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L NORMA BRANZOWA A ]

MROZONE MIESA,
PODROBY, DROB
| TLUSZCZE

Mieso i podroby

Ocena w chtodni

BN-83
8161-01

Zamiast

BN-74/8161-01

Grupa kofologowa‘ 1211

1, WSTEP

1, 1, Przedmiot normy., Przedmiotem nermy jest

ocena
przy przyjeciu, w czasie przechowywania i |
chiodni:

- migsa éwiezego i zamrozonego w tuszach, pottuszach,
cwierctuszach i czesciach zasadniczych,

- migsa drobnego $wiezego i zamrozonege,

- podrobdw Swiezych i zamroZzonych,

1, 2, Okreslenia

1.2, 1, péttusza wieprzowa - potowa tuszy poobrébce po-

ubojowej powstata z podiuznego podziatu tuszy wzdiuz kre-
gostupa i gtowy, ze skéra lub czeéciowo bez skéry, z. poto-
wa gfowy, z noga przednia i tylna, bez ogona, sadia, moézau

i ozorka.

1, 2.2, pdttusza wieprzowa zdekompleiowana -

a) péttusza bez gfowy, ogona i przedniej nogi,

b) péttusza bez szynki (z wyrdwnang linia odcigcia szyn-
ki - odciety klin pachwiny),

c) péttusza bez szynki, gtowy i przedniej nogi (z wyréw-

“Ranymi liniami podziatu),

1,2, 3, poéttusza wotowa - potowa tuszy, ktéra po obrdéb-

ce poubcjowe] powstata z podiuznego podziatu tuszy wzdiuz
kregostupa, bez skéry, gtowy, nég, nerek wraz z otacza=-

jacym fojem, bez ogona,

1,2, 4, ¢wierétusza wotowa - czesC przednia lub tylna

péituszy otrzymana z poprzecznego podziatu péttuszy mig-

dzy ostatnim i przedostatnim zebrem,

1,2, 5 tusza cieleca - catoéc ubitego

nerkami i otaczajacym tojem, bez zawartosci jamy brzusz-

cielecia wrazz

nej i klatki piersiowej, bez skéry, gtowy, nég i ogona,

owcy bez nerek

1.2, 6, tusza barania - catosé ubitej

wraz z otaczajacym {ojem, bez zawartoéci jamy brzusznej

i klatki piersiowe], bez skéry, gtowy, nég i ogona,

wydania z

1, 2,8, czeéci zasadnicze wieprzowe - czesci uzyskane z

podziatu pottusz wieprzowych, z uwzglednieniem budowy
anatomicznej,

Do czesci zasadniczych wieprzowych zalicza sig: gtowe,
karkéwke, schab, biodréwke, szynke z golonka Iub bez,
fopatke z golonka iub bez, golonke tylna lub przednia, pod-
gardle, boczek z zeberkami lub bez, pachwing, zeberka,

nogi, ptat stoniny, ogon,

1, 2,9, czeéci zasadnicze wofowe - czeSci uzyskane z

podziatu ¢wierdtusz wotowych z uwzglednieniem budowy
anatomicznej,

Do czgéci zasadniczych wotowych zalicza sig: poledwice,
udziec, rostbef, tate, ogon, topatke, szyjg, mostek, szpon-
der, karkdéwke, rozbratel, antrykot, golefi przednia lub

tylna,

1, 2, 10, podroby - jadalne narzady wewnegtrzne oraz inne

czgéci ciata zwierzat rzeZnych nie zaliczane do czeéci za-

sadniczych,

1.2, 11, mieso drobne - mieso odkostnione 2z usunigtym

nadmiarem ttuszczu, odpowiednio rozdrobnione i podzieione

na klasy,

1,2, 12, baloty - uformowane w bryte mieso wotowe,

kofiskie lub cielece, z éwierétusz przednich lub tylnych, bez
kosci, czeéciowo pozbawione Sciggien, owinigte, przewig-

zane sznurem,

1,2, 13, przekrwienie - wybroczyny krwiste powstate na

skutek uszkodzenia naczyh krwionosnych, powierzchowne

lub siegajace w gtab ptata stoninowego i migsa, obnizajace

wartosé przechowalnicza,

1.2, 14, dostawa miesa lub podrobéw - iloS¢ migsa lub

podrobdw jednego sortymentu, dostarczona do chtodni jed-
nym srodkiem transportu, przedstawiona jednorazowo do

odbioru, zaopatrzona w atest z deklarowang grupa jakosci,

1,2, 15, chtodnicza partia miesa - iloS¢ migsa jednego

1, 2,7, ¢wierétusza kofiska - cze$€ przednia  lub  tylna gatunku, jednego wiasciciela towaru, jednej grupy jakosci
péttuszy kohskiej, otrzymana z poprzecznego podziatu poi- bez wzgledu na klasy, jednego miesiaca produkcji, stano-

tuszy migdzy ostatnim a przedostatnim zebrem, wiacego miesiac kalendarzowy,
Zgloszona przez Centraine Laboratorium Chlodnictwa
Ustanowiona przez Dyrekiora Ceniralnego Laboratorium Chtodnictwa dnia 25 marca 1983 r.
jako norma obowiqzujgca od dnia 1 paozdziernika 1983 r.
(Dz. Norm. i Miar nr  6/1983 poz. 10)
WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE ,,ALFA" 1983, Gruk. Wyd. Norm. W-wa, Ark. wyd. 1,00 Nakt.2800+55 Zam. 876/83 Cena zi 12,00
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Dopuszcza sig, w celu petnego zatadowania komory, za-
liczanie miesa do tego samego miesiaca produkcji z okresu
14 dni przed poczatkiem miesiaca kalendarzowego oraz
14 dni po jego zakohczeniu, a w wy jatkowo uzasadnionych
przypadkach do 30 dni po jego zakoficzeniu (np. przy two-
rzeniu partii miegsa w pomieszczeniach chtodni pojemnoéci

powvzej 1000 m3) o

1,2, 16, partia podrobdw - iloéé podrobdéw jednego rodza-

ju, jednego wiasciciela towaru, jednej grupy jakosci, jed-
nego miesiaca produkcji, jednego okresu przechowywania

w opakowaniach standardowych,

2, PODZIAL

W zaleznosci od jakoéci mieso i podroby przyjmowane do
chiodni zalicza sie do nizej wymienionych grup jakoscis
grupa A - produkt, ktéry moze byé przechowywany zgod-
nie z PN_76/A-0'5005,
grupa B - produkt nadajacy sie do przyjgcia i przecho-
wywania w chtodniach lecz przez okres kroét-
szy niz przewiduje PN-76/A-07005, Okres ten

ustala chtodnia w zaleznosci od jakosci,

3. WYMAGANIA .JAKO;%C IOWE

3, 1. Wymagania wspélne

3, 1, 1, Warunki sanitarno-weterynaryjne, Mieso i podro-

by przed wystaniem do chtodni powinny by¢ uznane przez

organ urzedowego badania zwierzat rzeznych i migsa za
zdatne de spozycia bez zasirzezen | zaopatrzone w odpo-
wiednie zasdwiadczenie lakarsko-weterynary jne, FPonadto
mieso éwieze w tuszach, poftuszach, €éwierdtuszach oraz
szynki i topatki luzem powinny by¢é edpowiednio oznakowane
przez organ urzedowego badania zwierzat rzeZnych i migsa
zgodnie z obowigzujacymi przepisami sanitarno-Weferyna-
ryjnymi,

Nie dopuszcza sie przyjecia i przechowywania w chtodni
migsa i podrobdéw niezdatnych do spozycia z wyjatkiem su-
rowcéw farmaceutycznych ujetych w BNL66/B167-01.

Dopuszcza sig przyjecie migsa i podrobdw:

- nie zaliczonych do grupy A i B za zgoda Weterynaryj-

nej Inspekcji Sanitarnej na zabezpieczenie gospodarcze, na

wytaczna odpowiedzialnoéc dostawcy w warunkach  klima-
tycznych okreslonych w PN-76/A~07005,
- migsa warunkowc zdatnego i mnie]j wartosciowego na

warunkach okresionych przez Weterynaryjna Inspekcje Sa-~
nitarna,

Do kazde] dostawy migsa i podrobéw powinno by¢ dotaczo-

ne $wiadectwo jakosci,

3. 1.2 Temperatura a,

a) miesa i podrobéw Swiezych przy przyjgciu do chtodni
o . g
nie powinna przekraczac +15 C, a w odniesieniu do migsa

w elementach pakowanego do workéw papierowych z wktad-

o
ka polietylenowa +8 C; dopuszcza sig przyjgcie do chiodni

w dniu uboju miesa wotowego i wieprzowego w pottuszach

i cwierctuszach, niewych{ocizonego do temperatury 15 OC,
w przypadku braku zastrzezen jako$ciowych,

b) mieso i podroby zamrozone przeznaczone do przecho-
wywania w chiodni powinny mie¢ temperature nie wyZszga
niz -8 °c, .

c) mieso i podroby zamrozone przeznaczone do przerzu-

tu do innej chtodni powinny miec temperature nie wWyZzsza
o
niz =12 C,
d) mieso i podroby zamroZzone przeznaczone na eksport

: i . o
powinny mieC temperature nie wyzsza niz -18 C iub zgod-

nie z wymaganiami kontraktu,

3,1, 3, Przygotowanie miesa do zamrozenia, Tusze, pdi-

tusze,- éwierétusze oraz szynki i topatki powinny mie¢ za-
tozone petle ze sznura o odpowiedniej dlugosci, umozliwia-
jace] prawidiowe zawieszenie w stojakach do zamrazania
lub na wyciagu mechanicznym,

Tusze i ¢wierdtusze w dostawach do chtodni pigtrowych
zamiast petli moga mie¢ wypreparowane Sciggna stawu sko-
kowego lub odpowiednie naciecia w ¢wierctuszach przed-
nich,

Tusze baranie i cielgce powinny mie€ tylne kohczyny od-
powiednio zwiazane sznurkiem,

Petli lub wigazan nie naiezy wykonywac ze sznura sizalo-
wego,

Mieso drobne oraz czes$ci zasadnicze pewinny by¢ ujozo-
ne wewnatrz opakowania tak, aby wypetniaty maksymainie
pojemnosé skrzyn oraz pudet, Czesci zasadnicze w WOr-
kach papierowych powinny byé utozone w sposdb ogranicza—

jacy mozliwosé uszkodzerh opakowan,

3, 2. 'Nymagania organoleptyczne

3,2, 1, Mieso éwieze w tuszach, péttuszach, cwieprctu-
szach, czeéciach zasadniczych - wg tabl, 1,
Tablica 1
Wymagania
Cecha
grupa A arupa B
1 2 3
Czystosé migso czyste, bez $ladéw zanieczysz-

czef organicznych

dopuszcza sig lek-
kie, miejscowe za-
brudzenia, pojedyn-
czych sztuk w do-
stawie

Wykrwawienie prawidtowe; na przekroju poprzecznym
mieéni nie powinna wystepowal krew

i skrzepy krwi

Przekrwienia
powierzchniowe

niedopuszczalne | dopuszcza sig poje-
dyncze miejscowe
przekrwienia migesa

i ttuszczu
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cd, tabl,
Wymagania
Cecha
grupa A grupa B
1 2 3
Konsystencjaz
- migsni jgdrna, elastycz-| elastyczna

- ttuszczu

na

migkka, odksztat-
cajaca sie

dopuszczalne osta-
bienie konsystencji

Barwas

wieprzowiny

- migsni

- ttuszczu

jasnordézowa do
czerwonej

jasnordézowa do czerd
wonej, na powierz-
chni z odcieniem sza<
rym

biata, biata z odcieniem kremowym lub
lekko rézowym

3,2,2, Mieso zamrozone w_tuszach, pSttuszach, <¢wierc-

!

tuszach i czeéciach zasadniczych - wg tabl, 2,

Tablica 2

Wymagania

Cecha
grupa A grupa B
1 2 3
Czystosé wg tabl, 1

Stan powierzchni

powierzchnia sucha, nieznacz-
nie oszroniona, dopuszcza sig
po diuzszym sktadowaniu mie-

sa powierzchniowa ususzke

Konsystencja

miednie

nym

ttuszczu

nym

- W stanie zamrozonym

- W stanie rozmrozo-

- W stanie zamrozonym

- W stanie rozmrozo-

twarda

miekka z wyciekiem osocza

twarda, krucha

miekka

Barwa

wg tabl, 1; dopuszcza sig¢ po
dituzszym sktadowaniu migsa
powierzchniowa zmiang barwy
miesni i ttuszczu na skutek
lekkiego utlenienia i wysusze-
nia

Zapach po rozmrozeniu

swoisty, charakterystyczny
dia miesa; nie dopuszcza si¢

wotiowiny
- mieéni w zaleznoséci od wieku zywca od jasno-
czerwonej do brazowowisniowej
- ttuszczu biata z odcieniem kremowym do zdotte]j
cieleciny
- mieéni jasnordzowa do
rézowej szarorézowa na po-
. . wierzchni z odcie-~
- ttuszczu biata, biatokre- .
niem szarym
mowa
baraniny
- migsni w zaleznoéci od wieku zywca od rézo-
wej do ciemnoczerwenej
na powierzchni z od-
cieniem szarym
- tiuszczu biata do lekko kremowe]
koniny
- migéni ciemnoczerwohna ciemnobrunatna
- ttuszczu biatozdtta do ciemnozdbtte]
Zapach swoisty; charakterystyczny dia miegsa,

bez oznak zaparzenia; nie dopuszcza
sig zapachu obcego

Stan powierzchni

sucha, lekko
wilgotna

wilgotna, lekko lep-
ka

Obrdébka

wg wymagan norm przedmiotowych

nie dopuszcza sie
pozostatoicirdze
nia kregowego,
gruczotéw wewne
trznych, krwia-
koéw

dopuszcza sie spo-
radycznie wystepu-
jace pozostatosci
rdzenia kregowego
i krwawnikéw oraz
szczeciny na gto-
wach | nogach
wieprzowych

zapachu obcego

Obrdbka

wg tabl, 1

3 2 3. Mieso éwieze drobne:

wieprzowe klasy I, I, TH

wotowe klasy 1, 11, Ill, cielece klasy i, Il - wg tabl, 3,
Tablica 3
Wymagania
Cecha
grupa A grupa B
1 2 3
Czystosc zanieczyszczenia organiczne i mineral-

ne niedopuszczalne

Powierzchnia

lekko wilgotna dopuszczalny lek-

ki wyciek osocza

Barwa wtasciwa dla poszczegdlnych
klas migsa
dopuszcza si¢ nie-
znacznga zmiang
barwy
Zapach swoisty, charakterystyczny dla danego

rodzaju migsa; nie dopuszcza sig zapa-
chu obcego lub zapachu $wiadczucego
O zaparzeniu
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3,2, 4, Mieso zamrozone drobne; wieprzowe klasy I, 11,

11l, wotowe klasy I, Il, Ill, cielece klasy |, Il - wg tabl, 4,

Tablica 4

Wymagania

3,2,6, Podroby zamroZzone: ozory, serca, watroby, ner-

?

ki wieprzowe, wotowe, cielece i baranie oraz zotadki wo-

towe - wg tabl, &,

Cecha

grupa A grupa B

1 2 3

Czystosc wg tabl, 3

Powierzchnia sucha, dopuszczalne

oszronienie

dopuszcza sig
liczne skupie-
nie zamrozo-
nego osocza

Tablica 6
Wymagania
Cecha
grupa A grupa B
1 _ 2 3
Czystosé wg tabl, 5

Barwa wg tabl, 3

dopuszcza sie
po diuzszym

sktadowaniu

powierzchnio=
wa zmiang bar-
wy miedni
i ttuszczu

Zapach po rozmrozeniu swoisty, charakterystvczny
dla migsa; nie dopuszcza sig

zapachu obcego

Konsystencja

a) w stanie zamrozo-
nym twarda, zwarta

b) w stanie rozmro-=

zonym migkka, z wyciekiem osocza

3,2, 5 Podroby $wieze; ozory, serca, watroby, nerki

wieprzowe, wotowe, cielgce i baranie oraz zotadki wotowe

- wg tabl, 5,
Tablica 5
Wymagania
Cecha
grupa A grupa B
|
1 2 3
Czystosé podroby czyste; zanieczyszczenia or-

ganiczne i mineraine niedopuszczalne

Powierzchnia |wiigotna, bez skrzeq{mokra, bez wycie-

pow krwi ku z opakowania

Barwa naturalna, wtasciwa dia danego rodzaju
podrobdw i zalezna od zwierzecia,
z ktérego pochodza

Zapach wtaéciwy dla danego rodzaju podrobdw

blokéw mozliwie gtadka, sucha
dopuszczaine oszronienie

Powierzchnia

po diuzszym
sktadowaniu
dopuszcza sig
powierzchnig

lekkeo gab--

czasta
Barwa wg tabl, 5, rozjasniona
Konsystencja

a) w stanie zamro-

zonym twarda

b) w stanie rozmro-

zonym migkka, z wyciekiem osocza

wiasciwy dla danego rodzaju
podrobdéw; nie dopuszcza sig
zapachu obcego

Zapach po rozmrozeniu

4 PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE | TRANSPORT

4 1, Pakowanie

4 1, 1, Opakowanie, Migso w tuszach, pottuszach,

Ewierdtuszach dostarczane jest bez opakowania,

Mieso w czesciach zasadniczych, migso drobne ‘i podroby
powinny by¢ dostarczane do chiodni w opakowaniui w  azu-
rowvch skrzynkach drewnianych z drzewa bezwonnego lub
perforowanych pudtach tekturowych wytozonych pergaminem
lub ‘olia z tworzyw sztucznych dopuszczonych przez wia-
dze sanitarne do pakowania miesa,

Dopuszcza sie przyjecie do chiodni migsa swiezego w
czesciach zasadniczych oraz miesa drobnego i podrobow
zamrozonych u producenta, odpowiednio uformowanych

i opakowanych w worki papierowe 5-warstwowe 2 wktadka

polietyienowa,

4. 1, 2, Znakowanie

a) migsa dostarczanego bez opakowania powinno zawie-

ra¢ nastepujace dane:

- klase jakosci,

- znaki Weterynary jnej Inspekcji Sanitarnej zgodnie z
przepisami Ministerstwa Rolnictwa i Gospodarki Zywnoé -
ciowej,

b) miesa i podrobéw w opakowaniu powinno zawierad na-
stepujace dane:

- nazwe producenta,



BN-83/8161-01 5

- asortyment,
- mase netto i brutto,
- date produkcji,

Znaki powinny byé czytelne,

4 2. Przechowywanie, Warunki klimatyczne i okresy

przechowywania miesa i podrobéw powinny by¢ zgodne z

PN-76/A-07005,

Warunki higieniczno-sanitarne pomieszczeh skftadowych
- wg PN=64/A-07008,

Staplowanie;

- miesa luzem w chfodniach parterowych - wg BN—?O/

8160-07,

- miesa i podrobdéw w opakowaniu w chfodniach partero-
wych - wg BN—66/8160-05, w chtodniach pietrowych - wg
BN-66/8160-04,

4,3, Transport, t.adownia $rodka transportowego po-~

winna odpowiadaé wymaganiom sanitarnym okreslonym za-
rzadzeniem Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej w spra-
wie ogbélnych.warunkéw sanitarnych przy przewozie $rod-
kdw spoiywczych,;

érodek transp‘o‘r-tu powinien zabezpieczal migeso i podro-
by éwieze przed podwyZszeniem temperatury, natomiast za-

mrozone przed rozmrozeniem,

5. BADANIE JAKOSCI

5 1, Rodzaje badan

- sprawdzenie wymagan sanitarno-weterynaryjnych

(3.1.1),

sprawdzenie temperatury (3, 1, 2),

- sprawdzenie przygotowania do zamrozenia (3, A 3),
- sprawdzenie czystosci,

‘- sprawdzenie wykrwawienia,

- sprawdzenie przekrwienia na powierzchni (3,2, 1),
- sprawdzenie konsystenciji,

- sprawdzenie barwy,

- sprawdzenie zapachu,

- sprawdzenie stanu powierzchni (3, 2,1) y

- sprawdzenie obrdébki,

5, 2, Przygotowanie do pobierania probek, Przed przy-

stapieniem do pébierania prébek w czasie przyjecia do
chtodni nalezy sprawdzi¢ dokumentacje zataczong do przed-
stawionego do odbioru towaru,

Opakowania uszkodzone, nie zabezpieczajace towaru, na-
lezy przed pobraniem prébek wydzielié¢ z dostawy,

W przypadku stwierdzenia ogdélnego ztego stanu opakowan

mozna odstapi¢ od odbioru dostawy,

5 3, Pobieranie préobek

a) Przy przyjeciu do chtodni, Mieso w tuszach, pSttu-

szach i éwierétuszach podlega losowej kontroli wizualne]j,

Mieso i podroby dostarczone w opakowaniach ocenia sie po

ich otwarciu przez ogledziny, a w przypadkach szczegll-
nych (np', przy nasuwajacych sig watpliwosciach, w spra-
wach spornych) na podstawie prébek pobranych w sposdb
Ioso;fvy z réznych miejsc dostawy,

Licznoéé prébki w zaleznogci od licznoéci dostawy poda-
no w tabl, 7,

Tablica 7

Licznoéé dostawy, sztuk Licznos¢ prébki, sztuk
do 160 5
161 = 400 A 10
401 = 1000 15
1001. = 2500 : 25
2501 = 6000 40

W przypadku uzasadnionych zastrzezen jakosciowych,

stwierdzonych przy badaniu migsa i podrobdéw zZamrozo-
nych, nalezy pobraé prébki do rozmrozenia i oceni€¢ w sta-
nie rozmrozonym, W tym celu, z wylosowanych sztuk wg

tabl, 7, nalezy pobrac prébki w ilogci do 0,5 kg,

b) W czasie przechowywania i wydania, Migeso w tuszach,

péttuszach i éwierétuszach podlega kontroli organoleptycz-
nej bez pobierania prébek, Z towaru w opakowaniach préb-
ki nalezy pobraé w sposdéb losowy z réznych miejsc partifi,

Licznoéé prébki w zaleznoéci od licznoéci partii podano
w tabl, 8, |

Tablica 8

Licznoé¢ partii, sztuk Licznos¢ prébki, sztuk
do 160 1
161 = 400 2
401 = 1000 3
1001 = 2500 5
2501 = 6000 8

W przypadkach koficzacego sig okresu przechowywania

lub wystapienia zastrzezen jakosciowych nalezy pobraé
prébki migsa do badania wg tabl, 8, Wielko$é prébek - wg
poz, a),

5, 4, Wykonanie badan

5, 4, 1, Sprawdzenie temperatury, Temperature nalezy

sprawdzié za pomoca termometru spirytusowego zabezpie-
czonego metalowa oprawka nierdzewna, Przy sprawdzaniu

temperatury miesa i podrobéw Swiezych nalezy wbi¢ termo-

metr w gtab tkanki migsnej, przy czym zbiorniczek termo-
metru powinien byé umieszczony:
- w przypadku tusz, pdftusz, ¢wierftusz - w Srodku

mieéni szynek lub topatek,

- w przypadku miesa i podrobdéw w opakowaniu - w Srodku
najgrubszych partii tkanki migesnej,

Przy sprewdzaniu temperatury migsa i podrobéw zamro-
10 cm

zonych nalezy wywierci¢ otwdpr o gtgbokosci 6 =

i umieéci¢ w nim termometr tak, aby jego zbiorniczek znaj-
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dowat sig na dnie otworu, Odczyt temper‘étur*y wykonaé po
uptywie 10 min z doktadnoscia do 0,5 OC, Pomiar tempera-
tury przy przyjeciu miesa i podrobdw nalezy wykonywaé
wewnatrz Srodka transportu, a migsa i podrobédw zamrozo-
nych w czasie przechowywania i wydania w komorze skta-

dowej,

5 4.2 Sprawdzenie czystoSci stanu powierzchni i prze-

krwief na powierzchni przeprowadza sie przez doktadne
ogledziny badanej probki wg kryteriow podanych w wymaga-
niach, Dodatkowo nalezy sprawdzié stopieh zawilgocenia

powierzchni przez dotyk dtonig,

5 4,3, Sprawdzenie wykrwawienia przeprowadza sig

przez ogledziny oraz wykonanie przekroju poprzecznego

migéni w celu sprawdzenia stanu wykrwawienia wg kryte-

ridw podanych w wymaganiach,

5, 4, 4, Sprawdzenie konsystencji miesa i podrobdw swie-

zych przeprowadza sie przez dotyk palcem Swiezego prze-
kroju tkanki i obserwacje szybkosci wyrdwnania si¢ wgte-
bienia, Migso i podroby zamrozone - przez dotyk lub ude-
rzenie drewnianym miotkiem; migso i podroby zamrozohe

przy uderzeniu wydaja gtuchy, wyrazny dzwiek,

5, 4.5 Sprawdzenie barwy przeprowadza sig przez ogle-

dziny przy naturalnym $wietle lub przy Swietle sztucznym

nie powodujacym zmiany barwy (np, zarowym),

5, 4, 6, Sprawdzenie zapachu przeprowadza sie przez ba-

danie powierzchni, szczegOlnie w miejscach fatd i zachyt-
kéw, Zaleca sig przeprowadzenie badania w temperaturze
15 « 20 OC, W przypadku watpliwym w okresleniu rodzaju
zapachu oraz w przypadku podejrzenia o nieswiezos< miesa
i podrobdéw nalezy przeprowadzié prébe gotowania,

Proba gotowania, Drobno pokrajane kawateczki miesa

umiesci¢ w kolbie szklanej i zalaé je woda W stosunku

2 czgséci wody 1 1 czesé migsa, W przypadku migsa zamro-

2onego nalezy je uprzednio rozmrozié przy temperaturze
4 =12 0C bez wymuszonegc; ruchu powietrza. Nastepnie kol
be przykry¢ ptytka szklana i zawarto$é nagrzewaé dowrze-
nia, Po zagotowaniu bulionu ptytke szklana lekko uchylié
i wacha¢ wydzielajaca sie pare,

Bulion ze Swiezego miesa jest aromatyczny iprzezroczy-
sty. Na powierzchni bulionu tfuszcz ptywa w ksztaicie
oczek,

Bulion z migsa znajdujacego sig¢ w stadium poczatkowego
rozktadu gnilnego nie ma aromatycznego zapachu, jest met-
ny, krople ttuszczu na powierzchni sa drobne,

Bulion z migsa zepsutego jest stechty, brudny, metny, =z
ktaczkami, krople ttuszczu na powierzchni bulionu prawie

nie wystepuja,

5, 4,7, Sprawdzenie obrobki przeprowadza sie przez do-

kiadne obejrzenie badanego elementu,
Okolice przecietych kosci nalezy badac przez dotyk, w

celu ewentualnego stwierdzenia obecnosci odtamkdow kosci,

5,5, Ocena dostawy lub partii

5 5, 1, Ocena dostawy lub partii miesa luzem, Dostawe

miesa nalezy uznaé za zgodna z wymaganiami normy:

a) jezeli badania wykazaty zgedno$é z wymaganiami  po-
danymi w rozdz, 3 i 4,

b) jezeli w dostawie lub partii stwierdzono:

- nie wiecej niz 5 % sztuk, z ktérych kazda ma nie wig-
cej niz 2 zmiazdzone kregi,

- nie wiecej niz 5 % sztuk, z ktérych kazda ma uszkodzo-
ny miesief grzbietu na skutek przetamania krggdw,

a pozostate wymagania sa zgodnhe z wymaganiami podany-

mi w rozdz, 3 i 4,

5,5 2, Ocena dostawy lub partii miesa i podrobéw w_opa-

kowaniu, Dostawe migsa i podrobdéw w opakowaniu nalezy

———

uznaé¢ za zgodna z wymaganiami normy, jezeli badania wy-

kazaty zgodnosé z wymaganiami podanymi w rozdz, 2 i 3,

KONIEC
INFORMACJE DODATKOWE

1, _Instytucja opracowujaca norme - Centralne Laborato-

rium Chtodnictwa, t.6dz,

2, Istotne zmiany w stosunku do BN=74/8161=01

a) uaktualniono wymagania jakosciowe ograniczajac je do

niezbednych 1 istoitnych z punktu widzenia przechowalnictwa .

chtodniczego,
b) uécislono wymagania dotyczace m, in, temperatury to-
waru przy przyjeciu do chtodni, przygotowania migsa do

zamrozenia, stosowanych rodzajéw opakowan,

3, Normy zwiazane

PN-76/A-07005 Towary 2ywnoéciowe, Warunki klimatycz-
ne | okresy przechowywania w chtodniach
PN-64/A~-07008 Warunki higieniczno-sanitarne W chtod-

niach

BN-66/8160-04 Staplowanie towaréw w opakowaniach  w
chiodniach pietrowych
BN-66/8160-05 Stapiowanie towaréw w opakowaniach w
chtodniach parterowych
BN-70/8160-07 Staplowanie migsa luzem w chtodniach par-
terowych
BN-66/8167-01 Surowce zwierzece farmaceutyczne zamro-
zone
Zarzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej w spra-
wie ogdlnych warunkéw sanitarnych przy przewozie $rod-
kéw spozywczych z dnia 17 wrzeénia 1971 r, (Mon, Pol,

nr 50, poz, 320)

4, Autor projektu normy - inz, Eugeniusz Koczywas -

Przedsigbiorstwo Przemystu Chtodniczego w Toruniu,



