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NORMA BRANZOWA BN-71
POLFABRYKATY Produkcja garmazeryjna 8151-30
I WYROBY MIESNE  Elementy i migsa drobne z rozbioru
| DROBIOWE pottusz inieprzoujych ki. 2 i 3 U
z uzyskaniem szynki bez kosci
i topatki bez kos$ci do pieczenia Grupa katalogowa XII 119
1. WSTEP cd. tablicy
1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg Cech W .
elementy i migsa drobne z rozbioru pétusz wiep- echa ymagania
rzowych klasy 2 i 3 Swiezych lub mrozonych tadka. ni i bez ateb
z uzyskaniem szynki bez kosci i topatki bez kosci czysta, gadka, niepostrzepiona, bez gico-
) . szych pozacinan; pétusza nie powinna
do pieczenia. Powierz- mie¢ przekrwied i pomiazdzonych kosci;
1.2, Normv zwiazane chnia w pottuszach rozmrozonych dopuszczal-
- y a na wilgotno$¢ powierzchni miesni; nie-
PN-65/A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzez- dopuszczalna oslizgto$¢ oraz nalot plesni
nych. Wspo6lne wymagania i badania
PN-69/A-82001 Mieso w tuszach, pottuszach migsa — jasnor6zowa, rézowa do czer-
i éwierétuszach wonej, tluszczu — biata; dopuszczalny
PN-56/A-82111 Miegso i przetwory migsne. Ozna- Barwa odcien rozowy lub kremowy; w- poltu-
. . szach rozmrozonych dopuszczalne na po-
czanie zawartosci ttuszczu wierzchni lekkie zszarzenie barwy
2. WYMAGANIA Konsy- miesni jedrna, elastyczna; w pétuszach
, . . . stencja rozmrozonych  dopuszczalna mniejsza
2.1. PoéHtusza wieprzowa klasy 2 i 3 (surowiec g elastycznosé i jedrmnosé miesni
wyjsciowy)
swoisty, charakterystyczny dla miesa
Cecha Wymagania Swiezego; niedopuszczalny zapach wska-
Zapach zujacy na zaparzenie, na zapoczatkowa-
ny proces psucia sie migsa oraz inne za-
surowiec przeznaczony do produkcji po- pachy obce
Pochodzenie Winien pochodzi¢ z pottusz  wieprzo-
surowca wych uznanych przez organ urzedowe-
go badania zwierzat rzeznych i miesa 2.2. topatka bez kosci i szynka bez kosci ufor-
za zdatny do spozycia bez zastrzezen mowane do pieczenia oraz pozostate elementy po-
rozbiorowe
potowa tuszy ze skérg lub czgsciowo bez 2.2.1. topatka bez kosci uformowana do pie-
skory; rozcigcie poltuszy powinno - byc czenia. topatke tworzy mieso bez kosci pochodza-
wykonane wzdtuz linii prostej przez $ro- T p_ & o y i € . p a
dek kregostupa i kosci gtowy ce z gornej Czesci k_onc_zyny przednlej,_ pozba-_
poledwica nie powinna by¢ uszkodzona, Wlone_t’fuszczu srodmlesnlowego, gr_ubsz,ej tkanki
Wyglad kregi niezmiazdzone i niepostrzepione; ~ tacznej oraz grubszych naczyfn krwionosnych. W
ogdlny niedopuszczalne pozostatoSci strzepkow sktad topatki wchodza miedzy innymi nastepu-

kosci, czesci narzadéw piciowych, gatek
ocznych, szczeciny, wewnetrznych czesci
ucha, sutek macior, sadta, nerek, rdze-
nia pacierzowego i nasad rogowych ra-
ciczek (zgodnie z PN-69/A-82001)

i) Symbol wg SWW: 2313-81.

jace miesnie: nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy,
tréjgtowy ramienia i zesp6t miesni ramienia.

Brzegi topatki powinny by¢ uformowane do
ksztattu pdtokragtego, powierzchnia wyréwnana,
gtadka, bez strzep6w i pozacinan, z pozostawie-
niem warstwy tluszczu zewnetrznego grubosci
do 2 mm.

Panstwowe Przedsiebiorstwo Garmazeryjne
Ustanowiona przez Dyrektora Panstwowego Przedsiebiorstwa Garmazeryjnego dnia 31 marca 1871 r. jako norma
obowigzujgca w zakresie produkcji od dnia 1 stycznia 1972 r. (Mon. Pol. nr 30/1971 poz. 193)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYINE

KDA w Kaliszu zam. 2362

Obj. 0,70 a. w. Naktad 3.500+ 50 egz. Cena zt 3,60
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2.2.2. Szynka bez kosci uformowana do pie- cd. tablicy

czenia. Szynke tworzy mieso bez kosci pochodzace
z tylnej czesSci pottuszy wieprzowej, pozbawione
tluszczu miedzymie$niowego, grubszej tkanki t3-
cznej oraz grubszych naczyn krwionosnych. W
sktad szynki wchodzg miedzy innymi nastepujace
miesnie: potbtoniasty, czworogtowy, dwugtowy,
potsciegnisty i miesnie posSladkowe. Brzegi szynki
powinny by¢ uformowane do ksztattu potokragte-
go, powierzchnia wyrownana, gtadka, bez strze-
péw, pozacinan, z pozostawieniem warstwy ttusz-
czu zewnetrznego grubosci do 2 mm.

2.2.3. Pozostate elementy porozbiorowe

Element Wymagania

element odciety w stawie potylicznym
i dalej wzdtuz krawedzi dolnej szczeki
tak. aby miesien zuchwowy zostat odsto-
niety, a tluszcz policzkowy pozostat przy
podgardlu; gtowa zawiera miedzy in-
nymi nastepujagce miesnie: zuchwowy

Gtlowa (zwacz), okrezny ust, jarzmowy, policz-
kowy i skroniowy; w skiad gtowy wcho-
dza nastepujace kosci: przepotowione
kosci czaszki (otaczajgce jame nosowg
i ustng i przepotowiong dolng szczeke,
zwang zuchwa) oraz przepotowione kosci
otaczajace jame mdzgows

mieso pochodzace z odcinka szyjnego
przedniej, grzbietowej czesci odcinka
piersiowego, pozbawione waskiego,
Sciegnistego miesnia od strony gornej
i twardego miesnia od strony pierwsze-

Karczek go kregu szyjnego; uformowany element

bez kosci w ksztatcie nieforemnego walca uzysku-
je sie przez okrojenie miesni wewnetrz-
nych  przyczepéw  kregéw  szyjnych
i piersiowych oraz zewnetrznych i luz-
nych strzepdw miesa: brzegi powinny
by¢ wyréwnane

mieso z koscig, w ktdrego sktad wchodzi
miesien najdtuzszy grzbietu, cze$¢ mies-
nia karkowego przylegajagca do migsnia
najdtuzszego grzbietu oraz gdrne odcin-
ki zeber od piagtego do ostatniego; pozo-
state przy schabie uformowanym kosci
zebrowe powinny by¢ takiej dlugosci,
aby nie wystawaty poza miesien naj-
dtuzszy grzbietu: powierzchnia schabu
powinna by¢ wyréwnana, bez strzepéw
miesa i thuszczu, z pozostawieniem na
omiesnej miesnia najdluzszego grzbietu
warstwy thuszczu grubosci do 2 mm;
schab uformowany nie zawiera migsnia
biodrowo-udowego, tzw. poledwiczki

Schab
uformo-
wany

cze$¢ skdrno-ttuszczowo-gruczotowa po-

Podgardle |;7pa | szyi porosnigta tkanka migsng

Element

Zeberka

Boczek
bez
zeberek

Noga
przednia

Noga
tylna

Golonka
przednia

Golonka
tylna

Wymagania

mieso z koscig z odcinka piersiowego
potusz wieprzowych; zeberka zawiera-
ja kosci mostka oraz kosci zeber wraz
z czeScig chrzastkowag bez czeSci zeber
pozostatych przy schabie i karkowce,
pokryte cienkg warstwg miesni i tlusz-
czu; gtébwnymi miesniami zeberek sg
mie$nie miedzyzebrowe zewnetrzne i
wewnetrzne

dolna cze$¢ tluszczowo-miesna péuszy
uformowana w ksztatcie prostokata;
grubo$é boczku —nie mniej niz 15 mm;
na przekroju poprzecznym — powierz-
chnia miesa nie mniej niz Vs (20%)
catej powierzchni przekroju poprzecz-
nego; boczek moze by¢ ze skoérg lub bez
skory

konczyna przednia oddzielona od golon-
ki w goérnej czesci stawu nadgarstko-
wego tak, aby kosci nadgarstka pozo-
stawaty przy nodze

konczyna tylna oddzielona od golonki
nieco powyzej stawu skokowego w ten
spos6b, aby guz pietowy pozostat przy
nodze

srodkowa cze$¢ konczyny przedniej od-
cieta od topatki na wysokosci stawu tok-
ciowego tak, aby podramie bez czesci
wyrostka tokciowego kosci tokciowej,
bez nasady dolnej kosci podramienia
pozostato w golonce; noga odcieta tak,
aby kosci nadgarstka pozostaty przy
niej; golonka zawiera miedzy innymi
nastepujagce miesnie: prostowniki, zgi-
nacze palcow; w skiad golonki wchodzg
miedzy innymi nastepujace kosSci: nasa-
da dolna kosci ramiennej i kosci podra-
mienia (fokciowa i promieniowa) bez,
czesci wyrostka tokciowego kosci tokcio-
wej, pozostatej przy topatce

element stanowigcy Srodkowa czes¢ kon-
czyny odcietg od szynki na wysokosci
.» kosci goleni, liczac od stawu kola-
nowego w do¥; noga odcieta od golonki
minimalnie powyzej stawu skokowo-go-
leniowego, w ten sposéb, aby caly guz
pietowy pozostat przy nodze; golonka
zawiera *h kosci goleni (strzatkowej
i piszczelowej) bez dolnej nasady; w skiad
golonki wchodzg miedzy innymi mies-
nie: prostowniki i zginacze palcow oraz
dolna cze$¢ miesnia brzuchatego (tydko-
wego)
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cd. tablicy cd. tablicy
Element Wymagania Element Wymagania
zewnetrzna warstwa tluszczu ze skorg
lub bez skory po usunigciu zaréwno wi- mieso S$eiegniste z duzag zawartoscia
docznych warstw miesni jak i migsni tkanki tacznej, bez tluszczu zewnetrz-
Stonina okrytych tkankg ttuszczowa od strony Mieso nego, przetluszczenia miedzymie$niowe-
wewnetrznej ptata stoninowego; grubo$¢ drobne go i $rédtkankowego; niedopuszczalne
stoniny bez skory powinna wynosi¢ co bez kosci przekrwienia i gruczoly; barwa miesa —
najmniej 15 mm, ze skérg — co naj- klasy 3 rézowa do czerwonej
mniej 20 mm
przy badaniu analitycznym: zawarto$é
mieso bez tkanki tgcznej, bez tluszczu thuszczu —nie wiecej niz 23%
zewnetrznego, przetluszczenie miedzy-
miesniowe dopuszczalne do 2 mm (lekka
marmurkowato$¢); niedopuszczalne prze- . -
Migso krwienia i gruczoty; barwa miesa jasno- migso krwawe, gruczoly, scegna, t?uszcz
drobne rézowa, rézowa do czerwonej; niedo- zewnetrzny oraz przethuszczenie migdzy-
bez kosci puszczalne kawatki o barwie biatej, tzw. Migso mieshiowe 1 srodtkankowe bez ogrant-
klasy 1 rybie mieso, oraz o barwie ciemnoczer- drobne czen; niedopuszczalne ~skrzepy —Krwi;
wonej; barwa tluszczu — biata; dopusz- bez kosci bgrwy migsa nie okresla sig, tuszczu —
czalny odcien rozowy lub kremowy klasy 4 biata; do.puszczaln),/’ odcien rézowy luh
iprzy badaniu analitycznym: zawarto$¢ k_remc,)wy, zawartosc thuszezu bez ogra-
thuszczu — nie wiecej niz 18% niczen
mieso ttuste; dopuszczalna nieznaczna
ilos¢ tkanki +tacznej, bez tluszczu ze-
wnetrznego; dopuszczalne przettuszczenie 3. BADANIA
miedzymie$niowe w warstwach do 8 ’
Migso mm oraz $rodtkankowe (marmurkowa- .
drobne to¢) bez ograniczen; niedopuszczalne 3.1. Badania organoleptyczne — wg PN-65/
bez kosci przekrwienia, gruczoty oraz grubsza A-82000.
klasy 2 tkanka tgczna; barwa miesa — rézowa
do czerwonej, ttuszczu — biata; dopusz- 3.2. Oznaczanie zawarto$ci tluszczu — wg
czalny odcien rézowy lub kremowy PN-56/A-82111.
przy badaniu analitycznym: zawarto$¢
thuszczu —nie wiecej niz 35%
KONIEC
INFORMACJE DODATKOWE do BN-71/8151-30
1 Rozbiér pottuszy wieprzowej na elementy i miesa D) karkowke oddzielic przecinajac migsien grzbietowy
drobne i miedzyzebrowy oraz kregi piersiowe miedzy 4 i 5 Ze-

1.2. Odciecie glowy — w stawie potylicznym i dalej
wzdtuz krawedzi dolnej szczeki tak, aby miesien zuchwo-
wy (zwacz) zostal odstoniety, a ttuszcz policzkowy pozo-
stat przy podgardlu.

1.3. Odciecie nogi przedniej —w gornej czesci stawu
nadgarstkowego tak, aby kosci nadgarstka pozostaty przy
nodze.

1.4. Odciecie nogi tylnej — nieco powyzej stawu sko-
kowego tak, aby szpik kostny nie zostat odstoniety, a guz
kosci pietowej pozostat przy nodze.

15. Odciecie schabu, karkéwki, zeberek, biodrowki —

fcieciem réwnolegtym wzdtuz plaszczyzny zeber, mostka,
a nastepnie po linii rozdziatlu karkéwki, schabu i bio-
drowki od stoniny tak, aby caty ttuszcz zostat przy stoni-
nie, a mieso nie byto pozacinane.

Nastepnie nalezy:

a) ze zdjetych razem karkéwki, schabu, zeber i bio-

drowki oddzieli¢ zeberka wzdtuz dolnej krawedzi miesnia
najdtuzszego grzbietu, poczawszy od gtowki pierwszego
Zebra do Vs ostatniego zebra,

brem,

c) biodréwke oddzieli¢ od schabu cieciem prostopad-
tym do grzbietu, przecinajac cze$¢ mies$nia najdtuzszego
grzbietu i miesnia ledzwiowego wewnetrznego, oraz kre-
gostup miedzy ostatnim kregiem ledzwiowym i pierwszym
kregiem kosci krzyzowej tak, aby chrzgstka skrzydia
kosci biodrowej pozostata przy schabie.

Karkéwke bez kosci uformowana uzyskuje sie przez:
wyjecie kosci (przepotowionych kregébw szyjnych i pier-
siowych z gornymi odcinkami zeber), okrojenie miesni
wewnetrznych przyczepéw kregéw szyjnych i piersiowych
oraz luznych strzepéw mies$ni, wyréwnanie brzegéw i po-
wierzchni karkéwki do ksztattu nieforemnego walca.

Schab uformowany uzyskuje sie przez: usupiecie kosci
kregostupa, usuniecie miesnia biodrowo-udowego, wyréw-
nanie powierzchni schabu.

Biodrowke nalezy wykroi¢ na miesa drobne i kosci
(uzyskujac mieso drobne bez kosci klasy 2 i 4).

16. Odciecie topatki. Cieciem po6tkolistym, nie naru-

szajagc miesni, z wewnetrznej czesci topatki odcigé fatde
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thuszczu pachowego, ktdry nalezy rozebra¢ na thluszcz
drobny, mieso drobne klasy 2 oraz skérki.

topatke bez kosci przygotowang do pieczenia uzyskuje
sie przez: odciecie golonki, wykrojenie jej na miesa
drobne klasy 3 i 4, tluszcz drobny, skérki oraz kosci,
zdjecie tluszczu z powierzchni fopatki z pozostawieniem
warstwy grubosci do 2 mm, odciecie miesnia podtopar-
kowego, wyjecie kosci topatkowej wraz z chrzastkg to-
patkowa, kosci ramiennej i czeSci wyrostka tokciowego
kosci tokciowej, wyciecie grubszej tkanki tacznej, ttuszczu
miedzymie$niowego oraz grubszych naczyhn krwiono$nych,
wyréwnanie brzegéw topatki do ksztattu potokragtego.

1.7. Odciecie boczku — od goéry — po linii odciecia
ptata stoninowego, od tytu —po linii odciecia pachwiny,
od przodu —po linii odciecia topatki i pachwiny, od dotu
— po linii odciecia pachwiny (rozwiniete gruczoty mleczne
powinny pozosta¢ przy pachwinie). Pachwine nalezy ro-
zebra¢ uzyskujac mieso drobne klasy 2 i 4, ttuszcz drobny
oraz skorki.

Uformowany boczek uzyskuje sie przez: wyrdwnanie
powierzchni i wyréwnanie potkolistej linii ciecia od
strony topatki.

1.8. Odciecie podgardla od pozostatego ptata stoniny —
cieciem ukos$nym, biegngcym od fatdu potylicznego w gor-
nej przedniej czeéci ptata stoninowego do miejsca od-
ciecia boczku od stoniny tak, aby tluszcz twardy pozo-
stal przy podgardlu. Odcietg wraz z podgardlem fatde
thuszczu potylicznego odcigé od podgardla, dzielac na
thuszcz drobny, mieso drobne klasy 2 i skorki.

Z wykrojeniem golonki
na miesa drobne

1.9. Odciecie stoniny. Stonine otrzymuje sie po usunie-
ciu zarowno widocznych warstw miesni, jak i warstw
mies$ni okrytych tkankg ttuszczowa.

1.10. Odciecie szynki — pomiedzy 1 i 2 kregiem kosci
krzyzowej oraz po omiesnej mie$nia czworogtowego uda.
Z zewnetrznej czesci szynki odcia¢ fatde ttuszczu kroko-
wego, ktory rozebraé¢ nalezy na tluszcz drobny, mieso
drobne klasy 2 i skérki. Od szynki odcig¢ golonke i ro-
zebra¢ ja na miesa drobne klasy 3 i 4, tluszcz drobny,
skorki i kosci.

Szynke bez kosci przygotowang do pieczenia uzyskuje
sie przez: zdjecie ttuszczu z powierzchni szynki z pozo-
stawieniem warstwy grubosci do 2 mm, wyjecie kosci
miednicy (kulszowa, tonowa, biodrowa bez skrzydta), kos-
ci udowej z rzepka kolanowg oraz przepotowionych kre-
gow kosci krzyzowej (ktére moga wystepowac przy szyn-
kach pochodzacych z pottusz, przy ktérych nie pozosta-
wiono po uboju ogona), wyciecie ttuszczu miedzymiesnio-
wego, grubszej tkanki tgcznej oraz grubszych naczyn
krwiono$nych, wyréwnanie brzegéw szynki do ksztattu
potokragtego.

2. Orientacyjne wskazniki uzyskania elementow i mies
drobnych z rozbioru péttusz wieprzowych klasy 2 z uzy-
skaniem szynki bez kosci i lo-patki bez kosci do pieczenia

Z pozostawieniem golonki
jako elementu

Lp. Elementy porozbiorowe ) ] ) ) )
orientacyjny orientacyjne granice orientacyjny orientacyjne granice
wskaznik, % odchylen, % wskaznik, % odchylen, %

1 Gtowa 4,70 4,504- 4,90 4,70 4,504- 4,90
2 Karczek bez kosci 3,50 3,304- 3,70 3,50 3,304- 3,70
3 Schab uformowany 5,90 5,704- 6,10 5,90 5,704- 6,10
4 Szynka bez kosci do pieczenia 10,40 10,004-10,80 10,40 10,004-10,80
5 topatka bez kosci do pieczenia 6.00 5,804- 6,20 6,00 5,804- 6,20
6 Podgardle 4.40 4,204- 4,60 4,40 4,204- 4,60
7 Zeberka 3,80 3,604- 4,00 3,80 3,604- 4,00
8 Boczek bez zeberek 7,40 7,204- 7,60 7,40 7,204- 7,60
9 Nogi 2,00 1,904- 2,10 2,00 1,904- 2,10
10 Ogony 030 0,204- 0,40 0,30 0,204- 0,40
n Stonina 14,70 14,504-14,90 14,70 14,504-14,90
12 Ttuszcz drobny 15,60 15,204-16,00 15,00 14,604-15,40
13 Mieso drobne bez kosci klasy 1 1,50 1,404- 1,60 1,50 1,404- 1,60
14 Mieso drobne bez koéci klasy 2 10,00 9,604-10,40 10,00 9,604-10,40
15 Migso drobne bez kosci klasy 3 2,10 1,904- 230 0,60 0,404- 0,80
16 Mieso drobne bez kosci klasy 4 0,70 0,604- 0,80 0,70 0.604- 0,80
17 Skérki 1,30 1,204- 1,40 1,00 0,904- 1,10
18 Kosci 5,20 5,104- 5,30 4,60 4,504- 4,70
19 Golonka przednia i tylna - - 3,00 2,904- 3,10
20 Strata rozbiorowa 0,50 0,50 0,50 0,50
Razem 100,00 - 100,00 -
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3. Orientacyjne wskazniki uzyskania elementéw i mies drobnych z rozbioru péttusz wieprzowych klasy 3 z uzys-
kaniem szynki bez kosci i topatki bez kosci do pieczenia

Z wykrojeniem golonki Z pozostawieniem golonki
na miesa drobne jako elementu
Lp. Elementy porozbiorowe ) . . . . . ) . ) )
orientacyjny orientacyjne granice orientacjgny orientacyjne granice
wskaznik, % odchylen, % wskaznik, % odchylen, %
1 Gtowa 5,60 5,404- 5,80 5,60 5,404- 5,80
2 Karczek bez kosci 3,80 3,604- 4,00 3.80 3,604- 4,00
3 Schab uformowany 6,40 6,204- 6,60 6,40 6,204- 6,60
4 Szynka bez kosci do pieczenia 11,70 11,30-M2,10 11,70 11,304-12,10
5 topatka bez kosci do pieczenia 6,60 6,40-1- 6,80 6,60 6,404- 6,80
6 Podgardle 3,80 3,60-1- 4,00 3,80 3,604- 4,00
7 Zeberka 4,20 4,00-1- 4,40 4,20 4,004- 4,40
8 Boczek bez zeberek 8,10 7,90-1- 8,30 8,10 7,904- 8,30
9 Nogi 2,50 2,404- 2,60 2,50 2,404- 2,60
10 Ogony 0,30 0,20-1- 0,40 0,30 0,204- 0,40
n Stonina 7,40 7,20-1- 7,60 7,40 7,204- 7,60
12 Thuszcz drobny 14,60 °+ 80 14,00 13,804-14,20
13 Mieso drobne bez kosci klasy 1 1,70 1,60-4- 1,80 1,70 1,604- 1,80
14 Mieso drobne bez kosci klasy 2 11,20 10,804-11,60 11,20 10,804-11,60
15 Mieso drobne bez kosci klasy 3 2,70 2,504- 2,90 0,60 cZo® B o
16 Mieso drobne bez kosci klasy 4 0,70 0,604- 0,80 0,70 0,604- 0,80
17 Skarki 1,80 1,704- 1,90 1,50 1,404- 1,60
18 Kosci 6,40 6,304- 6,50 5,60 5,504- 5,70
19 Golonka przednia i tylna - - 3,80 3,704- 390
20 Strata rozbiorowa 0,50 0,50 0,50 0,50

Razem 100,00 - 100,00 -



