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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wyma-
gania 1 ocena przy przyjeciu do chlodni ryb i pro-
duktow rybnych Swiezych, przeznaczonych do zamraza-
nia 1 przechowywania oraz ryb i produktow rybnych
mrozonych, przeznaczonych do przechowywania
w chiodni.

1.2. Zakres stosowania normy. Postanowienia normy
dotycza ryb stodkowodnych 1 morskich, pozyskiwanych
z nich produktéw rybnvch oraz innych nierybnych su-
rowcOw pochodzenia morskiego przechowywanych
w chtodniach.

1.3. Okreslenia -

1.3.1. ryby — ryby cate lub oprawione przeznaczone
do obrotu handlowego lub przetwoOrstwa.

1.3.2. produkty rybne — produkty z ryb lub nieryb-
nych surowcOw pochodzenia morskiego, z dodatkiem
lub bez innych artykutdw zywno$ciowych, przeznaczo-
nych do obrotu handiowego lub przetworstwa.

1.3.3. nierybne surowce wodne — inne zwierzeta wod-
ne, np.: glowonogi, skorupiaki itp. i pozyskiwane z nich
elementy, np. cylindry kalmaréw, przeznaczone do
obrotu handlowego lub przetwdrstwa.

1.3.4. ryby i produkty rybne schtodzone — ryby i pro-
dukty rybne $wieze, schtodzone lodem wodnym lub
w inny sposOb do temperatury ciata od +5°C do -1°C.

1.3.5. ryby i produkty rybne zamrozone — ryby i pro-
dukty rybne o temperaturze w glebi ciata nie wyzszej
niz -15°C.

1.3.6. ryby i produkty rybne czesciowo rozmrozone —
ryby 1 produkty rybne o temperaturze w glgbi ciala
od -15°C do -4°C.

1.3.7. ryby i produkty rybne rozmrozone — ryby
1 produkty rybne o temperaturze w glebi ciata wyzszej
niz —-4°C.

1.3.8. glazura — cienka warstwa lodu pokrywajgca
jednolicie powierzchni¢ ryb i produktéw rybnych mro-
zonych.

1.3.9. wysuszka — zmiany skory lub powierzchnio-
wej tkanki mi¢snej spowodowane odwodnieniem, obja-
wiajgce si¢ biatymi plamami, zmatowieniem 1 utratg
elastycznosci.

\

1.3.10. tkanka mie¢sna spre¢zysta — tkanka, w ktorej
odksztatcenie po ucisku palcem w czgsci grzbictowej
catkowicie powraca dqQ pierwotnej postaci.

1.3.11. tkanka migsna ostabiona — tkanka, w ktorej
odksziatcenie po ucisku palcem w cz¢sci grzbietowej
nie powraca catkowicie do postaci pierwotnej.

1.3.12. tkanka migsna miekka — tkanka, w ktorej
odksztatcenie po ucisku palcem w czesci grzbietowej nie
powraca do postaci pierwotnej.

1.3.13. uszkodzenia skéry — uszkodzenia skory ryb
bez uszkodzen tkanki migsnej.
1.3.14. uszkodzenia powierzchniowe — uszkodzenia

zewngtrzne ograniczone do warstwy powierzchniowe
tkanki mig¢snej.

1.3.15. brzuszek mocny — brzuszek nie wykazujacy
na platach brzusznych zmian autolitycznych.

1.3.16. brzuszek ostabiony — brzuszek caly z nre-
znacznymi zmianami autolitycznymi na ptatach brzusz-
nych w postaci plam 1 przebarwien, nie powodujgcych
rozluZznienia tkanki migsnej fub powicrzchniowe rozluz-
nienie bez $ladéw pegknigc brzuszka.

1.3.17. brzuszek pekniety — brzuszek ze zmianam
autolitycznymi powodujgcymi glebokie rozluznienie
tkanki mig¢snej ptatdow brzusznych do pgknigeia wigcz-
nie, jednak nie dalej mz do pletwy brzuszne).

1.3.18. ryby i produkty rybne tiuste — ryby o za-
wartosci tluszczu w tkance migsne) powyzej 7%.

1.3.19. ryby i produkty rybne sSredniotiuste — ryby
zawierajgce w tkance migsnej od 2 do 7% tuszczu.

1.3.20. ryby i p}odukty rybne chude — ryby zawie-
rajace ponizej 2% tluszczu w tkance migsne.

1.3.21. partia dostawcza ryb lub produktéw rybnych
— ilo$¢ ryb lub produktow rybnych jedne) nazwy han-
dlowej i jednego sortymentu, sposobu oprawienia, jed-
nej klasy jakosci, w opakowaniu jednego rodzaju, jed-
nakowe] masie netto w opakowaniu jednostkowym
I transportowym, z jednego dnia produkcji (ze statku
towczego z okresu potowdw do 2 miesi¢cy), dostarczo-
na jednym Srodkiem transportu, przez jednego prodi-
centa, przeznaczona do przechowywania w ch{(_')dni.'

1.3.22. partia chtodnicza mrozonych ryb lub produk-
tow rybnych — ilo$¢ ryb lub produktow rybnych jed-
nej nazwy handlowej i sposobu oprawienia, w jednej
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klasie i grupie jakosciowe], w jednym rodzaju opako-
wan, jednego standartu, masy netto, wyprodukowana
przez jeden zaklad produkcyjny (statek towczy) w okre-
site dwoch miesigey, ztozona w jedne] komorze chlod-
nicze] w ciggu jednego miesigca.

1.3.23. Pozostale okreslenia — wg BN-73/8020-06.

2. PODZIAL

2.1. Podziat ze wzgledu na wielko$¢. Dostarczone do
chtodni ryby Swieze 1 mrozone powinny odpowiadac
okreslonym w normach przedmiotowych-sortymentom:

D — duze,

S — S$rednie,
M — male,
X — niewymiarowe.

2.2, Podziat ze wzgledu na jako$é. W zaleznosci od
jakosci ryby 1 produkty rybne przyymowane do chtodni
do mrozenia 1 przechowywania dzieli si¢ na dwie grupy:

grupa A — odpowiadajgca wymaganiom dla 1 klasy
jakosct wedtug norm przedmiotowych, przyjmowana na

okres przechowywania zgodniec 7z normg PN-83/
A-07005,
grupa B — odpowiadajgca wymaganiom nie niz-

szym niz dla II klasy jakosci wedlug norm przedmio-
towych, przyymowana na skrocony okres przechowy-
wania zgodnie z norma PN-83/A-07005.

2.3. Podziat ze wzgledu na zawartosé tluszezu. W za-
leznosci od zawartoSct thuszczu w tkance migsnej, ryby
1 produkty rybne przyjmowane do chtodni w celu za-
mrozenia i przechowywania dzieli si¢ na trzy grupy:

a) tuste stodkowodne — np. certa, sum, wggorz;

ttuste morskie — np. aloza, atun, dalma, gromad-
nik, halibut niebieski, toso$, makrela, makrelosz, noto-
tenia marmurkowa, palasz, pelamida, sajra, sardela,
sardynka, sardynela, sardynops, sardyna, sled? battycki,
sledz dalekomorski, szprot, szkartacica, tro¢. tunczyk
I inne;

b) Sredniottuste stodkowodne — np. bolen, brzana,
karp, ‘leszcz, migtus, pstrag, ptoc, sielawa, stynka;
Sredniottuste morskie — np. belona, dorada, kar-

mazyn, kolen, miruna, nototenia, ostrobok, plastugi
battyckie (stornia, gladzica, turbot), skwama, sola, z¢-
bacz 1 inne;

¢) chude stodkowodne — np. okon, sandacz, szczu-
pak: |

chude morskie — np. morszczuk, butawik, bigki-
tek, czarniak, dorsz, kulbin, lichia, lutjan, migtus
morski, mintaj, molwa, plamiak, raja, rdzawiec, widlak,
witlinek oraz glowonogi i inne.

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania wspolne dla ryb i produktow rybnych
$wiezych i mrozonych '

3.1.1. Dokumenty dostawy. Kazda dostawa ryb i pro-
duktéw rybnych do chtodni powinna by¢ zaopatrzona
przez producenta, niezaleznie od dowodu dostawy,
w Swiadectwo jakosci (atest) zawierajace nast¢pujgce
dane: '

— nazw¢ 1 adres producenta oraz nazwg statku
1 okres polowow dla ryb i produktow rybnych mro-
zonych w morzu,

-— nazw¢ handlowa 1 numer normy przedmiotowej,

— deklarowang mas¢ netto,

— deklarowanag klase jakosci,

— dat¢” produkcii,

— rodzaj opakowania 1 1losc¢,

— okreslenie przedzialu zawartosci tluszczu, jezeli
nie jest podany w 2.3,

— warunki klimatyvczne dotychczasowego przecho-
wywania r1yb i produktéw mrozonych wg PN-83/
A-07005. :

3.1.2. Temperatura ryb i produktow rybnych przyj-
mowanych do chtodni:

— ryby 1 produkty rybne Swieze powinny byc¢ schio-
dzone 1 zabezpieczone lodem wg PN-74/A-86761; przed
przystapientem do mrozenia l6d wodny powinien by¢
usunigty,

— r1yby i produkty rybne mrozone o temperaturze
nie wyzsze] niz —-15°C.

Dopuszcza si¢ przyjecie ryb 1 produktow rybnych
czgsciowo rozmrozonych, jezeli inne cechy odpowiadaja
wymaganiom dla deklarowanej klasy jakosci.

Nie dopuszcza si¢ odbioru w chtodni ryb i produk-
tow rybnych rozmrozonych.

3.1.3. Zdrowotnos¢ i czystos¢. Ryby i produkty ryb-
ne $wieze i mrozone powinny byé zdrowe i czyste,
bez obcych zapachéw oraz pasozytéw szkodliwych dla
zdrowia ludzkiego lub nadajacych odrazajacy wyglad.

3.2. Wymagania szczegéiowe dla ryb swiezych przy
przyjeciu do chiodni — wg tabl. 1.

Tablica 1

Cecha

Wymagania

Grupa A

Grupa B

1 2

vl

3

Wyelgd ogdlny

skora ryb blvszezgca o zabarwieniu naturalnym, wlasciwym dla ryb danego gatunku, pokryta niewielka
tloscig przezroczystego §luzu; u ryb catych skrzela jasnoczerwone, oczy wypukle, btyszczace; u ryb od-
krwawionych (lososia, troci, pstraga morskiego) skrzela odbarwione, bladordézowe

dopuszcza si¢ skorg lekko zmatowiala, z odbarwie-
niami. pokryta niewielkg ilo$cig zmgtniatego $luzu,
skrzela bladoczerwone lub nieco poszarzate; oczy
nieco wpadnig¢te, rogowki zmatowiale

rybv stodkowodne z oznakami szaty godowe,
ciekngce
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L)

cd. tabl. 1 ’
Wymagania
Cecha i
Grupa A ’ Grupa B
1 2 3
- 1
Uszkodzenia ryby bez uszkodzen skdry 1 powierzchownymi uszkodzeniami tkanki migsne]

dopuszcza si¢ do 2% masy ryb z uszkodzeniami
skory 1 powierzchownymi uszkodzeniami tkanki
mi~snej |

dopuszcza si¢ do 5% masy ryb z uszkodzeniami
skory 1 tkanki
do 20%

migsnej; u ryb stodkowodnych

Stan brzuszkow

brzuszki

dopuszcza si¢ do 5% masy ryb dla szprotow baltyc-
kich 1 do 10% dla sledzi battyckich i dalekomors-
kich, z brzuszkami ostabionymi i popgkanymi

mocne

dopuszcza sig do 10% masy ryb dla szprotéw bat-
tyckich 1+ do 209 dla $ledzi battyckich 1 daleko-
morskich. 7z brzuszkami ostabionymi 1 popgkanymi

Wyglgd jamy ciala

platy brzuszne bez zmian autolitycznych: u ryb

calvch kontury narzgdow wewngtrznych wyrazne
dopuszcza ptatow
brzusznych wystgpowanie oznak powierzchniowe]
autolizy i miejscowych przebarwien

sig na  wewngtrznej  stronic

Tekstura tkanki  migsnej ryby w stezeniu posmiertnym calkowitym lub ust¢pujgeym; tkanka migsna spr¢zysta mocno zwiazana
(spr¢zystosc) 7 kos¢cem
dopuszcza si¢ ryby 7z ostabiong tkanky migsna: nie
dopuszcza sig thkanki migkkiey
Zapach skory, skrzel, narzadow wewng¢trznych i migsa — Swiezy, naturalny dla_ryb dancgo gatunku
dopuszcza si¢ zapach skory. skrzel 1+ narzgdow
wewnetrznych swoisty: u ryb stodkowodnych skizel
— lekko kwasny: ni¢ dopuszeza sig innych, obeych
Oprawienie u ryb patroszonych powierzchnie ci¢¢ gladkie: wngtrznodcr 1 skrzepy krwi usunigte: u tusz sledzi dopusz-
cza si¢ pozostalodci resziek btony otrzewnej: u ryb odgardlanych mogg by¢ pozostawione gonady 1 kon-
cowa czgsé¢ przewodu pokarmowego
dopuszcza sig nierowne linie cie¢ 1 drobne pozosta
tosct wngtrznosci 1+ skrzepow krwi u ryb patroszo-
nych
.
3.3. Wymagania szczegétowe dla ryb mrozonych przy przyjeciu do chlodni — wg tabl. 2.
Tablica 2
| N— 1
el ! ymagania ]
j Grupa A Grupa B ]
I 2 3 !
Zabezpieczenie powierzchnie ryb lub blokoéw pokryte rOwnomiernie glazurg lub w inny sposob zabezpicczone przed wy-
suszkg 1 Jelczeniem, np. w kartonach woskowanych lub innych opakowaniach
dopuszcza si¢ tz¢Sciowe ubytki glazury lub nie-
znaczne uszkodzenie opakowan
Wyglad  ogdlny po roz- |powierzchnia skory o zabarwieniu wlasciwym dla ryb danego gatunku. lekko zmatowiata z pociemnieniami,
mrozeniu pokryta niewielkg iloScig przezroczystego sluzu; u ryb catych skrzelu czerwone: u ryb odkrwawionych
odbarwione; oczy o rogdéwkach nieco zmgumalych
dopuszcza si¢ skorg u ryb zmatowialg 7 odbarwic-
niami, pokrytg niewiclky iloscig zmetmatego sluzu;
skrzela szaroczerwone lub poszarzale, oczy wpad-
nigte o rogdéwkach zmatowialych:
dopuszcza si¢ ryby stodkowodne z oznakami szaty
godowej, ciekngce
Uszkodzenia ryby bez uszkodzen skory i tkanki migsne

dopuszcza sig do 5% masy ryb z uszkodzeniami
skory 1 powierzchownymi tkanki migsnej: dla alo-
zy. gromadnika, ryb dorszowatych, sardynek (sar-
dynopsa, sardyny) do
morskich do 15%: morszczuka i blekitka do 45%;
miruny do 50%

10%; szprotow daleko-

dopuszcza si¢ do 209 masy ryb z uszkodzeniami
skory i powierzchownymi tkanki migsngj: dla sledzi
battyckich, dalekomorskich i sardyneli do 109,
szprotow dalekomorskich do 30%; dla gromadni-
ka, ostroboka 1 sardeli do 50%:

u bl¢kitka, morszczuka i miruny drobnych uszko-
dzen skoéry nie normalizuje si¢ oraz dopuszeza si¢
do 25% masy ryb z powicrzchownymi uszkodze-
niami tkanki migsnej
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cd. tabl. 2

Cecha

Wymagania

Grupa A

Grupa B

Stan brzuszkow

brzuszki mocne

dopuszcza si¢ do 5% masy ryb z brzuszkami osta-
bionymi i pop¢kanymi; u ryb $ledziowatych do
10% z brzuszkami ostabionymi i popgkanymi

dopuszcza si¢ do 10% masy ryb z brzuszkami osta-
bionymi i pop¢kanymi; dla ryb §ledziowanych oraz
gromadnika, makreli i sardeli do 20%

Wyglad jamy ciata

ptaty brzuszne bez zmian autolitycznych; u ryb

calych kontury narzadow wewng¢trznych wyrazne

dopuszcza si¢ na wewngtrziej stronie platow
brzusznych wyst¢powanie oznak powierzchniowe
autolizy i1 miejscowych przebarwien; u ryb tososio-
watych 1 makreli dopuszcza si¢ czgéciowe odstawa-
nie zeber

Tekstura tkanki migsnej
(sprezystosc)

tkanka migsna spre¢zysta, dobrze zwigzana z koS¢cem
; dopuszcza si¢ ryby z ostabiong tkankg migsna,
stabo zwigzang z ko$¢cem: nie dopuszcza sig tkanki
miekkiej

Wyglad migsa barwa migsa naturalna, charakterystyczna dla ryb danego gatunku; u ostrobokow, ptastug battyckich
i dalekomorskich, makreli i szprotOw moga wyst¢powac naturalne pozotcenia podskorne bez oznak zjelcze-
nia tuszczu (bez jetkiego zapachu)
dopuszcza si¢ lekkie zmiany naturalnej barwy mig-
sa oraz nieznaczne pozdlcenia podskorne, nie prze-
nikajace w glab tkanki
Zapach skory, skrzel, narzagdow wewngtrznych i migsa swoisty dla ryb danego gatunku: dla plaszczek dopuszcza si¢
lekko amoniakalny
dopuszcza si¢ ostabienie swoistego zapachu migsa:
u ryb ttustych dopuszcza si¢ zapach skory 1 wars-
twy podskornej lekko jetki; u ryb catych dopuszcza
si¢ zapach skrzel i narzadow wewng¢trznych lekko
kwasny
Oprawienie u ryb patroszonych powierzchnie ci¢¢ gltadkie, wngtrznos$ci i skrzepy krwi usunigte; u tusz sledzi i sardynek
dopuszcza si¢ resztki btony otrzewnej; u ryb odgardlonych moga by¢ pozostawione gonady 1 koncowa
cz¢S¢ przewodu pokarmowego
dopuszcza si¢ nierOwne linie ci¢g¢ i drobne pozosta-
’ tosci wngtrznosci i skrzepOw krwi u ryb patroszo-
nych
Wysuszka powierzchnia blokOw bez oznak wysuszki

dopuszcza si¢ oznaki powierzchniowej wysuszki na
krawgdziach blokow, tatwo dajgce si¢ ustngé przez

dopuszcza si¢ oznaki wysuszki na powierzchni blo-
ku nie przekraczajgce 20% 1 nie glebsze niz 1 mm

zdrapanie

3.4. Wymagania szczegétowe dla produktow rybnych Swiezych i mrozonych przy przyjeciu do chtodni — wg tabl. 3.

Tablica 3

Cecha

Wymagania

Grupa A Grupa B

1

2 3

Zabezpieczenie produktow
swiezych

~filety $wieze powinny by¢ pakowane do skrzynek drewnianych nowych lub opakowan z tworzyw sztucz-

nych wg 4.1, wylozonych pergaminem lub folig oraz powinny by¢ zabezpieczone lodem wodnym; goérna
warstwa filetow w opakowaniach pokryta pergaminem lub folig

Zabezpieczenie produktow
mrozonych

powierzchnie blokéw, kostek, porcji lub pojedynczych filetdw pokryte rOwnomiernie glazurg lub opako-

wane w inny sposOb zabezpieczajacy przed wysuszka i jelczeniem (w folii, kartonach woskowanych, karto-
nach powlekanych polietylenem lub innych opakowaniach)

dopuszcza si¢ czgSciowe ubytki glazury lub nie-

znaczne uszkodzenie opakowan
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th

cd. tabl. 3

Cecha

Wymagania

Grupa A Grupa B

]

2 3

i

Wyglad 1 uwlozenie

filety Swieze ukltadane w skrzynkach ptasko w rownych rzgdach, skorg do gory; filety w bloku ulozone
ptasko, warstwami; powierzchnic blokow tworza wewngtrzne czgsci filetow (skorag lub czgscig odskdrng
do wewnatrz bloku); bloki filetéw uformowane w ksztalcie prostopadtoscianéw o gladkich powierzchniach
1 ostrych krawegdziach; filety cate (w kostkach mogg by¢ kawalki); na filetach ze skorg dopuszcza sig
wystepowanie przezroczystego Sluzu; tkanka migsna filetow calych 1 mielonych o barwie naturalnej,
charakterystycznej dla danego gatunku ryby; dopuszcza si¢ nieukladanie filetbw przemystowych mrozo-
nych w szafach o ukladzie pionowym
dopuszcza si¢ czgSciowe rozwarstwienie i rozluznie-

dla filetow przemystowych dopuszcza si¢ skorg
zmatowiata z nieznacznymi pozdlceniami pod
skorg

nie mi¢sa, nieznaczne zmiany barwy i przekrwienia; |

Oprawienie

filety o gltadkiej powierzchni cigé, bez poszarpan; u pojedynczych filetow w bloku dopuszcza si¢ drobne
usterki oprawienia — niewielkie pozostatosci btony otrzewnej, skory, skrzepow krwi; w filetach przemysto-
wych bez skory dopuszcza si¢ postrzepione krawedzie cigé
dopuszcza si¢ drobne usterki w oprawieniu oraz
postrz¢gpione krawegdzie cigé

Tekstura tkanki
(sprgzystosc)

iedrna, wlasciwa dla danego gatunku ryby; dla filetow mrozonych dopuszcza si¢ mniej jedrng; dla filetow

przemystowych lekko ostabiong; dla filetbw mielonych kaszkowato-mig¢kka

dopuszcza si¢ ostabiona, zwarta lub migkka; nie
dopuszcza si¢ mazistej, galaretowatej, twardej, gu-
mowatej

Zapach lub zapach i1 smak
po prébie gotowania

ryb danego gatunku. bez obcych zapachow
dopuszcza sig swoisty, intensywny: dla filetow prze-
mystowych dopuszcza si¢ Ickko jelki

Swiezy, naturalny, charakterystyczny dla

Wysuszka

powierzchnia blokOw bez oznak wysuszki
dopuszcza si¢ oznaki powierzchniowe] wysuszki
nie przekraczajacej 10% ogo6lnej powierzchni bloku,
dajacej si¢ tatwo usungé przez zdrapanie: dla file-
tow mielonych dopuszcza si¢ do 15% ogdlnej po-
wierzchni bloku z oznakami powierzchniowej wy-

dopuszcza si¢ wysuszke do 3 mm w glab tkanki,
na powierzchni bloku nie przekraczajgee; 20%

suszki

3.5. Ocena w czasie przechowywania — wg tabl. 2 i 3.

3.6. Wymagania szczegétowe dla ryb i produktéw ryb-
nych wydawanych z chiodni po okresie przechowywania
— wg norm przedmiotowych obowigzujacych w obro-
cie handlowym mrozonymi rybami i produktami ryb-
nymi, na obowigzujgcym S$wiadectvie jakoSci.

3.7. Ocena ryb i produktéw 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 produktéw rybnych $wiezych stanowia skrzyn-
ki drewniane lub z tworzyw sztucznych; dla ryb i pro-
duktow rybnych zamrozonych — pudla tekturowe wg
PN-73/A-86767 oraz inne opakowania zabezpieczajgce
przed uszkodzeniem 1 zanieczyszczeniem towaru. Opa-
kowania powinny by¢ cale, czyste, bez obcych zapa-
chow, zgodnie z obowigzujagcym systemem wymiaro-
wym oraz powinny byé dopuszczone przez wiadze sani-
tarne do kontaktu z rybami i produktami rybnymi.
Dopuszcza si¢ nieznaczne uszkodzenia opakowan, nie
majgce istotnego wplywu na stan zabezpieczenia to-
waru.

Na kazdym opakowaniu transportowym powinny
by¢ umieszczone napisy okreslajace:

— nazwg 1 adres producenta oraz nazwg statku dia
ryb 1 produktow mrozonych w morzu,

— nazwe¢ handlowg i1 numer normy przedmiotowej,

— sortyment,

— mas¢ netto lub liczbg opakowan jednostkowych,

— klas¢ jakosci,

— dat¢ produkcji; przy rybach mrozonych datg za-
mrozenia.

Napisy powinny by¢ wykonane wyraznie, estetycznie
1 trwale.

4.2. Przechowywanie. Warunki klimatyczne 1 okres
przechowywania w chiodniach — wg PN-83/A-07005.
Warunki higieniczno-sanitarne pomieszczen sktado-
wych — wg PN-64/A-07008. Staplowanie w chtodniach
— wg BN-66/8160-04 1 BN-66/8160-05.

4.3. Transport. Ryby 1 produkty rybne mrozone na-
lezy przewozi¢ srodkami transportowymi przystosowa-
nymi do przewozu mrozonej zywnosci, zapewniajacymi
utrzymanie niskich temperatur — wg PN-71/A-87057.

Ladownia srodka transportowego powinna odpowia-
da¢ wymaganiom sanitarnym okreslonym Zarzadzeniem
Ministra Zdrowia 1 Opieki Spotecznej w sprawie ogol-
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nych warunkéw sanitarnych przy przewozie $rodkow
spozywczych.

5. BADANIA

5.1. Rodzaje badan

a) sprawdzenie zgodnos$ci partii dostawczej,

b) sprawdzenie stanu opakowania,

c) sprawdzenie temperatury,

d) sprawdzenie zdrowotnoSci 1 czystosci,

e) sprawdzenie stanu zabezpieczenia przed wysuszka,
f) sprawdzenie wygladu zewnegtrznego,

g) sprawdzenie cech tkanki migsne].

Badania nalezy przeprowadzac:

przy przyjeciu do chtodni — w czasie roztadunku
srodka transportowego,

w czasie przechowywania — raz w miesigcu,

przy wydawaniu z chtodni — z partii przygotowa-
nej do wydania lub w czasie zatladunku $rodka trans-
portu.

5.2. Przygotowanie dostawy do -badan. Sprawdzenie
zgodnosci ze Swiadectwem jakoSci, ilosci 1 stanu jakos-
ciowego opakowan oraz oznakowania; .przed pobra-
niem probek wydzieli¢ z dostawy opakowania uszko-
dzone lub odstagpi¢ od odbioru w przypadku stwier-
dzenita ogdlnie zlego stanu opakowan.

5.3. Pobieranie probek — wg PN-84/A-86752.

5.4. Opis badan

5.4.1. Sprawdzenie stanu opakowan nalezy wykonac
przez ogledziny przed pobraniem probek ryb lub pro-
duktow rybnych.

5.4.2. Sprawdzenie temperatury. Pomiar nalezy prze-
prowadzi¢ sprawdzonym termometrem alkoholowym
lub elektronicznym miernikiem temperatury. Termo-
metr nalezy wprowadzi¢ do otworu wywierconego
w $rodku produktu. Odczyt nalezy wykonaé po uply-
wie [0 min.

Czynnosci te nalezy wykonac¢ nie usuwajac ryb lub
bloku z opakowania.

5.4.3. Sprawdzenie stanu zabezpieczenia przed wysusz-
ka nalezy wykona¢ przez ogledziny powierzchni towaru.

5.4.4. Sprawdzenie wygladu zewng¢trznego nalezy wy-
kona¢ przez ogledziny wg wymagan szczegdélowych po-
danych w tabl. 2 1 3.

Sprawdzenie wne¢trza jamy ciala nalezy wykonac
przez przeci¢gcie 1 odwinigcie plata brzusznego.

5.4.5. Sprawdzenie tkanki migsnej nalezy wykonac po
rozmrozeniu w powietrzu do temperatury 15 =+ 18°C.

Sprawdzenie barwy mi¢sa nalezy wykonac przez ogle-
dziny.

Sprawdzenie tekstury nalezy wykona¢ przez ogledzi-
ny 1 dotyk. _

Sprawdzenie smaku i zapachu tkanki migsnej nalezy
przeprowadzi¢ rozcinajgc migsnie i wachajac rozcigte
miejsce lub kilkakrotnie szybko nakluwajac migsnie
ostrym nozem lub drewniang szpilka 1 wachajac po-
wierzchnie narzedzia stykajaca si¢ z tkanka miesna.

W przypadkach watpliwych dotyczacych okre$lenia
zapachu lub stanu mig¢sa ryb lub produktéw rybnych
nalezy przeprowadzi¢ prob¢ gotowania.

Proba gotowania. Porcje migsa rvby umieszczong
w naczyniu pod przykryciem lub w woreczku z foli
odpornej na gotowanie wlozy¢ do naczynia z gotujaca
si¢. wodg na okoto 20 min. Po otwarciu naczynia lub
woreczka okresli¢ zapach, a po schtodzeniu porcji —
smak.

5.5. Sprawdzenie oprawienia nalezy wykonaé przez
oglgdziny.

5.6. Ocena dostawy lub partii. Dostawg lub parti¢ ryb
oraz produktow rybnych nalezy uzna¢ za zgodna z wy-
maganiami normy, jezeli wyniki badania beda zgodne
z wymaganiami wg rozdz. 3 1 4.

KONIEZC

INFORMACIJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norm¢ — Centralne Laboratorium
Chtodnictwa, Lodz.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-80/8022-06

a) uscislono wymagania“jakosciowe dla ryb i produktow rybnych
w grupie A i B.

b) uaktualniono wykaz wazniejszych gospodarczo ryb wedtug za-
wartosci ttuszczu w tkance migsnej.

3. Normy i dokumenty zwigzane
PN-83/A-07005 Towary zywno$ciowe. Warunki klimatyczne i okresy

przechowywania w chiodniach
PN-64/A-07008 Warunki higieniczno-sanitarne w chiodniach
PN-84/A-86752 Ryby Swieze 1 mrozone. Pobieranie probek
PN-74/A-86761 Ryby $wieze. Chiodzenie lodem wodnym
PN-75/A-86764 Ryby mrozone. Chiodzeniec suchym lodem

PN-73/A-86767 Ryby Swieze i mrozone. Wspdlne wymagania i ba-
dania

PN-71/A-87057 Ryby 1 przetwory rybne. Transport

BN-79/8020-02 Ryby i przetwory rybne. Pakowanie 1 przechowy-
wanie

BN-73/8020-06 Ryby 1 przetwory rybne. Nazwy 1 okreslenia

BN-66/8160-04 Staplowanie towaréw w opakowaniach w chtodniach
pigtrowych (wiclokondvgnacyjnych)

BN-66/8160-05 Staplowanie towarow w opakowaniach w chiodniach
parterowych

Zarzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spoltecznej w sprawie ogol-
nych warunkéw sanitarnych przy przewozie Srodkdéw spozyw-
czych z dma 17 wrzesnia 1971 1. (Mon. Pol. nr 50, poz. 320)
4. Autor projektu normy — inz. Wactaw Grycuk, PIH, Gdansk.



