20% masy ryb z uszk od ze n ia m i 
skóry I powierzch o wn ym i tkanki mięsnej : d la alo- skóry i powie rzc ho wn ymi tka nki rnię sn\:j; dla ś ledzi 
zy. gromadn ika, ryb d o rszowatych. sa rd ynek (sar- ba łt yckich . da le kom o rsk ich I sardyneli do 10'1c; 
dyno psa. sa rd yny) do 10%; szpro tó w da leko- szprotó w dalekol1lo rs k ic h do 30%: d la gro madn i-
m o rsk ich d o ł 5 % : mo rszczuka I b ł9kitka do 45% : ka . ost robo ka I sa rde li do 50/i"/: 
ITIlruny do 50% LI blęki~ka. 1110rszczu ka I minln y drob nych uszko-

dzeń skóry nie normali zuje si9 o ra!. do puszcza s i ~ 

do 25 % masy ryb l powierzc ho wn ym i IIszkod 7C-

nl3m l tka nki ITIlęsn eJ 
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cd. tabl. 2 

Cecha 
Wymagania 

G rupa A Grupa B 
, 

I 
,\o, 

2 3 

Stan b rzuszków bduszki moc ne 
dopuszcza s i ę do 5% masy ryb z brzuszkami osła- dop uszcza się do 10% masy ryb z brzuszkam i osł a-

bionymi I popęka n ym i; u ryb ś ledz i owatych do bio nymi i popękanym i: d la ryb ś l edziowanych oraz 
10% z brzuszka mi osłabionymi I popękanymi gromadnika. makreli I sa rde li do 20% 

Wygląd Ja my c iała pła t y brzuszne bez zm ian a utolitycznych : u ryb całych 'ko ntury narządów wewnętrznych wyraźne 

dopuszcza S i ę IW wewnętrzll'ej st ronie pła tów 

brzusznych występowanie oznak powierzchn iowej 
a utolizy i miejsco wych przebarwień ; u ryb ł osos i o-

watych i makreli dopuszcza się częśc i owe odstawa-
ni er żeber 

, . , 
Tekst ura t kanki mięsnej tkanka mięs n a sprężysta, dob rze zWiązana z kośćcem 
(sprężystość) dopuszcza Się ryby z osłab i oną t ka n ką m i ęsną , 

słabo związaną z kośćcem: nie dopuszcza s ię tkanki 
miękk iej 

Wygląd m ięsa barwa mięsa na tu ralna, cha rak te rystyczna d la ryb danego gatunku; u os t ro boków, płas tug bałtyckich 

i da lekomorskich , mak reli i szprotów mogą występować naturalne pożółcenia podskórne bez oznak zjełcze-

• l1Ia t ł u szczu (bez jełk i ego zapachu) 

dop uszcza s i ę lekkie zm iany natura lnej barwy mię-
sa oraz nieznaczne pożółce nia podskórne , nie prze-

n i'kające w gląb tkanki 
( 

Zapach skó ry, sk rze l. narządów wewnę t rznych i mięsa swoisty d la ryb da nego ga tunku: d la plaszczek dopuszcza się 

lekko amoniakalny 
dopuszcza się osłabienie swoistego zapachu mięsa: 

u ryb tlustyc h dopusz'cza s ię zapach skóry i wars-

twy podskórnej lekko jelki; u ryb cał ych dopuszcza - się zapach ' skrzel i narządów wewnę t rzn yc h lekko 

kwaśny 

, . 
Oprawien ie u ryb pa t roszonych powierzchn ie c ięć gladkie, wnętrznośc i i skrzepy krwi usunięte; u tusz ś l edzi i sardynek 

dopuszcza S i ę resztki błon y otrzewnej; u ryb odgardlonych mogą być pozostawione gonady i końcowa 

część przewodu pokarin owego 
dopuszcza się nierówne li nie cięć i drob ne pozos ta-. 
łośc i wnę t rznośc i i skrzepów krwi u ryb pat roszo-

nyc h 

Wysuszka powie rzch nia b lo ków bez oznak wysuszki 
• dopuszcza się oznaki powierzch niowej wysuszki na ' dopuszcza się oznak i wysuszki na powierzchni blo-

k rawędziach b lo ków" ła two dające się usonąć przez ku nie przekraczające 20% i nie głębsze niż I mm 

zdra pa nie 

3.4. Wymagania szczegółowe dla produktów rybnych świeżych i mrożonych przy przyjęciu do chłodni - ~g ta bl. 3. 

Cecha 

Zabezpieczenie produ któw 
świeżych 

Zabezpiecze nie p roduktów 
mrożon ych 

Tablica 3 

Wymagania 

Grupa A Grupa B 

2 3 

fi le ty świeże powin ny być pa kowa ne do skrzynek dre'fnianych nowych lub opakowań z tworzyw sztucz

nyc h wg 4 . I , wyłożonych perga mi nem lub folią oraz powin ny być zab~zpieczone lodem wodnym; górna 
wa rstwa file tów w o pakowaniach pokry ta pergaminem lub folią 

powie rzchn ie b lo ków, koste k, po rcj i lub pojedynczych file tów pokryte równomiernie glazurą lub opako
wane w inny sposób zabezpi eczlljący przed wysuszką i jełczeniem (w fol ii, kartonach woskowanych, karto

nach powlekanych poliety lene,m lub innych opakowaniach) 
dopu sz1::za się częściowe ubytki g lazu ry I ub me

znaczne uszkodzenie opakowań 

, 
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cd. tabl. 3 

Cecha 
Wymagania 

Grupa A Grupa B 

2 J 

Wygląd I ułożenie filety świeże układane w skrzynkach ~asko w równ ych rzędach, skórą do góry; fil ety w bl ok u ułożone 
płasko, warstwami; powierzchnie bloków tworzą wewnętrzne części filetów (skó rą lub częśc ią odskórną 

do wewnątrz bloku); blo ki filetów uformo wane w kształci e prostopadłoś cia nów o gładkich powierzchniach 
I ost rych krawędziach; filety całe (w kos tkach mogą być kawałki) ; na filetach ze skórą dopuszcza Się 

występowanie przezroczystego śluzu; tkanka mię sna filetów całych I mielo nych o barwie natura lnej, 
charakterystycznej dla danego gatunku ryby ; do puszcza s ię nieu·kładanie filetów prze mysłowych mrożo-

nych w sza fach o układzie pionowym 
dopuszcza się częściowe rozwarstwienie i rozluźnie
nie mięsa, nie znaczne zmiany barwy i prze'krwienia: , 
dla filetów przemysłowych do puszcza S i ę skó rę 

zma towiałą z nieznacznymi pożółce niami pod 
skórą 

Oprawie nie fil ety o gładkiej powierzchni cięć, bez poszarpań ; u pojedynczych filetów .w bloku do puszcza s i ę drobne 
usterki oprawienia - niewielkie pozos t ałośc i błony o trzewnej, skó ry. skrze pó w krwi ; w fil etach przemysł o

wych bez skóry dopuszcza Się postrzępione krawędzie cięć 

dopuszcza S ię drobne usterki w o praw!emu oraz 
p ost rzę pi one krawędzie c ięć 

Tekstura tkanki 
(sprężystość) 

ję drna, właściwa dla danego gatunku ryuy; dla filetów mrożo nych dopuszcza s ię mniej jędrną: dla filetów 
przemysłowych lekk o osłabioną: dla fil etów mie lonych kaszk owato-miękką 

dopuszcza S ię osłabi oną, zwarti! lub mię kką; me 
do puszcza s ię mazi stej , ga la retowatej, twardej. gu
mowatej 

Za pach lub zapach i smak 
po próbie gotow.ania 

ś wieży , naturaln y, charakterystyczny dla ryb da nego gatunku, bez o bcych za pachów 
d opuszcza s i ę swoisty, int ensywny; dla filetów prze
mysłowych dopuszcza S ię lekko jełki 

Wysuszka powierzchnia bl oków bez ozna k wysuszki 
dopuszcza Się oznaki powierzchnio wej wysuszki do pu szcza S i ę wysusz kę do 3 mm w głąb tkank i, 
nie przekraczającej 10% ogólnej powierzchni bloku, na po wierzchn i bl o ku me przekraczającej 20% 
dającej się łatwo' usunąć przez zdrapan ie; dla file-
tów miel onych do puszcza się do 15% ogó lnej po-
wierzchni blo ku z oznakami powierzchniowej wy-
suszki 

3.5. Ocena w czasie przechowywania - wg tabl. 2 i 3. 
3.6. Wymagania szczegółowe dla ryb i produktów ryb

nych wydawanych z chłodni po okresie przechowywania 
- wg norm przedmiotowych obowiązujących w obro
cie handlowym mrożonymi rybami i produktami ryb
nymi , na obowiązującym świadectwie jakości. 

3.7. Ocena ryb i produktów rybnych w przypadkach 
spornych - wg odpowiednich norm przedmiotowych. 

4, PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

4.1. Pakowanie - wg BN-79/8020-02, Opakowania 
dla ryb i produktów rybnych świeżych stanowią skrzyn
ki drewniane lub z tworzyw sztucznych; dla ryb i pro
duktów rybnych zamrożonych - pudła tekturowe wg 
PN-73/ A-86767 oraz inne opakowania zabezpieczające 
przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem towaru . Opa
kowania powinny być całe, czyste, bez obcych Lapa

chów, zgodnie z obowiązującym systemem wymiaro
wym oraz powinny być dopuszczone przez władze sani
tarne do kontaktu z rybami i produk ta mi ryb'nymi. 
Dopuszcza się nieznaczne uszkodzenia opakowań, nie 
mające istotnego wpływu na stan zabezpieczenia to
wa ru. 

Na każdym opakowaniu transportowym powinny 
być umieszczone napisy określające: 

- nazwę i adres producenta oraz nazwę statku dia 
ryb i produktów mrożonych w morzu , 

nazwę handlową i numer no rmy przedmiotowej . 
sortyment, 
masę netto lub liczbę opakowań jednostkowych, 
klasę jakości, 

datę produkcji; przy rybach mrożonych datę za
mrożenia. 

Napisy powinny być wykonane wyraźnie, estetycznie 
trwale. 

4.2. Przechowywanie. Warunki klimatyczne i okres 
przechowywania w chłodniach - wg PN-83/ A-07005 . 
Warunki higieniczno-sanitarne pomieszczeń składo

wych - wg PN-64/ A-07008. Staplowanie w chłodniach 
- wg BN-66/8160-04 i BN-66/8160-05. 

4.3. Transport. Ryby i produkty rybne mrożone na
leży przewozić środkami transportowymi przystosowa
nymi do przewozu mrożonej żywności, zapewniającymi 

utrzymanie niskich temperatur - wg PN-7l/ A-87057. 
Ładownia środka transportowego powinna odpowia

dać wymaganiom sanitarnym określonym Zarządzeniem 
Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej w sprawie ogól-
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nych warunków san itarnych przy przewozIe środków 
spożywczych. 

5. BADANIA 

5.1. Rodzaje badań 
a) spra wd zenie zgodności partii d os tawczej, 
b) spra wdzenie stan u opakowania , 
c) sprawd zenie temperatury , 
d) sprawdzenie zdrowotnośc i i c zys tości , 

e) spra wdzenie stanu zabezpiecze nia przed wysuszką, 

f) sprawdzenie wyglądu zewnętrznego , 

g) sprawdze nie cech tkanki mięs n ej. 

Badania należy przeprowadzać : 

przy przyjęciu d o chłodn i - w czasie rozładunku 
środka transportowego, 

w czasie przechowywania - raz w miesiącu , 

przy wydawaniu z chłodni - z partii przygotowa
nej do wydania lub w czas ie załadunku środka trans
portu. 

5.2. Przygotowanie dostawy do · badań . Sprawdzenie 
zgodności ze ś wiadectwem jakości, ilości i stanu jak oś 

ciowego opa k owań oraz o znakowa nia ; .przed pobra
niem próbek wydzielić z dostaw y o pa kowania uszko
d zo ne lu b odstąpić od odbi o ru w przypadku stwier
d zenia ogó lnie złego sta nu opakowań. 

5.3. Pobierani.e, próbek - wg PN-84/ A-86752 . 
5.4. Opis badań 
5.4.1. S prawdzenie stanu opakowań należy wykonać 

przez og lędzin y przed pobraniem próbek ryb lub pro
duktów rybn ych . 

5.4.2. Sprawdzenie temperatury. Pomiar należy prze
prowadzi ć sprawdzonym termometrem a lkohol owy m 
lub elekt ro nicznym miernikiem tempera tury. Termo
metr na leży wprowadzić d o o two ru wywierconego 
w środ ku prod uktu. Odczy t należy wyk onać po upł y 
wIe JO min. 

Czynności te na leży wykonać nie usuwając ryb lub 
bloku z opakowa nia . 

5.4.3. Sprawdzenie stanu zabezpieczenia przed wysusz
ką należy wykonać przez oględzin y powierzchni towaru . 

5.4.4. Sprawdzenie wyglądu zewnętrznego należy wy
konać przez oględziny wg wymagań szczegółowych po
dan yc h w tab!. 2 i 3. 

Sprawd zenie wnętrza jamy ciała na leży wykonać 

przez przec ięci e i odwin i ęcie pła ta brzusznego. 

5.4.5. Sprawdzenie tkanki mięsnej należy wykonać po 
rozmrożeniu w powietrzu do tempera tury 15 ..;- 18°C. 

Sprawd ze nie barwy mięsa należy wykonać przez oglę 

d ziny. 
Spra wd ze nie tekstury należy wykonać przez oględzi-

ny i d o tyk. . 
Sprawdzenie smaku i zapachu tkanki mięsnej na l eży 

przeprowadzić rozcinając mięś nie i wąchając rozcięte 

miejsce lub kilkakrotnie szybko nakłuwając mięś ni e 

ostrym noż~m lub drewnianą szpi lką i wąchając po
wi e rzc hnię narzędzia s tykającą się z tkanką mięsną . 

W przypadkach wątpliwych dotyczących określenia 

zapachu lub sta nu mięsa ryb lub produktów rybn yc h 
należy przeprowadzić próbę gotowania. 

Próba gotowania. Porcję mięsa ryby umieszczoną 

w naczyniu pod przy kryc iem lub w woreczku z folii 
odpornej na go towan ie włożyć do naczy nia z gotującą 
się wodą na około 20 min . Po o twarc iu naczynia lu b 
woreczka ok reś li ć za pach, a po schłodzeniu porcji 
smak. 

5.5. Sprawdzeriie oprawienia należy wykonać przez 
og lędziny. 

5.6. Ocena dostawy lub partii. Dostawę lub partię ryb 
o raz produ któw ryb nyc h należy u znać za zgodną z wy
maga nia mi no rmy, jeżeli wyniki badania będą zgodne 
z wyma ga nia mi wg rozd z. 3 i 4 . 

KONIE C 

INFORMACJE DODATKOWE 

I. Instytucja opracowująca normę - Ce ntra lne La bo rato rium PN-73/ A-86767 Ryb y św i eżc i mrożone. Wspó lne wymagania ba-
Chłod ni c t wa, Łódź. 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-80/ 8022-06 
a) uściślon o wymaga n ia'jakośc i owe dla ryb i produktów rybnyc h 

w grupie A i B. 
bl ua ktualni o no wykaz ważniejs zyc h gospoda rczo ryb według za

wa rt ośc i tl lI SZCZlI w tka nce mię s nej . 

3. Normy i dokumenty związane 
PN-83/ A-07005 T owa ry żywn ośc i owe . Warunki klimat yczne i o kresy 

przechowywa nia w chłodniach 

PN-64/ A-07008 Warunki hi gien iczno-sa nita rne w c hł odniach 

PN-84/ A-86752 Ryby ś wieże i mrożone. Pobie ranie próbek 
PN-74/ A-8676 1 Ryby ś wieże . C hł od ze ni e lode m wodn ym 
PN-75/ A-86764 Ryby mrożon e. C hł od zenie suchym lode m 

da nia 
PN- 71 / A-87057 Ryby i p rze t wory rybn",. Tra nsport 
BN-79/8020-02 Ryby I przetwory rybne. Pakowa nie i przechowy

wal1lc 

BN-73/8020-06 Ryby I prze twory ryb ne. Na zwy i okreś leni a 

BN-66/8 160-04 Sla pl owa nie towa rów w opakowaniach w chł odni ach 

p i ęt rowych (wicloko nd yg nacyjnyc h) 
BN-66/8 160-05 Staplowanie towa rów w opakowaniach w c hł odn i ac h 

parterowych 
Zarządzen i e Minist ra Zdrowia i Opieki Społ eczn ej w sprawie ogó l

nych warunków sanita rn ych przy przewozie ś rodków spożyw

czyc h z dnia 17 wrześn ia 1971 I. (Mon. Pol. nr 50, poz. 320) 
4. Autor projektu normy - inż. Wacław Grycuk, PIH , Gda ń s k. 


