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PRZEMYStU Przetwory miesne paczkowane
SPOZYWCZEGO

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy s3 prze-
twory miesne: wedliny i konserwy, plasterkowane lub
porcjowane, paczkowane w porcjach o okreslonej ma-
sie, zamkniete w torebkach z folii nieprzepuszczalnej,
odpowietrzone, przeznaczone na zaopatrzenie rynku
krajowego.

1.2. Zakres stosowania normy. Norma stanowi pod-
stawe do oceny przetworéw miesnych (wedlin i kon-
serw) plasterkowanych lub porcjowanych, paczkowa-
nych, w produkcji i obrocie.

1.3. Okreslenia

1.3.1. przetwory plasterkowane — przetwory miesne
wyprodukowane z wedlin lub konserw, pokrojone
w plastry i paczkowane.

1.3.2. przetwory porcjowane — przetwory miesne wy-
produkowane z wedlin lub konserw, paczkowane w for-
mie batonéw, blokéw lub ich czesci.

1.3.3. data produkcji — data okreSlajgca dzien,
w ktérym torebki z przetworami migsnymi zostaty
zamknigte.

2. PODZIAL | OZNACZENIE

2.1. Podziat. Wyrdznia sie dwa rodzaje wyrobow
paczkowanych:

— plasterkowane,

— porcjowane.

2.2. Przyktad oznaczenia szynki wieprzowej gotowa-
nej plasterkowanej:

SZYNKA WIEPRZOWA GOTOWANA PLASTERKOWANA
BN,-87/8014-01

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania ogdlne

3.1.1. Wymagania w stosunku do przetworéw migsnych
przeznaczonych do plasterkowania lub porcjowania.
Wedliny i konserwy przeznaczone do plasterkowania
lub porcjowania powinny odpowiadaé wymaganiom:
PN-85/A-85800,  BN-84/8014-05, BN-76/8016-04,
BN-84/8016-07, ZN-85/MRLiGZ/M-9/386, ZN-85/
MRLiIGZ/M-16/389.

plasterkowane

| porcjowane
Grupa katalogowa 1211

Wedzonki i kietbasy powinny odpowiadaé wymaga-
niom okre$lonym dla | klasy jakosci.

3.1.2. Wymagania jakosciowe do opakowan bezposred-
nich. Jako opakowania bezposrednie nalezy stosowac
folie lub kompozycje folii przystosowane do typu po-
siadanych urzadzen zamykajgcych.

Folia i farby uzywane do nadrukéw powinny mie¢
atest Panstwowego Zaktadu Higieny o przydatnosci do
pakowania przetwordéw migsnych.

3.1.3. Spos6b pokrojenia i utozenia

a) Przetwor6w plasterkowanych: Grubos$¢ plastrow
i ich ulozenie w torebce dla kazdego asortymentu wg
tabl. 1 Dopuszcza sie w opakowaniu jednostkowym
jeden niepelny plaster. Plastry kietbas moga by¢
w ostonkach lub bez nich.

Pozostawiona ostonka nie powinna by¢ poszarpana
lub odstawa¢ od plastra. Nie dopuszcza sie w opako-
waniu jednostkowym obecnosci pustych koncow bato-
néw, sznurka oraz Scietych koricéw batonu pokrytych
catkowicie ostonka.

b) Przetworéw pofcjowanych: Kiethasy o krétkich
batonach powinny by¢ porcjowane w postaci catych
batondw. Pozostate asortymenty mogg by¢ pociete
skosnie lub prostopadle odpowiednio do wymiardw
torebki. Batony znajdujace sie w opakowaniu jednost-
kowym powinny mie¢ wyrdwnang Srednice i dtugosc.

Liczbe i sposdb utozenia batondéw w torebce poda-
no w tabl. 2

3.1.4. Wielko$¢ partii

a) Przetworéw plasterkowanych. W przypadku pla-
sterkowania na liniach wyposazonych w zwykle wagi
uchylne nalezy pakowac¢ w porcje o masie: 50 g, 100 g,
150 g, 200 g, 250 g. Dopuszcza sie odchylenia masy
netto +5 g z tym, ze 10 opakowan powinno wazy¢
zgodnie z masg deklarowana.

Masa porcji przetworéw plasterkowanych na liniach
wyposazonych w wagi automatyczne powinna byc usta-
lona z dokfadnoscig do %1 g.

b) Przetwordéw porcjowanych. Jednostkowe porcje
przetworéw porcjowanych powinny wazy¢ okoto
100 H500 g. Liczba kawatkéw — wg tabl. 2. Tole-
rancja masy dla porcji 100-P250 g £5 g, 251 + 500 g
+10 g, wazonych na wagach uchylnych, a +1 g wa-
zonych na wagach automatycznych.

Zgtoszona przez Instytut Przemystu Miesnego i Ttuszczowego
Ustanowiona przez Dyrektora Instytutu Przemystu Miesnego i Tluszczowego dnia 27 lutego 1987 r.
jako norma obowigzujgca od dnia 30 wrzesnia 1987 r.
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3.15.
wanego. Przetwory plasterkowane i porcjowane powin-
ny by¢ zamkniete przez zgrzewanie w torebkach z folii
i odpowietrzone. Spawy powinny by¢ gladkie. Niedo-
puszczalne uszkodzenia spawow oraz brak oznak odpo-
wietrzenia w torebce.

Etykieta z papieru pergaminowego umieszczona
w torebce powinna znajdowac sie z jednej strony pla-
stréw, blokéw i batondw.

Etykieta z wagi automatycznej powinna by¢ umiesz-
czona na torebce.

Wyglad zewnetrzny gotowego produktu opako-

3.1.6. Wymagania fizykochemiczne i bakteriologiczne.
Przetwory plasterkowane i porcjowane pod wzgledem
wymagan fizykochemicznych i bakteriologicznych po-
winny odpowiada¢ odpowiednim normom dla wedlin
i konserw (nie plasterkowanych i nie porcjowanych),
z ktorych je przygotowano.

3.2. Wymagania szczegtowe

3.2.1. Wymagania szczegétowe dla przetworéw mies-
nych plasterkowanych — zgodnie z tabl. 1

3.2.2. Wymagania szczeg6towe dla przetworow porcjo-
wanych — paczkowanych — zgodnie z tabl. 2.

Tablica 1
Grubosé
Lp. Asortyment plastrow Utozenie
mm
1 2 3 4
1 Baleron gotowany 1,04-2,0 schodkowo lub warstwowo
2 Baleron wedzony 2,04-25
3 Poledwica wedzona schodkowo
4 Poledwica sopocka 1,04-2,0
5 Szynka wieprzowa gotowana schodkowo lub warstwowo
6 Szynka wolowa gotowana
7 Boczek gotowany b/zeberek 1,84-2,2
8 Boczek wedzony b/zeberek 2,04-25
9 Wedzonka krotoszyriska
10 Kiethasa krakowska sucha 0,84-1,5 schodkowo
n Kiethasa bielska
12 Kiethasa zywiecka 1,04-2,2
13 Kietbasa szynkowa wieprzowa 1,54-2,2
14 Kiethasa szynkowa wotowa 1,54-2,2 schodkowo lub warstwowo
15 Luncheon meat
16 topatka mielona 1,04-2,0
17 Szynka mielona 1,04-2,2
18 Szynka S$laska 1,04-2,0
19 Szynka wotowa 1,54-2,0
20 Szynka konserwowa 1,64-2,0
21 topatka konserwowa
22 Poledwica wieprzowa (pork-loin) 1,04-2,0
23 Stonina wedzona 1,84-2,2
24 Stonina paprykowana
25 Salceson brunszwicki
26 Salceson czarny 2,54-4,0
27 Salceson ozorkowy krwisty
28 Salceson wioski
Tablica 2
Liczba
Lp. Asortyment kawatkow Utozenie
sztuk
1 Baleron gotowany
2 Poledwica sopocka 1 —
3 Szynka wieprzowa gotowana "
4 Szynka wolowa gotowana
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cd. tabl. 2

Lp. Asortyment

Kabanosy
Frankfurterki
Kietbasa mysliwska

Kietbasa krakowska sucha

© o0 N o o

Kiethasa bielska

10 Kietbasa szynkowa wieprzowa
u Kietbasa szynkowa wotowa
12 Kiethasa rzeszowska

13 Kietbasa polska wedzona
14 Kiethasa toruriska

15 Kietbasa podlaska

16 Kietbasa $laska

17 Paréwki

18 Paréwki $laskie

19 Serdelki

20 Stonina wedzona

21 Stonina paprykowana

22 Salceson brunszwicki

23 Salceson czarny

24 Salceson ozorkowy, krwisty
25 Salceson wtoski

26 Kiszka pasztetowa z manng

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie

4.1.1. Opakowanie bezposrednie (jednostkowe). Toreb-
ki stosowane jako opakowanie bezposrednie powinny
by¢ wytworzone z folii o nastepujgcych wiasciwosciach:

— dobrej przezroczystosci,

— trudnoprzepuszczalne dla pary wodnej i powie-
trza,

— dobrej zgrzewalnosci,

— utrzymujgce wywolang proznie.

Zaleca sie stosowanie folii z barwnym nadrukiem
pod warunkiem rozmieszczenia nadruku w sposéb gwa-
rantujacy dobrg widoczno$¢ produktu.

4.1.2. Opakowania transportowe. Jako opakowania
transportowe powinny by¢ stosowane pojemniki z two-
rzyw sztucznych dopuszczone przez Panstwowy Zaktad
Higieny do stosowania w przemysSle migsnym, pojem-
niki metalowe lub pudta tekturowe. Pojemniki powinny
by¢ gtadkie, czyste, bezwonne, tatwe do mycia i odka-
zania. Pojemniki transportowe powinny by¢ przykryte
wiekiem.

4.2. Znakowanie

4.2.1.
wanie jednostkowe przetwordw plasterkowanych i por-
cjowanych powinny by¢ zaopatrzone w czytelng infor-
macje zawierajgca:

Znakowanie opakowan jednostkowych. Opako-

Liczba
kawatkow Utozenie
sztuk
14-2 warstwy
4-7-8
14-2
1
\Y
/
14-2
14-2 warstwy
4-764-8
24-8

— hazwe producenta,

— oznaczenie produktu wg 2.2,

— date produkciji,

— cene detaliczng za 1 kg,

— mase porcji,

— warto$¢ porcji,

— uwage: ,,Przechowywa¢ w chtodnym miejscu".

W przypadku wazenia na wagach automatycznych
dopuszcza sie nie umieszczenie napisu ,,przechowywac
w chtodnym miejscu".

Dopuszcza sie trzy sposoby znakowania:

a) przez umieszczenie wewnatrz torebki etykiety
o wymiarach: dtugosci 9 c¢cm, szerokos¢ 5 cm,

b) przez nalepienie na torebce etykiety,

) przez stosowanie folii z nadrukiem, ewentualnie
z etykietg uzupelniajaca.

4.2.2. Znakowanie opakowan transportowych. Kazdy
pojemnik powinien mie¢ zawieszke (etykiete) zawiera-

jaca co najmniej nastepujace dane:

a) oznaczenie produktu wg 2.2,
b) nazwe producenta,

c) date produkcji,

d) mase brutto i netto,

e) liczbe tofebek.

4.3. Przechowywanie
4.3.1. Wymagania dotyczace pomieszczen magazyno-
wych w produkgcji i handlu. Pomieszczenia dla przecho-
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wywania przetworéw miesnych plasterkowanych i por-
cjowanych paczkowanych powinny byé czyste, zaciem-
nione i przewiewne oraz zabezpieczone przed gryzo-
niami i owadami, nie powinny wykazywaé obcych za-
pachéw. Temperatura w pomieszczeniach magazyno-
wych powinna wynosi¢ 2-MO0°C.

4.3.2.
plasterkowanych i porcjowanych paczkowanych w maga-
zynach handlowych liczone od daty produkcji, w ktorych
produkt powinien odpowiada¢ wymaganiom normy —
zgodnie z tabl. 3.

Tablica 3
. i Warunki Okres
Rodzaj przetworéw . przecho-
przechowywania -
wywania
Przetwory plasterkowane
— wedliny nietrwate i kon- temperatura
serwy 2-H0°C 3 dni
— kietbasy pottrwate 4 dni
i trwate
wedzonki
stonina
Przetwory porcjowane paczko-
wane
— wedzonki i kietbasy nie- temperatura
trwate 2-HO0°C 6 dni
— kietbasy trwate i pot- 14 dni
trwate
stonina

4.4. Transport powinien odbywa¢ sie w warunkach
zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci przetwo-
row miesnych plasterkowanych i porcjowanych w czasie
jego trwania i powinien odpowiada¢ wymaganiom wg
BN-63/8010-02.

5. BADANIA

5.1. Rodzaje badan

a) sprawdzenie opakowania i znakowania,

b) sprawdzenie wygladu zewnetrznego (barwa, czy-
stosc),

c) sprawdzenie zapachu, konsystencji,

Okresy przechowywania przetworéw miesnych d) sprawdzenie masy porcji,

e) sprawdzanie zgodnosSci wymagan fizykochemicz-
nych i bakteriologicznych.

5.2. Pobieranie prdobek. Prébki do badan jakoscio-
wych nalezy pobra¢ w sposéb losowy, metoda na $lepo,
wybierajac opakowania transportowe z roznych miejsc
partii w liczbie zgodnej z tabl. 4.

Z kazdego z wylosowanych opakowarn transporto-
wych nalezy pobra¢ do oceny po jednym opakowaniu
jednostkowym (bezposrednim) tj. po jednej porcji tego
samego asortymentu.

5.3. Opis badan

5.3.1. Sprawdzenie prawidtowosci opakowania i znako-
wania wykonuje sie przez ogledziny pobranych opako-
wan transportowych i porcji jednostkowych w opako-
waniach bezposrednich.

5.3.2. Sprawdzenie wygladu zewnetrznego wykonuje
sie wzrokowo. W przypadkach spornych produkt nale-
zy oceni¢ po wyjeciu z opakowania.

5.3.3. Sprawdzenie zapachu, konsystencji — zgodnie
z normg przedmiotowag dla danego asortymentu.

5.3.4. Sprawdzenie masy porcji wykonuje sie przez
kontrolne zwazenie zapakowanej porcji i odliczenie od
tego masy suchego opakowania bezposredniego.

5.3.5. Sprawdzenie zgodnosci wymagan fizykochemicz-
nych i bakteriologicznych wykonuje sie zgodnie z obo-
wigzujagcymi normami dla wedlin i konserw nie plaster-
kowanych i nie porcjowanych.

5.4. Ocena wynikéw badan. Jako$¢ gotowego produk-
tu powinna odpowiada¢ wymaganiom norm okreslo-
nym w 3.1.1

Tablica 4

Liczba opakowan transportowych w partii

Liczba opakowan transportowych, z ktérych nalezy pobra¢ préobke
jednostkowg

do 25 26-1-50 51-790 91-1-150 151-1-280

2 3 5 8 13

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norme — Instytut Przemystu Miesne-
go i Thuszczowego.
2. Normy zwigzane
PN-71/A-82105 Wedliny i wyroby wedliniarskie. Wstepna ocena
partii i pobieranie prébek
PN-85/A-85800 Stonina
BN-84/8014-05 Wedliny
BN-64/8010-02 Wedliny i wyroby wedliniarskie. Transport
BN-76/8016-04 Konserwy pasteryzowane w opakowaniach blaszanych

BN-84/8016-07 Konserwy miesne. Szynka i topatka. Wymagania

i badania
ZN-85/MRiGZ/M-9/386 Boczek gotowany b/zeberek
ZN-85/MRiGZ/M-16/389 Boczek wedzony b/zeberek

Normy Zaktadowe zostang wigczone do BN-84/8014-05. Wedliny
jako zatgczniki z grupy wedzonek, z wymaganiami normy branzo-
wej.

3. Autorzy projektu normy — inz. Hanna Wieczorek, tech. Anna
Lipowska.



przez Dyrektora Instytutu Przemystu
Miesnego i Thuszczowego

BN-87/8014-01 Przetwory miesne paczkowane plasterkowane i porcjowane zmiana 1
1211 89.01.09

1 W punkcie 322 pod tabl. 2 dopisuje sie uwage nastepujacej tresci:

Dopuszcza sie paczkowanie plaaterkowanych i porcjowanych innych asortymen-
tow wedlin i konserw pod warunkiem zachowania ogolnych zasad okre$lonych ni-
niejszag normg i uzgodnienia wymagan szczegdtowych z odbiorca.

2. W punkcie 4.21, czwarty akapit, zamiast: cene detaliczng za 1 kg powinno
by¢: cene detaliczng za 01 kg.

(Biuletyn PKNMiJ nr 5—6/89 poz. 54)



