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N O R M A B R A N Ż O WA BN-86 
Mięso z dziczyzny 9241-01 

DZICZYZNA 
Tuszki I elementy z zająca Zamiast 

chłodzone 

l. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmi o tem no rmy są wy ma­
gan ia jakościowe dla pa troszo nych tusze k z zająca, bez 
gl,ów, chłodzonych i m rożonych o raz mrożo nych ele­
mentó w z zająca : ud ziec, com ber, ł o patka. 

1.2. Zakres stosowania normy. Normę stosuje s i ę przy 
oce nie tus ze k i elementów z zają ca, uznan ych przez 
urzędowego le karza weterynarii za zda tne do spożyc i a. 

1.3. Określenia 
1.3.1. tuszka zająca - zając sza ra k (Lepuseuropaeus) 

ubit y, os kórowa ny, pozbawiony zawart ośc i jamy brzusz­
nej i pie rsiowej , narządów moczopłciowych , tłuszczu 

wewnętrznego, przełyku, krtani , tchawicy, głowy b ra z 
\ 

skoków przednich i tylnych . 
1.3.2. skoki - do lne częśc i przednich i tylnych kOll­

czyn zająca poniżej stawu nadga rstk owego i skoko­
wego. 

1.3.3. udziec - pa ra k ońc zyn tyln ych bez s koków 
. wraz z krzyżową częścią tu szy i ogonem. 

1.3.4. comber - grzbietowo-lędźwiowa część tu sz ki 
wra z z polędwicz ka mi . 

1.3.5. łopatka - koń czyn a przednia be z skoków. 
1.3.6. turzyca - o krywa włosowa s kóry. 
1.3.7. konsystencja mięsa - cec ha charakteryzująca 

j a k ość mięsa objawiająca s ię s to pniem wyrównania się 

wgłębienia powstałego w tkance mię s n ej na skutek 
chwil owego naci sku . 

1.3.8. tłuszcz zewnętrzny - . tłu szcz . występujący na 
powierzchni tus zki . 

1.3.9. tłuszcz wewnętrzny - tłuszcz wyścielający ja­
mę brzuszną· 

1.3.10. uszkodzenia postrzałowe - uszkodzeni a tu sz­
ki zająca śrut em. 

1.3.11. zaparzenia i psucie - ni eko rzystne zmi a ny 
w tka nce mię s nej wyrażające s i ę zmia ną za pachu , bar­
wy i konsystencji. 

1.3.12. partia wysyłkowa -' liczba tuszek lub elemen­
tów z zająca jednej kl asy j a k ośc i , jednak owej obró bki 
i przygotowania, przeznaczona do jednorazowego od­
bio ru i wysyłania. 

I mrozone BN-68/9241 -01 

Grupa katalogowa 1211 

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE 

2.1. Stan termiczny mięsa. R ozróż nia s i ę nas tę pujące 

stany te rmic zne mięsa: 

a) c hłod zo ne - od ooe do +4°e, 
b) mrożone - tempe rat ura ni e wyższa niż -14,l oe 

w obroc ie krajowym i -18°C w ekspo rci e . 

2.2 . Klasy jakości. R oz różn i a s ię dwi e kla sy j a k ośc i 

tu szek i elemen tów z zająca oznaczo ne cyframi rzy m­
ski mi I i II. 

2.3. Przykład oznaczania 
a) tuszki zająca m rożo nej pierwszej klasy jakości: 

TUSZKA ZAJ ĄCA MROŻONA I BN-~6/924 1 -() 1 

b) tuszki zająca c hł odzonej drugiej kla sy j a k ości: 

TUSZ KA ZAJĄ CA C HLODZONA " BN -b6/924 1-0 1 

c) co mbra z zają ca mrożonego pi erwszej kl asy ja ko­
śc i : 

ZA JĄC MROŻONY COMB ER I BN-~6/9241 - ()1 

d) udźca z zająca mrożonego drugiej klasy jakości: 
ZA JĄC MROŻONY UDZ I EC " I3N-~6/924 1 -01 

3. WYMAGANIA 

3.1. Wymagania ogólne 
3.1.1. Warunki produkcji. Produkcja tusze k i eleme n­

tów z zają ca powinna być prowadzona w warunk ac h 
umożliwiających zachowa nie właściwego prze bi eg u cy­
klu produkcyjnego i przestrzega nie zasad higie ny na 
wszys tkich odcinkach procesu tec hn o log ic znego. 

Prod ukcja tusze k i elementów z zają ca przeznaczo­
nych na eksport powinna odbywać si ę w zakładach ma ­
jących u pra wnienia ekspo rtowe . 

3.1.2. Surowiec do prod ukcji tu szek i e leme ntów 
s t a nowi ą zające wg BN-76/9241-02 , zbadane i uznane 
prze z urzędowego lekarza wete ryn a rii za zd a tne d o spo­
życ i a bez zas trzeże ll. 

3.2. Wymagania szczegółowe 
3.2.1. Tuszki zająca - wg tab!. I . 

Zgłoszona przez Ośrodek Badawczo-Rozwojowy Produkcji Leśne j LAS 
Ustanowiona przez Dyrektora Ośrodka Badawczo-Rozwojowego Produkcji Leśnej LAS dnia 7 pażdzi e rnika 1986 r. 

jako norma obowiązująca od dnia 1 kwietnia 1987 r. 
(Dz. Norm . i Miar nr 1/ 1987. paz 4) 

WY DAWN ICTWA NORMALI ZACYJNE .. ALFA·· 1987 . Druk . Wyd . Norm . W-wa . Ark . wyd . 0.75 Nakl. 3300 + 40 Zam. 3403/86 Cena zl. '27.00 
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Tablica I 

- Klasy ja kośc i 
W yszczególn ien ie 

I II 

I 2 3 

Ma sa . kg. nie mn iej ni ż I .~O 1.50 

U mięś nienie bard zo dobre. do bre I średnie. kośc i m iednicy I wyrost ki słabe: d o puszcza lne wystają ce kości micdni-
ośc i s t e krc;goslupa n Ie widoczne lub mał owidoczne . ud źce cy I wyros t ki ościst e kręgoslupa 

o za o krąglo n ych kszta lla ch 

Uszkod ze nia postrza lo- bez uszko d ze li postrzalowych udźców i combra. lub z niewieI- be z skupisk u sz k od zeń postrzałowych 

wc kimi uszkod ze nia mi bez sk upisk: do puszcza lne uszkod ze nia o ś redn i cy powyżej 5 mm: d o puszcza lne nie-
pos trzał owe ud źców I cO l)lbra o ś rednic y po n i żej 5 mm: do- znaczne powierzch niowe skrzepy krwi 
puszcza Ine wybroczy ny w okolicy ran pos trzal owych: s krze-

py krwi nied opuszczalne 

niedo puszczalne Za n1eczys zczellla pos trza lowyc h t r eścią przewodu pokarmowego. turzycą 
. . . 

fan I Innym I za lll e-
czyszczen Ia mI 

UJ'o rll1o wa nie gó rn e odcinki kOliczy n przednich powinn y być ufo rmowane prze z za ł ożenie pod podcię te m ięśn i e na mo stku . 
a górne odci nki ko tic zyn ty lnych ufo rm owa ne przez zag Ięc I e do wewną t rz tak. aby podud zia przy l ega ł y do 
udek: do pu szcza SIę Inn y sposób uJ'o nn owa nia. zgodn y z wymogam I , odbiorcy 

dopuszcza lne nie uformowanie łopatki i udź-
ców oraz zdefo rm o wanie tuszk i: dopusz-
cza lne uszkod ze nia uklad u kostnego z je-
dnoczesnym naruszen lcm tkank i mIęsnej 

O bró bk a rOZCIęCIe Ja my brzusznej powInno być wykonane c Ięc Iem nIeposzarpanym . wzd l uż li ni i prostej od począ t k u 
mostka d o odbylll. s pojeni e k ości ł o nowej I mos tek pr zecięte . głowa odcięta między podstawą czaszki i pierw-
szym k n;giem szyjnym: przednie sk o ki odcięte w stawie nadgarst k owym . ty lne w skokowym. ścięgna Achi ll esa 
I ogo n pozos tawion y przy tuszce: dopuszcza lne odc i ęc i e częśc iowe szy i. d o lnych częśc i ł opatek do wysokości 
staw u lokciowego. d o lnych części ud źców d o wysokości stawu ko lanowego: liczba tuszek z wym ien ionymi wa-

dami dla każdej z wad nie może prze kraczać 5% pa r ti i. w sumie nie więcej jednak niż 10% parti i: dopuszcza lne 

nI eznaczne. po wierzchniowe śc ięcie mi ęś ni bez odsł o nięć kości. powsta ł e przy us uwan Iu skrzepów o ra z od-
c i ęcie mi ęś ni brzucha 

d opuszcza lne ścięci e mięś ni na k latce p Ier-

sIo weJ z odsl on ięc ia mi żeberek . ca lkowi te 
odcięcie sZyI I mi ęśni brzucha ora z zac ięcie 

, mięśni udźców 

przewód po ka rm owy. nerki wra z z tłus zczem wewnętrznym. tchawica. pr zeł y k I narzą dy moczopłc i owe usu-

ni ę te : przepona brzuszna przec ięta . p o l ędwiczki we wnętrzn e pozostawione. śc ięg nista część przepony brzusz nej 

wycię.t a . Jama brzuszna I pIersIOwa oczyszczo na ze skupi s k skrzepów krwi 

I 
dopuszcza lne nic znaczne skupiska sk rzepów 

krwi JamI e 
. . . 

w pIersIOwej 
niedopu szC7a I ne turzyq. treśc ią prze wo du pokarmowego 

. . 
substancja mi obcy mi ZH n Icc zyszcze n la I Inn ym I 

-
Barwa 

• 
a ) m i ęsa 

chl odzonego d" 
. . 

lekki m odcie nie m fio-- Clc nvona ciemnocze rwonej z 

Jet owym 

- mrożonego cIem noczerwona do brunatnej : d opuszcza Ine meznaczne dop uszcza I ne śc iemn i enie mięśni brzucha 
śc i e mnie nie brzucha wynikł e z utlenienia mH;sa wynikłe z ut lenienia 111Ię sa bez oznak 1'0 z-

kladu gni lnego I za pa rze ma 
b) tl USZCZll bia la d o jasno k re mowej z odcieniem różowym : niedopuszcza Ina żółta ba rwa tł uszczu 

Ko nsystencja 
a) mięsa mięso jędrne i· e lastycz ne: dopuszcza ln e Il ICZnaCzne oslabienie jędrnośc i i e l astyc z nośc i w y rażaląca S I ę ciasto-

ch ł odzonego watą k o n sys te n cją: niedo puszcza I ny zanik jędrn ośc i I elastycznośc i 

b) mIę sa mIę so twarde. przy o pukiwaniu wydaje cha ra k terys tyczny dźwięk 
mrożo nego 

Zapac h swoisty. cha ra k terys tyczny dla m I ęsa z zająca. bez oznak za parzema I pSUCIa : niedo puszcza lny zapach obcy 

Wygląd zewnęt rzny tusz ki o odpowiedniej barwie. ko nsys tencji I za pachu okreś lonego wyżej: d opuszcza lne nieznaczne oszrollle-

nic . bez sk 11 pisk ś n iegu ora z n Ieznaczne wycieki osocza mIę snego 

3.2.2 . Elementy z zająca - wg tab l. 2. 
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Tablica 2 

Wyszczególnienie 
Klasy ja k ośc i 

I II 

I , 2 J 

Wyg ląd zew nęt rzny powierzchnia e lemen tów gładka, czysta, bez skr zepów krwi: d op uszcza SIę IlleZnaC zne post rzę pien ia po-

niedopuszcza lne głębokie zac i ęc ia j postrzępienia powierzchni wierzc hni oraz głębok ie wyCIęcIa ran po-

oraz odpryski kości I rany postrza ł owe st rza ł owyc h 

Barwa 
, 
a) mrożonego do brunatnej mIęsa cIemnoczerwona 

b) tłuszczu biała do białej odcieniem kremowym lu b ' . z rozowym: 

niedopuszczalna żół ta barwa tłu szcz u, charakterystyczna dla dopuszcza ln a kre mowożółta ba rwa l ł uszczu 
tł uszczu zje/czałego o raz zabarwien ia nietypowe wyn ik ająca z żywienia, bez smaku i za pachu 

zjełczał ego tłu szczu 

Zapach bardzo słabo wyczuwalny, 'charakterystyczny dla mIęsa mrożonego z zaJ'lca 

K onsystencja mIęsa twarda, przy opukiwaniu mIęso powInno wydawać głuc h y odgł os 

mrożonego 

Udźce para udek w anatom icznym połącze niu (do puszcza S I ę na życze ni e odbi o rcy przec I ęc I e udek przez ś rodek 

Obróbka kośc i k rzyżowej) odc ię ta od tusz ki 
. . . , 

c Ięc I am I: 

- od przodu - między 4 i 5 lub 5 i 6 kręgi e m lędźwiowym, tj . po przedn iej krawęd z i mię ś ni udźców, lata 

odc i ęta 

- od dołu - linia cięcia przebiega w stawie skokowym: do puszcza lne cięc i e od dołu powyżej stawu s ko-

kowego lecz po ni żej stawu kolanowego, ogon pozostawiony przy udźcach: dop uszcza S Ię brak ogona 

Ufo rmowa ni e I sposób: stawy kO/;"(;we nacięte od strony przedn iej I wyłamane, podudzia podgięte do wewnątrz tak, 

aby przy l egał y do wewnętrznej strony udek , 

II sposób : udźce wyprostowane w stawach ko lanowych , rozłożone na usz tywn ionej podkładce wewnę l rZ1lą 
, 

stroną, s tawy kolanowe nadci ę t e od strony przedniej , podudzia podgięte do wewną trz 
, 

Comber combe r polędwic z kamf w ana lomicznym połączeniu odc ięt y od tu szk i 
. . . 

wraz z cIęc Iam I: 

Obróbka - od przodu - c Ięc I em prostopadłym d o kręgosłupa między I I 2 kręgiem pIers Iowym, 

- od t yłu - po pł aszczyźn ie odcięcia ud źców, 

- od dołu - żeberka i ł a t a odc i ęte wzdlu ż linii prostej przedlużaiącej n aisze rszą l ed źw i ow<) część combra: 

z częśc i lęd źwiowej combra usunięta omięsna (mizdra): dopuszcza ln e nieznaczne śc ięc i a m i ęś ni 
. . . 

\V pI ersiowej 
, 

części, powstałe przy odc ięciu ł opatek. ł ata odcię ta c i ęc iem w od l egł'ośc i do I cm od dolnej krawędzi po lędwi-

czek wewnętrznych 

Uformowanie naturalny k ształt combra : za zgodą odbiorcy dopuszcza lne zl oże nie combra z dwóch kawa łków - częśc i l ędź-
. ' . . 

zbliżon ej wielkości wlowej I pIersIowej o 

Łopatka ' odcięta od tuszki cięciem okrężnym przez mięśnie łączące l opa tkę z tułowi em. s ko ki przed nie odci ę te w stawi e 

Obróbka nadgarstkowym 

Uformowanie naturalny k ształt "!opat ki odc ię t ej od tu szki 

Masa e lementu. kg. nie 

m !li ej niż: 

- ud ziec O,~ O 0,50 
- com ber 0.50 (UO 

- lo patka 0. 12 0, I O 

\ 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

winny być pakowane do ww. pudeł wyłożon yc h papie­
rem pergamlIlowym wg BN-67/7326-02, w sposób 
umożliwi ający swobodny prze pływ powietrza p rzez 
boczne o two ry pudła, Wielkość opakowail transporto­
wych powinna być dostosowana do wie lk ośc i pakowa­
nych tuszek lub elementów z zająca. Opakowanie po­
winno być nowe , czyste i powinno zabezpieczać towar 
przed uszkodzeniem i zabrud ze niem. 

4.1. Pakowanie 
4.1.1. Opakowania jednostkowe dla tuszek i elemen­

tów z zająca mroionych sta nowią opakowa nia z Jwo­
rzyw sztucznych dopuszczone d o pa kowa nia a rt yk ułów 
spożywczych przez władze sa nitarne. . 

Opakowania powinny być czyste, szcze lne, bez 
u szkodzeń mechanicznych. Wielkość opakowań powin­
na być dostosowana do wielkości tu szek i eleme ntów. 
Dla tuszek chłodzonyc h nie stosuje się opakowań je­
dnostkOwych. 

4.1.2. Opakowania transportowe dla tuszek i e lemen ­
tów z zająca mrożonych stanowią pudła wieczkowe 
z wiekiem pełn ym, wykonane z tek!ury falistej trży­

warstwowej wg PN-73/0-79402. Tuszki chłodzone po-

Dopuszcza się inne opakowania transporto we uzgod­
nione z d ostawcą, odbi orcą i przewoźnikiem o wymia­
rach zgodnych , z systemem wymiarowym wg PN-78/ 
0-79021. 

4.1.3. Sposób pakowania 
4.1.3.1. Pakowanie do opakowań jednostkowych. Tusz­

ki , comber i udźce pakuje s i ę do to reb foliow yc h po­
jed ynczo, łopatkę po 6 sztuk do jednego opakowania. 
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To rb y po winn y być d o bra ne w ie lk ośc i ą d o pa ko wa ­
nych tu szek i e le me ntów, pra widłowo za mknię te. 

4.1.3.2. Pakowanie do opakowań transportowych. D o 
jednego opa kowa ni a tra nspo rtowego powinn y b yć pa­
ko wa ne tu szki jednej kl asy i jedn a ko wej o bróbki a lb o 
jed na ko we e leme nty . 

T usLki powinny być ułożon e w d wóc h wa rstwach wg 
dobra nej w i e l kośc i . D o lna wa rstwa ukł ad a n a na prze­
mia nlegle . g rzeb ie te m do dołu . gó rn a wa rstwa u ł ożona 

na prze mia nl eg le, grzbie te m d o gó ry. Ułoże nie tu sze k 
mrożon yc h dość śc i sł e , c hł od zon yc h d ość luź ne. E le­
me nt y powin ny b yć pa kowa ne d o pudel w sposó b 
nas tę pujący: 

- ud ziec - ul ożo n y w jedn e j wa rst wie, kOIl czy na mi 
tyln ymi do do lu ; li czba o pa k owa ń bezpoś redni ch -
o k oł o 25 sz tuk : 

- co mbe r - uł ożon y w d wóc h wa rstwac h , a na lo­
giczni e jak tusz ki m rożo ne: li czba opa k owa ń bezpo ­
ś re d n i c h - okoł o 40 sztuk : 

- łopa tk a - w opakowa niu tra nsp o rt o wym uł ożo ­

na w jed nej wa rstwie: li czba o pa ko wa ll bezpoś redni c h 

- okolo 30 sztu k. 
Liczba tu sze k i e le me ntów pakowa nych d o o pako­

wań tra nspo rtowych i to le ra ncje wagowe - wg ta bl. 3 . 

Tablica 3 

Stan t c r lllic/ n~' 111 1 to; sa Masa net to . kg Do pu szcza ln e 

odc hy le ni a mas y. g 

Tusz ki ch lod zo ne 20 + 200 

Tu sz k i 111 rażo ll c 20 + 20() 

Ele me nt y 20 . + 200 

Pudla po wi nn y być za mknię t e prze n ał oże ni e gó rn ej 
częśc i pu dla (wie ka) na do ln ą część (d no) i d wukro tn e 
po przeczne ok lejeni e t aś mą przy l e pn ą ze szt ucznego 
two rzy wa. 

4.1.4 . Znakowanie opakowań jednostkowych . O zna ko ­
wanie o pak o wa nia jed nostk owego' pow in no zaw i erać 

następ ujące da ne: 
znak lub nazwę prod uce nta, 

- rodzaj to wa ru i jego st an termi czny, 
- da tę prod uk cj i. lu b przyda tn ośc i do s pożyc i a 

(w za leżnośc i od wy magar'l od b iorcy), 
- ma sę netto. 
W przy pad ku e ksportu ozna kowa ni e po winn o b yć 

zgodne z p rzepi sa mi ry n ku odbi o rcy o raz wymaga nia mi 
kontraktu. 

4.1.5. Z nakowanie pudeł powinn o być wy ko na ne 
przez ma lowa ni e fa rbą cza rną lu b inną uzgodni oną 

z za interesowa nymi stro na mi , szyb koschnącą, ni ezm y­
wa lną lu b ' p rzez przyk lej eni e ety ki e t. Z na ki powinn y 
być wyko na ne d rukie m z zac ho wa nie m grubośc i i wy­
so kości liter zgod nie z PN-85/0-79252. Dla tu sze k i e le­
men tów ekspo rt owych na pi sy powinn y być wy ko na ne 
w języku obcy m zgodnie z ko ntra kt em i prze pi sa mi 
kraju odb io rcy. 

Na bokach pudla powinien b yć umieszczony na pi s: 
p rod uk t po lsk i i nazwa ekspo rtera . Oznacze nia na o pa ­
kowa niac h tra nsport owyc h powinny zawie rać nastę pu ­

ją ce da ne: 

a ) num er za kładu produkc yjnego, 
b ) num er ko lejny pudła , 

c) rod zaj towaru I Jego sta n te rmiczny, 
d ) oznacze nie wg 2.3, 
e) da tę produkcji , 
f) masę netto i brutto o raz mne na pI sy i zna ki wy­

maga ne p rzez przewoź nik a . 

W przy padku ekspo rtu o zna ko wa ni e pudeł po winno 
b yć zgodn e z przepi sa mi rynku odbi o rcy o ra z wyma­
ga nia mi ko ntraktu. 

4.2. Przechowywanie 
4.2.1. Tuszki chłodzone. D o puszcza lne o kre sy prze­

d uwywa nia tuszek c hłod zonych , pak o wa nych w pudła 
tekturowe i w tym stanie te rmicznym przeznaczo nych 
do o bro tu wy noszą przy tempe ra turze po wietrza od ooe 

I 

do 4°C dl a klasy I - 3 d o b y, dl a kl asy II - 2 d o b y 
ma ksy ma lnie . 

4.2.2. Tuszki mrożone na leży przech owywać wg 
PN-83/ A-07005. 

4.3. Transport. Ła dowa ni e , prze wóz i . wyładowa ni e 

po winn y b yć wyko na ne w warunkac h zabezpi ec zających 

produkt przed zaniec zyszczeniem , ze psuciem , uszkod ze­
nie m mecha nic zn ym , o bcymi zapac ha mi i niek o rzystn y­
mi wpływa mi warunkó w a tmosferycznych. 

Tuszki i e lement y mrożo ne mogą być przewożo n e 

ś rodk a mi tra nspo rto wymi, gwarantującymi utrzy ma­
ni e s t ał ej tempera tury mię sa nie wyższej ni ż -14 , l o e 
przy o b rocie krajo wym i -1 8°C przy o brocie zagra nicz­
nym. 

Tra nspo rt tu szek i e le me ntó w z zająca, po winien od­
b ywać s i ę zgodnie z a k tua lnie obowiązującymi prze pi­
sa mI tra nsportowy mi' ), 

5. BADANIA 

5.1. Rodzaje badań. Bada nia obejmują : 

a) bada nia o rgan o leptyczne , 
spra wd ze nie u szkodzeń postrza łowych , 

umięś ni e ni a, 

wyg lą du zewnę trzn ego , 

ob ró bki , 
u fo rm owa ni a ~ 

ba rwy, 
ko nsyste ncji , 
za pac hu , 

b) bada ni a fizy czne; 
spra wd ze nie masy, 
sprawd ze nie te mpe ra tury, 

c) sprawd za ni e j a k ośc i pa ko wa nia i znak owa nia, 
5.2. Pobieranie próbek. W za leżn ośc i od li czby o pa ­

ko wa ll tra nspo rtowyc h w partii do badnia p o biera s i ę 

losowo metodą na ś l e p o wg PN-83/ N-030 10 li czbę o pa ­
k owań wg ta bl. 4 , 

W szystkie tu szki lub e le ment y w o pa ko waniu tra n­
spo rtowy m po bra nym do bada ń podda ne są oce nie, 

5.3. Opis badań 
5.3.1. Badanie organoleptyczne n a leż y przeprowad zić 

przez dok ładne og lę d zin y, dot yk i węch , W przy pa dku 

' ) Pat rz Info rm acje doda tk owe p . J. 
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Tablica 4 

Liczba opakowań transpórrp"Vycfi . w p\lrtii' ito ·63 
• ot.; ". ' • • • -.J "" ":" . • t . -Liczba opakowań trans~rtowyc~ ·"obieranych 

do badań 4 'I 
'. 

wątpliwości należy pfowaQzić badani~ .organoleptyczne 
na próbach rozmrożopycn tl!~ goto..yanych . 

5.3.2. Badania fin<;w.. . 
- sprawdzenie te,mpe~atury nalęży wykonać przez 

pomiar termometrem szpjl~owym wprowadzonym 
w głąb mięśni , 

- sprawdzenie masy należy wykonać przez zważenie 
z dokładnością do 10 g, ' 

64 +160 161 + 400 401 + 1000 1001 +2500 

5 10 15 25 

5.3.3. Badanie jakości pakowania i znakowania na leż y 

wykonać wzrokowo prze z dokładne oględziny. 

5.4. Ocena partii. Partię tuszek lub elementów z za­
jąca należy uznać za zgodną z no rmą , jeżeli wyniki 
przeprowadzonych badań wykazały zgodność z wyma­
ganiamI. 

KONIE C 

INFORMACJE DODATKOWE 

1. Instytucja opracowlljąca nor.y: - ~środek Badawczo-Rozwo-
jowy Produkcji Leśnej LAS. Skoli l1JÓ w. 

2. Istotne zmiany w st~" .. u ~o W'I-~/'Z.l-łl 

a) uaktualni ono · wymagania silnitarp o-weterynaryjne, 

b) pozostawion o w normie tył~~ jeden rodzaj obróbki tuszek. 

c) wprowadzono wymagania · d\;lelernęlltów z zająca. 

d) zmieniono i uaktu'llnionp układ normy. 

3. Nonny i dokumeRly zwillZlllll" 

PN-83/A-07005 T o wilry żywn\,ścio~e. Wąrunki klimatyczne i o kre-

sy przechowywania w chłodniach 

PN-83/N-0301O Sta tyst yczna kontrola jakości. Losowy wyl;x'H jedno­

stek produktu do próbki 

PN-78/0-79021 Opakowania. Syste fll wymiarowy 

PN-85/0-79252 Opakowania transportowe z za wa rt ością . Znaki 

i oznakowanie. Wymagania podstawowe 

PN-73 /0-79402 Opakowanie transpo rto we tek turowe. Pudla 

BN-6717326-02 Pa pi ery pak o we. pe rga minowe 

BN-76/ 9241-02 Dziczyzna drobna. Zając szarak - św i eży i mrożon y 

Ustawa z 15.11.1984 r. -:- Prawo Przewozowe (Dz. U. z 1984 r. nr 53. 

poz. 27) 

Reg ula min przedsiębio rs twa PKP o ladowa niu i za bezpieczani u prze­

sy ł ek towa rowych (Dz. TiZK z 1985 r. nr 9. poz. 68) 

Zarządzenie Mini stra Ko munikacji z dnia 7 marca 1963 r. w sprawie 

ł a dowania sa mochodów c ięża rowyc h i przyczep (M o n. Pol. 1963 r. 

nr 24. poz. 123 i z 1968 r. nr 35 . poz. 250). 

4. Autorzy projektu normy - mgr in ż. Krys tyna Szadurska i Ma­

rian Tarnawski - Kali skie Przedsiębiorstwo Produkcji Leś nej LAS . 

Pleszew. 


