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MROŻONE MIĘSA, 8161-01 
, PODROBY, DRÓB Mięso • podroby 

I TŁUSZCZE 
I 

Ocena w chłodni Zamiast 

l, WSTŚP 

1. l, Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest ocena 

przy przyjęc iu, w czasie przechowywania wydan ia z 

chłodni: 

_ mięsa świeżego i zamrożonego w tus zach, półtuszach, 

ćwierć tuszach i częśc i ach zasadniczych , 

_ mięsa drobnego świ eżego i zamrożonege, 

- podrobów świeżych i zamrożonych. 

1,2, Okreś leni a 

1,2, l, półtusza wieprz owa - połowa tus zy poobróbce po­

ubojowej pow stała z podłużnego podziału tuszy wzdłuż krę­

gosłupa i głowy, ze skórę lub częściowo bez skóry , z . poło­

wę głOWY, z nogę przedn i ę i ty lnę , bez ogona, sadła, mózgu 

ozorka . 

1. 2, 2, półtusza w i eprzowa zd ekompletowana -

a) półtusza b e z głowy, ogona i przedn iej nogi, 

b) półtu s za bez szynk i (z wyrównanę l inię odc ięcia szy n­

ki - odc ięty klin pachwinyj, 

c) półtusza bez szynki, głowy przedniej nogi (z wy rów ­

'· n"i'nymi · liniam i podziału ) . 

. 1. 2, 3, pó łtu sza wołowa - połowa tus zy, k tór:a po obrób­

ce poubojowej pows tała z podłużnego podzi ału tuszy wzdłuż 

kręgos łu pa , bez skóry , głowy , nóg, nerek wraz z otacza.-

j ęcym łojem, bez ogon a. 

1,2,4. ćwierć !usza wołowa - część przednia lub tyl na 

półtuszy ot rzymana z popr zecznego podziału półtuszy mię-

dzy ostatnim i przedos ta tn i m żebrem. 

l.. 2. 5. tusza c ielęca - całość ub itego cieręcia w r a z z 

n erkami' i otaczajęcym łojem, bez zawar tości jamy brzusz­

nej i klatki piers iowej, bez skór y , głowy, nóg i ogona. 

1. 2.6. ty sza barania - całość ubitej owcy bez nerek 

w raz z otaczajęcym łojem , bez zawa r tości j amy brzusznej 

klatki piersiowej , bez skóry, głowy , nóg i ogona. 

1.2.7. ćwi erćtusza końska - część przednia lub tylna 

półtuszy końskiej, otrzy mana z popr zecznego podz iału pół­

tus zy mi ędzy ostatnim a p r zedostatnim żebrem. 

BN·74/8161.01 

Grupa katalogowa 1211 

1.2.8. części zasadnicze wieprzowe - części uzyskane z 

podziału półtusz wieprzowy c h, z uwzględnieniem 

anatom icz n e j . 

budowy 

Do częścI zasadnic zych wieprzowych zalicza się: głowę, 

karkówkę , s c hab , biodrówkę, szy nkę z golonkę lub bez, 

łopatkę z gol onkę lub bez, golonkę tylnę lub przednię, pod-

gard l e, boczek z żeberkami lub bez, pachwinę, 

nogi, płat słon iny, ogon. 

żeberka , 

1. 2. 9, części zasadnicze wołowe - części .uzyskane z 

podziału ćwi erćtusz wołowych z uwzględni',miem 

anatom icznej. 

budowy 

Do części zasadniczych wołowych zali c za się: polędw icę , 

udz iec , rostbef, łat ę, ogon, łopatkę , szyję, mostek, szpon-

der, karkówkę, rozbratel, antrykot, goleń przednię lub 

ty Inę. 

1.2. ID, po droby - jadalne na rzędy wewnęt rzne oraz i nne 

częś c i cia ła zwi erzęt rzeźnych n ie za li c zane do części za-

sadni czy ch. 

.h,J, 11. mi ęso drobne - m i ęso odkos tnione z usun i ętym 

nadmiarem tłuszc zu, odpow iednio rozdrobnione i pOdzielone 

na kl asy. --
1, 2, 12, b aloty - uformowane w bryłę mięso wołowe, 

końskie lub ci elęce , z ćwierćtusz przedni c h lub tylnych, bez 

kości, części owo. pozbawione ś ci ęgi en, ow inięte, przewię-

zane sznu r em. 

1,2, 13, prz.:krwienie - wybroczyny krw iste powstałe na 

skutek uszkodzenia naczyń krwionośny ch, powierzchowne 

lub sięgaję.ce w głęb płata słoninowego i mięsa, obniżajęce 

wartość przechowalniczę. 

1. 2,14, do s tawa miesa lub podrobów - ilość mi ęsa 
\ 

lub 

podr obó w jednego sorty mentu, dostarczona do chłodni jed-

nym środkiem transportu, przedstawi ona jednoraz ow o do 

odbior u, zaopatrzona w atest z deklarowanę grupi\ jakości. 

1,2,15. chłodnicza partia mięsa - ilość mi ęsa jednego 

gatunku, jednego właśc i ciela towaru, jednej grupy j akości 

bez względU na klasy , jednego miesięca produkcji , 

wi\tcego miesięc kalendarzowy, 

stano-

Zgłoszona przez Centralne Laboratorium Chłodnictwa 
Ustanowiona przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Chłodnictwa dnia 25 marca 1983 r. 

jako norma obowiązująca od dnia 1 patdziernika 1983 r. 
(Dz. Norm. i Miar nr 611983 poz. 10) 
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Dopuszcza się, w celu pełnego za ładow ani a komory , za ­

liczanie mięsa do tego samego miesii'c a produkc ji z okres u 

14 dni przed poczi:'tkiem miesii:' c a k a l endarzowego oraz 

14 dni po jego zakończeniu, a w wy ji:'tkowo u zas adni onyc h 

przy padkach do 30 dni po jego zakończeniu ( np. przy tw o­

rzeniu partii mięsa w pomies z czeni ac h chłodn i pojemnośc i 

powy zej 1000 m 3 ) . 

1. 2. 16. part i a podrobów - i lość podrobów jednego r o d z a­

j U, jednego właśc ici ela towaru , jednej grupy jakośc i, jed-

nego miesięca produkcji, jednego okresu 

w opakowaniach standardowy ch. 

przechowyw ani a 

2. PODZIAL 

W zalez ności od jakości mięso i podroby przy jmowane do 

ch łodni zalicza s ię do nizej wymieniony ch grup jakości: 

grupa A - produk t, który moze być przechowyw any zgod­

n i e z PN-76/A-07005, 

gru pa B - prod ukt nadąjęcy się do przyj~cia przec ho-

wywania w chłodniac h lecz przez okres krót-

szy n i ż przewiduj e PN-76/A-07005. Okres ten 

ustala chłodnia w zależności od jakości. 

, 
3. WYMAGANIA JAKOSCIOWE 

3. 1. W y m agania w spólne 

3, 1. l, Warun k i sani ta rno_w etery n aryjne. M i ę so i podro-

by p r zed wysłani em do chłodn i pow inny być uznane prz ez 

organ urzędow ego b adan ia zw i erzęt r zeźnych mięsa za 

z datne do spożyc i a bez za st r zeżeń i z aopatr zone w odpo-

wi edni e zaświadcz enie l akarsko-wetery nary jne. Ponadto 

mięso św ieze w tusz a c h, półtuszac h, ćw ier ćtuszach oraz 

s zynki i łopa tki lu z em pow inny być "dpow i e dnio oznakowane 

prz ez organ urzędowego b adan i a zwierzęt rzeźny ch i mi ęsa 

z godni e z obowięzujęcymi Przepisami s anitarno-weteryna-

ryjn y mi. 

N i e dopu szcza się prLyjęc ia i p rze c howyw ania w chłodni 

m ięsa i podr ob ó w niez datny ch do spozyc ia z wyjętkiem su-
• 

r owców fa r maceutyc znych uj ętych w BN-66/8167-0 1. 

Dopuszcza się pr zyjęci e mięsa i podrobów : 

_ nie zal i czonyc h do grupy A i -S z a zgod{l W e tery naryj-

n e j Inspekc j i S an i tarnej na zabezpieczenie gospodarcze, na 

wyłęcznę odpowiedz i al ność dostawc y w warunkach 

tyczn ych okreś lonych w PN-76j A-07005, 

ki ima-

_ m i ę sa w a r unko wo z datnego i mniej wartościowego na 

waru nkach określonych p r z ez Wetery nary jnę Inspekcję Sa­

ni tar nę. 

D o każdej dos tawy mięsa podrobów powinno być dołęczo­

ne świa dec two j akośc i . 

3. 1. ,2. Tempera tu ra '. 

a) m ięsa i pOdr obów św iezych przy przyjęciu do chłodni 

o 
nie pOWinn a pr zekraczać +15 C, 'a w odniesieniu do mięsa 

w e lem entac h pakowanego do worków papierowych z wkład-

. o 
kę po li et y l enowę +8 C; dopuszcza się przYjęcie do chłodn i , 
w dn iu uboju m ięsa wołowego i wi eprzowego w półluszach 

, o 
i ć .v ierć t u szac h , n iewychłodzonego do temperatury 15 C, 

w pr zy padku br a ku zas tr zeż eń jakościowych, 

b ) mię s o i podroby z amrozone przeznaczone do przecho­

wywani a w chłodni pow inny mieć t emperaturę ni e wYzszę 

o 
ni ż -8 C, 

c ) mi ęso podroby zam r o z one pr z eznaczone do przer zu­

tu do innej chłodni pow i nny mieć temperaturę nie wYżs zę 

o 
niż -12 C, 

d) mięso i podroby zamrożone p r zezna czone na eksport 

o 
powinny mieć temperaturę nie wyzszę niż -18 C lub zgod-

nie z wymaganiami kontraktu. 

3. 1. 3, Przygotow ani e miesa do zamrożenia, Tusze, pół­

tusze , ćwi erćtusze OraZ szynki i łopatki pow i nny m i eć za­

łożone pętle z e sznUra o odpow i edniej długości, umożliw ia-

jęcej praw idłowe zawieszen i e w s to j akach do 

lub na wyc ięgu mec hani c zny m. 

zam raża nia ' 

Tusze i ćw ierćtusze w dos tawach do chłodni pi ętrowych 

zamiast pętli mogę mieć wy preparowane ś cię gr)a s t awu sko-

kowego lub odpowiednie nacięcia w ćw ierćtuszach przed-

nich. 

Tu s ze baranie i cielęce powinny mi eć ty lne kończyny od­

powi ednio zw ięzane sznu rki em. 

Pę tli lub w ię zań n i e na l ezy wykonywać ze s znura si zal o-

w ego, 

Mięso drobne ora z c zęści zasadni cze pow inny być uł ozo-

ne wewnętrz opakowani a tak, aby wy pełniały mak s y m a lni e 

pojemność skrzyń oraz pu deł, C zęś c i z asadn icze w w or-

k ac;, pap ierow ych pow i nny być ułozone w sposób o grani cza-

jęcy moż I iwość uszkodzeń o pakowań. 

3. 2. Wymagania organolepty c zne 

\ 

3.2.1. Mieso świeże w tuszach, półtu szac h, ćw ierćtu-

s zach, częśc iach zasadniczych - w g tabl. 1. 

Tabli ca 

Wymagania 
C e c ha 

grupa A grupa B 

l 2 3 

Czy s tość mięso czy ste, bez śladÓw zan i eczy sz-
czeń organiczny ch 

dopuszc za się lek -

kie, miejscow e za-

brudzenia, poj edy n .. 

c zych sztuk w do-

stawie 

Wykrwaw ienie praw i dłow e; na przekroj u poprzec znym 
mięśni ni e pow inna występować krew 

i skrzepy krwi 

Przekrwi enia ni edopuszcza Ine dopuszcza się poje-
powierzchniow e dync ze miejscowe 

przekrw i eni a mięsa 

i tłuszczu 
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c d. tab l , 

C echa 

Konsystencja: 

- mięśn i 

- tłuszczu 

Barw a: 

wieprzowiny 

- mięś ni 

- tłuszczu 

wołowiny 

- m i ęśni 

- tłu szczu 

c ielęci ny 

- mięśni 

- tłuszczu 

baraniny 

- mi ęś ni 

- tłu szczu 

koniny 

,- mięśni 

- tłu s zczu 

Zapach 

+ Wymagania 

grupa A grupa B 

2 3 

jędrna, ela s tyc z- e lastyczna 
na 

miękka, odkształ- dopuszczalne osła-

caję ca się ' 

jasnoróżowa do 
czerwonej 

bienie konsystencji 

jasnoróżowa do czer 
wonej, na pow ierz­
chni z odcieni em sza 

rym 

biała, b i ała z odc i eni em kremowy m lub 
lekko różowym 

w zależności od wieku żywca o d jasno­

czerwonej do bręzowowiśniowej 

biała z odcieni em kremowym do żółtej 

jasnoróżowa do 

różowej 

bóała, białokre­

mow a 

szaroróżowa na po­

w ierzchni z odc ie­
niem szarym 

w zależności od w ieku żywca od róż o­

wej do ci ernnoczerwonej 

na powierzchni z od­

cieni e m sza r ym 

biała do lekko k remow ej 

ciemnoczerw ona I ciemnobrunatna 

białożółta do c iemnożółt ej 

, sw oisty ; charakterystyczny ala mięsa, 

b e z oznak zaparzenia; ni e dopuszc za 

się zapachu obc ego 

Stan pow ier zchni sucha , lekko 
w i lgotna 

w ilgo tna, lekko lep­
ka 

Obróbka w g wymagań nOrm przedmiotow ych 

nie dopu szcza s ię 
po zostało$ci rdze­

nia kręgowego, 

gruczołów wewnę­

t r znych, krwia­

ków 

dopuszcza się s po ­

r adycznie występu­
jęce pozostałości 

rdzen ia kręgowego 
i k r wawn i ków Ora z 

szczeciny na gło­

wach i n o gach 

wiepr z o wych 

3,2,2, M ieso zamrożone w tus zach, półtuszach , ćwierć-
J 

tuszach i częściach z asadniczych - wg tabl , 2, 

T abli ca 2 

W y magania 
Cecha 

g r upa A grupa B 

I 2 3 

Czystość w g t abl, I 

Stan pow ierzchni powierzc hnia sucha, nieznacz-

nie oszroniona, dopuszcza s ię 
po d łuższym składowaniu mię-

sa powi erzc hni owę usu szkę 

Konsystencja 

m i~śnie 

-w stanie zamrożonym twar da 

- w stanie rozmrożo-
nym miękka z wyc iekiem oso cza 

tłu szczu 

- w stanie zamrożonym twarda , krucha 

- w s tanie rozmrożo-

n ym miękka 

IBarwa wg tab l, I ' , dopuszcza się po 

dłuższym składowaniu mi ęsa 

powierzchniowę zm ianę barwy 

mięśni i tłuszczu na skutek 
l ekkiego ut lenienia i wysusze-

ni a 

Zapach po rozmrożeniu swo ist y , charak terys tyczny 

d la m ięsa ; n i e dopuszcza się 

zapachu obcego 

Obróbk a w g t ab l, I 

l..b 3, Mięso św i eże drobne: wieprzowe klasy l , II, III , 

wołowe klasy l, II, III, ciel ęce klasy l, II - w g tabl, 3, 

T ab li ca 3 

" 

Wymaga ni a 
Cec ha 

grupa A g rupa B 

I 2 3 

Czystość zan ieczy s zczenia organiczne i minera l-
ne ni e d opuszcza lne 

Pow ier zchnia lekko wilgotna dopu szcza lny lek-
k i w yc iek osocza 

Barwa wł aś ciwa dla pos zczególny~ h 
klas mi ęsa 

dopuszcza się ni e-
znacznę zmianę 

barwy 

Zapach swoisty, charakteryst yczny dla danego 

rodzaju mięsa; nie dopuszcza s i ę zapa-
c hu obc ego lub zapachu świ adczr,. c ego 
o zaparzeniu 
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3.2.4. Mięso zamroż one drobne; w ieprzow e kl as y J. I I • 

III . wołowe k lasy I , II , III, cielęce k l a sy I. II - wg tab l. 4, 

T ab l ica 4 

W y m agania 

Cęcha 

g r upa A g rupa B 

1 2 3 

Czystość w g tab l . 3 

Powierzchnia s u cha., d o puszczalne 

osz r onien ie 

dopuszcza s i ę 

liczne skupie-

nie zamrożo-
nego osocza 

Barwa wg tab I. 3 

, dopuszcza się 

po dłuższym 

sk ł a dow a niu 

powier zchn io-

wę zmianę ba r 

wy mi ęśni 

i tłu szczu 

Zapach po rozmrożeniu swois t y , c harakt e r ys tyczny 

dl a m ięsa ; ni e dopu szcza się 

zapachu obcego 

Konsystencja 

a ) w stanie zamrożo-

n y m twar' da, zwarta 

b ) w stanie rozmro .... 

żorwm miękka, z wyciekiem o socza 

3.2.5. Podroby świeże ; ozory , ser ca , wę troby , nerki 

wi eprzowe, wołowe, cie l ęce i baranie or az żołędk i wołowe 

_ wg tabl . 5. 

T ab l i ca 5 

W y m agania 

Cecha 

grupa A grupa B 

1 2 3 

Czystość podroby czys te; za n ieczyszczenia or-

gani czne i m ineralne ni edopuszcza Ine 

Pow ierzchn i a w i Igot na, bez skrze- mokra, bez wycie-

pów krwi ku z opakowania 

B a rwa naturalna , w łaściwa dla d a nego rodzaju 

podrobów i zaleŻna od zw i erzęcia, 

z którego pochodzę 

Zapa c h właściwy d la danego rodzaju podrobów 

I 

3 . 2. 6 . Podroby zam rożone; ozory, serca, wę troby, nef'­

ki wieprzowe, wołowe, cielęce i baranie oraz żołę dki wo­

łowe - wg t ab l. 6. 

Tablica 6 

Wymagania 

C ech a 
g rupa A g r upa B 

1 2 3 

Czystość wg tab I. 5 

Powier zchnia bloków moŻliw ie gładka, suc ha 

dopuszczalne oszro nien ie 

po dłuższy m 

sk ładowaniu 

dopuszcza się 

powi erzchnię 

l ekk", gęb- -

czastę 

Barwa wg tabl. 5, rozjaś niona 

Konsystencja 

a) w stanie zamrO-
żonym twarda 

b ) w stani e r ozmro-

żonym miękka, z wyc iek iem osocza 

Zapach po rozm rożeniu właściwy dl a dan ego rodzaju 

podrobów; ni e dopu s zc za s ię 

zapachu obcego 

4. PAKOWANIE , PRZECH OWYWANIE I TRANSPORT 

4.1 , Pakowan i e 

4, 1. 1. Opakowanie, Mięso w tusz ach, półtus zach, 

ćw ierć tuszach dostarczane jest bez opakowan ia, 

M ięso w części ach zasadniczych, mięso drobne ' i podroby 

powinny być d os tar czane do chłodni w opakowaniu ; w ażu-

row:/ch s krzy nkac h drewni anych z drzewa bezwonnego lub 

perforowanych pudłach tekturowych wyłożonych pergaminem 

lub " ol ię z tworzyw sztucznych dopuszc zonych p rzez wła­

dze sani t.arn e do pakowania mięsa, 

Dopuszc za się przyjęcie do chłodni mięsa św ież ego w 

częśc i ach zasa dn iczych oraz mię sa drobnego 

zamrożonych u producenta, odpow iednio 

podrobów 

ufor m owanyth 

i opakowa n yc h w worki papier o we S_warstwow e z wk ładkę 

poli ety lenowę, 

4 , 1. 2 , Z n a k owan ie 

a) mięsa dosta r czanego bez opa kow ania p owinno zaw ie-

rać następujęce dane; 

- klasę jakości, 

_ znak i W eterynary j nej Inspe k cj i Sanitarnej zgodnie z 

przepisami M inisterstwa Rolnictwa i Gospodark i Żywnoś-

ciowej , 

b) m i ęsa i po drobów w o pakowaniu powinno zawierać na-

s t ępujęce dane; 

- nazwę produ centa , 
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- asortyment, 

- masę netto i brutto, 

- datę produkcji. 

Znaki powinny być czytelne. 

4.2. Przechowywanie. Warunki klimatyczne okresy 

przechowywania mięsa i podrobów powinny być zgodne z 

ich otwarciu przez oględziny, a w przypadkach szczegól-

nych (np. przy nasuwajęcych się wętpliwościach, w spra­

wach spornyc_h) na podstawi e próbek pobranych w sposób 

losowy z różnych miejsc dostawy. 

Liczność próbki w zależnolki od liczności dostawy poda-

no w tabl. 7. 

PN-76j A-07005. Tab I i ca 7 

Warunki higieniczno-sanitarne pomieszczeń składowych 

- wg PN:"64j A-07008. 

Staplowanie: 

- mięsa luzem w chłodniach p arterowych - wg BN-70j 

8160-07, 

- mięsa i podrobów w opakowaniu w chłodniach partero­

wych - wg BN-66j8160-05, w chłodniach piętrowych - w g 

BN-66j8160-04. 

4.3. Transport, Ladownia środka transportowego ' po_ 

winna odpowiadać wymaganiom sanitarnym określonym za-

rzędzeniem Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej w spra­

wie ogólnych ,warunków sanitarnych przy przewoz'ie środ:" 

ków spożywczych. ' 

I 
Srodek transportu powinien zabezpieczać mięso i podro-

by świeże przed podwyższeniem temperatury, natomiast za-

mrożone przed rozmrożeniem. 

, , 
5. BADAN IE JAKOSC I 

5. 1. Rodzaje badań 

- sprawdzenie wymagań sani tarno-weterynary jnych 

( 3. 1.1), 

sprayvdzenie temperatury (3. 1.2); 

- s prawdz enie przygotDwania do zamrożenia ( 3. 1.3), 

- sprawdzenie czystości, 

sprawdzenie wykrwawienia, 

sprawdzenie przekrwienia na pDwierzchni (3.2.1), 

- sprawdzenie konsystencji, 

- sprawdzenie oarwy, 

- sprawdzenie zapachu, 

- sprawdzenie stanu powierzchni (3.2.1), 

- sprawdzenie obróbki. 

5,2. Przygotowanie do pobierania próbek. Przp.d przy-

st{lpieniem do pDbierania próbek w czasie przyjęcia do 

chłodni należy sprawdzić dokumentację załęczonę do przed­

stawionego do odbioru towaru. 

Opakowania uszkodzone, nie zabezpieczajęce towaru, na­

leży przed pobraniem próbek wydzielić z dostawy. 

W przypadku stwierdzenia ogólnego złego stanu opakowań 

można odstępić od odbioru dostawy. 

5.3, Pobieranie próbek 

al Przy przyjęciu do chłodni. Mięsó w tuszach, półlu-

szach ćwierćtuszach podlega losowej kontroli wizualnej, 

Mięso podroby dostarczone w Dpakowaniach ocenia się po 

Liczność dostawy, sztuk Liczność próbki, sztuk 

do 160 5 

161 400 10 

401 1000 15 

1001 .;. 2500 25 

2501 6000 40 

W przypadku uzasadnionych zastrzeżeń jakościowych, 

stwierdzonych przy badaniu mięsa i podrobów zamrożo_ 

nych, należy pobrać próbki do rozmrożenia i ocenić w sta-

nie rDzmrożonym. W tym celu, z wylosowanych sztuk 

tabl. 7, należy pobrać próbki vy ilo~ki do 0,5 kg. 

wg 

bl W czasie przechowywanIa i wydania. Mięso w tuszach, 

półtuszach i ćwierćtusźach podlega kontroli organoleptycz_ 

nej bez pDbierania próbek. Z towaru w opakowaniach prób-' 

ki należy pobrać w sposób losowy z różnych miejsc partii. 

Liczność próbki w zależności od liczności partii podano 

w tabl. 8. 

Tablica 8 

Liczność partii, sztuk Liczność. próbki, sztuk 

do 160 1 

161 400 2 

401 1000 3 

1001 2500 5 

2501 6000 8 

W przypadkac h kończęcego się okresu przechowywania 

lub wy stępienia zastrzeżeń jakościowych należy pobrać 

próbki mięsa do. badania wg tabl. 8. Wielkość próbek _ wg 

poz. a). 

5.4, Wykonanie badań 

5.4. 1. Sprawdzenie temperatury. Temperaturę nąleży 

sprawdzić za pomDcę fermometru spirytusowego zabezpie-

czonego metal owę opraWkę nierdzewnę. Przy sprawdzaniu 

temperatury mięsa i pOdrobów świeżych należy wbić termo­

metr w głęb tkanki mięsnej, przy czym zbiorniczek termo­

metru powinien być umieszczony: 

- w przypadku tusz, półtusz, ćwierćtusz 

mięśni szynek lub łopatek, 

w środku 

_ w przypadku mięsa i pDdrobów w opakowaniu - w środku 

naj grubszych partii tkanki mięsnej. 

Przy spN'lwdzaniu temperatury m ięsa i podrobów zamrO-

żonych należy wywiercić otwór o głębokości 6 ~ 10 cm 

i umieścić w nim termometr tak, aby jego zbiorniczek znaj-
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dOlil(ał się na dnie otworu. Odczyt temperatury wykonać po 
. C' 

upłYYJie 10 min z dokładnościę do 0,5 C. Pomiar tempera-

tury przy przyjęciu mięsa i podrobów należy wykonywać 

wewnętrZ środka transportu, a mięsa podrobów zamrożo­

nych w czasie przechowywania i wydania w komorze skła-

dowej. 

5.4. 2. Sprawdzenie czys toś c i stanu powierzchni i prze-

krwień na powierzchni przeprowadza się przez dokładne 

oględziny badanej próbki wg kryteriów podanych w Wymaga-

niach. Dodatkowo należy sprawdzić stopień zawilgocenia 

powierzchni przez dotyk dłonię. 

5.4.3. S-praw dzenie wykrwawi enia 'przeprowadza się 

przez oględziny oraz wykonanie przekroju poprzecznego 

mięśni w celu sprawdzenia star'lU wykrwawienia wg 

rióyv podanych w wymagan iach. 

kry te-

5.4.4. Sprawdzenie konsystenc ji ' mięsa i podrobów świe­

żych przeprowadza się przez dotyk palcem świeżego prze-

kroju tkanki i obserwaCję szybkości wyrównania się wgłę­

bienia. Mięso i podroby zamrożone - przez dotyk lub ude-

rzenie drewniany m młotkiem; mięso i podroby 

przy uderzeniu wYdaj ę głuchy, wyraźny dźwięk. 

zamrożone 

5.4.5. SpraWdzenie barwy przeprowadza się przez oglę-

dz iny przy naturalnym świ etle lub przy świetle 

nie powodujęcym z mi any barwy (np. żarowym). 

sztuc 7 nym 

5. 4,6. Sprawdzeni e zap achu przepr owadza się przez ba­

danie pow ierzchni , szczególnie w miejscach fałd i zachył­

ków. Zaleca się przeprowadzenie badania w temperaturze 

15 7 20 oC. W przypadku WętP liwym w określeniu rodzaju 
<,-

zapachu oraz w przypadku podejr z enia o nieświeżość mięsa 

podrobów nal eży przeprowadzić próbę gotowania. 

Próba gotowania. Drob no pokrajane kawałeczki mięsa 

umieścić w k olbie szklanej i zalać je wodę w stosunku 

2 części wody i 1 część mięsa. W przypadku mięsa zamro-

żonego należy je uprzednio rozmrozić przy temperaturze 
o ' 

4.,. 12 C bez wymuszonego ruchu powietrza. Następnie kol-

bę przykryć płytkę szklanę i zawartość nagrzewać do w rze-

nia. Po zagotowaniu bulionu płytkę szklanę lekko 

węchać wydzielajęcę się parę, 

uchylić 

Bulion Ze świeżego mięsa jest aromatyczny i przezroc zy_ 

sty. Na powier.zchni bulionu tłuszcz pływa w kształc i e 

oczek .. 

Bulion z ' mięsa znajdujęcego się w stadiun' poczętkowego 

rozkładu gnilnego nie ma aromatycznego zapachu, jest męt­

ny, krople tłuszczu na powierzchni sę drobne. 

Bulion z mięsa zepsutego jest stęchły, brUdny, mętny. z 

kłaczkami, krople tłuszczu na powierzchni bulionu prawie 

nie występuję. 

5.4,7, Sprawdzenie ob róbki przeprowadza się przez do­

kładne obejrzenie badanego elementu. 

Okolice przeciętych kości należy badać przez dotyk, w 

celu ewentualnego stwierdzenia , obecności odłamków kości . 

, 5.5. Ocena dostawy lub partii 

5.5.1. Ocena dostawy lub partii mięsa luzem. Dostawę 

mięsa należy uznać za zgodnę z wymaganiami normy: 

a) jeżeli badania wykazały zgodność z wymagani am i po-

danymi w rozdz, 3 i 4, 

b) jeżeli w dostawie lub partii stwierdzono: 

_ ni e więcej niż 5 % sztuk, z których każda ma ni e w ię­

-:ej niż 2 zmiażdżone kręgi, 

_ nie więcej niż 5 % sztuk, z których każda ma uszkodz~ 

r'lY mięsień grzbietu na skutek przełaman ia kręgów, 

a pozostałe wymagani a sę zgodne z wymaganiami podany-

mi w rozdz. 3 i 4. 

5: 5.2. Ocena dostawy lub partii mięsa i podrobów w opa-

kowaniu. Dostawę mięsa i podrobów w .opakowaniu należy 

uznać za zgodnę z wymaganiami normy, jeżel i badania wy_ 

kazały zgodność z wymaganiami podanymi w rozdz. 2 i 3. 

KONIEC 

INFORMACJE DODATKOWE 

l, Instytucja opracowu jaca normę - Centralne Laborato­

rium Chłodni ctwa , Lódź. 

2, Istotne zmi a ny w s tosunku do 'BN~74/&J-61-01 

a ) uaktualni ono wymagania jakościowe ograniczajęc je do 

ni ezbędnych i istotnych z punktu w idz enia przechowalnictwa . 

c,hłodn iczego, 

b ) uściślono wymagania dotyczęce m. in. temperatury to­

waru przy przyjęciu do chłodn i , przygotowania mięsa do 

zamrożen ia, stosowanych rodzajów opakowań. 

3, Normy zwiazane 

PN-76j A-07005 Towary żywno~ci owe. Warunki ki ima tycz­

ne i okresy przechoWywania w chłodniach 

PN-64j A-07006 Warunki higieniczno-sanitarne w chłod-

ni ach 

BN-66jSI6D-04 Staplowanie towarów w opakowaniach 

chłodniach piętrowych 

w 

BN-66j6160-05 Staplowanie towarów 

chłodni ach parterowych 

w opakowaniach w 

BN-70j6160-07 Staplowanie mięsa luzem w chłodniach par-

terowych 

BN-66j6167-01 Surowce zwierzęce farmaceutyczne za'-nr~ 

żone 

ZarzędZenie Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej w spra­

wie ogólnych warunków sanitarnych przy przewozie środ-

kÓw spożywczych z dnia 17 września 1971 r. (Mon. Pol . 

nr 50, poz. 320) 

4. Autor projektu normy - inż. Eugeniusz Koczywęs 

Przedsiębiorstwo Przemysłu Chłodniczego w Toruniu. 


