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SPOZYWCZEGO . ) Zamiast
Wymagania ogolne BN-75/8033-01
Grupa katalogowa 1216
1. WSTEP 1.3.8. kietbasy S$redniorozdrobnione — kietbasy dro-

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg ogdlne
wymagania dotyczace wedlin drobiowych.

1.2. Zakres stosowania normy. Norme nalezy stoso-
wac w produkcji i obrocie wedlin drobiowych oraz przy
opracowywaniu dokumentacji technologicznej i norm
przedmiotowych na poszczeg6lne sortymenty wedlin
drobiowych.

1.3. Okreslenia

1.3.1. wedliny drobiowe — wedzonki, kietbasy i we-
dliny podrobowe zawierajagce w skiadzie surowcowym
powyzej 50% surowca drobiowego.

1.3.2. surowiec drobiowy — migso uzyskane z rozbio-
ru tuszek drobiowych i czesci tuszek (miesnie udowe,
piersiowe i mieso drobne), ttuszcz drobiowy, skoérki
drobiowe, podroby drobiowe, mieso drobiowe odzyska-
ne mechanicznie oraz surowiec z obgotowanych tuszek
i tap drobiowych.

1.3.3. wedzonki drobiowe — wedliny drobiowe wy-
produkowane z nierozdrobnionego miesa lub miesa
i thuszczu, peklowane lub solone, wedzone lub wedzone
i parzone.

1.3.4. dréb wedzony — szczeg6lny rodzaj wedzonki
drobiowej w postaci tuszek, potéwek, ¢wiartek lub ele-
mentéw z koscig, peklowanych lub solonych, wedzonych
lub wedzonych i parzonych.

1.35. kietbasy drobiowe — wedliny drobiowe
w ostonkach, wyprodukowane z rozdrobnionych, pe-
klowanych lub niepeklowanych surowcéw miesno-ttusz-
czowych, z dodatkiem przypraw, wedzone lub niewe-
dzone, poddane obrébce cieplnej.

1.3.6. wedliny drobiowe podrobowe — wedliny dro-
biowe w ostonkach, wyprodukowane z gotowanych lub
surowych, rozdrobnionych, peklowanych lub solonych
surowcOw miesno-ttuszczowych i podrobéw drobio-
wych i/lub z dodatkiem krwi i surowcow skrobiowych,
wedzone lub niewedzone, poddane obrdbce cieplnej.

1.3.7. kietbasy drobnorozdrobnione — kietbasy dro-
biowe, w ktérych surowce miesno-tluszczowe zostaty
rozdrobnione na czastki o wielkosci ponizej 5 mm.

biowe, w ktorych surowce miesno-ttuszczowe zostaty
rozdrobnione na czastki o wielkosci od 5 do 13 mm.
1.3.9. kietbasy gruborozdrobnione — kietbasy drobio-
we, w ktdrych surowce miesno-ttuszczowe zostaty roz-
drobnione na czastki o wielkosci powyzej 13 mm.

2. PODZIAL | OZNACZENIE

2.1. Podziat
2.1.1. Typy i rodzaje — wg tabl. 1
Tablica 1
Typy Rodzaje
Wedzonki drobiowe wedzone

wedzone i parzone
dréb wedzony

Kietbasy drobiowe wedzone i parzone

biata parzona

Wedliny drobiowe podrobowe kiszki pasztetowe

kaszanki

salcesony

2.1.2. Odmiany. Kiethasy
rozdrobnienie dzielg sie na:
— drobnorozdrobnione,
— S$redniorozdrobnione,
— gruborozdrobnione.

2.2. Oznaczenie

2.2.1. Spos6b budowy oznaczenia. Oznaczenie powin-
no zawiera¢ nastepujace elementy:

a) typ wedliny wg 2.1.1,

b) rodzaj wedliny wg 2.1.1 lub nazwa asortymentu
wg normy przedmiotowej,

c) numer normy przedmiotowej (BN-86/8033-01 lub
normy zakfadowej).

2.2.2. Przykiad oznaczenia kietbasy drobiowej wedzo-
nej parzonej:

KIELBASA DROBIOWA WEDZONA PARZONA
BN-86/8033-01

drobiowe ze wzgledu na

Zgtoszona przez Centralny Osrodek Badawczo-Rozwojowy Drobiarstwa
Ustanowiona przez Dyrektora Centralnego Os$rodka Badawczo-Rozwojowego Drobiarstwa dnia 30 maja 1986 r.
jako norma obowigzujgca od dnia 1 stycznia 1987 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 12/1986 poz. 23)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE ,ALFA" 1986.

Druk. Wyd. Norm. W-wa, Ark. wyd. 0,75 Nakt. 2300 +40 Zam. 2274/86

Cena zt. 27,00
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3. WYMAGANIA

3.1.  Wymagania dotyczace surowcdw miesno-ttuszczo-

wych. Surowce miesno-ttuszczowe i podroby uzyte do
produkcji wedlin drobiowych powinny by¢ uznane
przez Weterynaryjng Inspekcje Sanitarng za zdatne do
spozycia bez zastrzezen.

Stosowanie peklowanego miesa drobiowego dopusz-
sza sie na podstawie aktualnego zezwolenia Giéwnego
Inspektora Sanitarnego i na warunkach okreslonych
w zezwoleniu.

Surowce miesno-tluszczowe powinny odpowiada¢ na-
stepujacym wymaganiom:

mieso drobiowe — wg PN-84/A-86520 i BN-84/
8031-01,

BN-86/8033-01

mieso drobiowe odzyskane mechanicznie — wg
BN-8035-05,

podroby drobiowe — wg BN-84/8031-04,

tluszcz drobiowy surowy — wg BN-85/8032-03,

thuszcze surowe zwierzat rzeznych — wg PN-63/
A-85816,

mieso w elementach — wg BN-70/8011-02,

mieso rozdrobnione — wg BN-81/8011-06,

podroby — wg PN-66/A-82004,

krew spozywcza — wg PN-64/A-85701,

stonina — wg PN-85/A-85800.

3.2. Wymagania dotyczgce pozostatych surowcow. Po-
zostate surowce, materiaty i przyprawy uzyte do pro-
dukcji wedlin drobiowych powinny odpowiada¢ wyma-
ganiom obowigzujgcych norm przedmiotowych poda-
nych w Informacjach dodatkowych p. 3.

3.3. Wymagania organoleptyczne — wg tabl. 2 3-5.

Tablica 2. Wymagania organoleptyczne dotyczace wedzonek drobiowych
Cecha

Wyglad ogolny

Wymagania
ksztatt uzalezniony od uzytej ostonki, siatki formujacej lub sposobu wigzania oraz wielkosci
miesni; powierzchnia czysta, blyszczaca; dopuszcza sie na powierzchni zakrzepty tluszcz

struktura plastra o grubosci 3 mm do$¢ Scista; dopuszczalne rozdzielanie sie plastra w miejscach
taczenia miesni; konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju wiigotna; niedopuszczal-
ne na przekroju skupiska galarety i thuszczu (z wyjatkiem potgeskow)

Struktura i konsystencja

charakterystyczna dla danego sortymentu, uzalezniona od obrébki cieplnej lub jej braku; nie-
dopuszczalna marmurkowato$¢ i szaro$¢ miesni na przekroju

Barwa

smak wyczuwalnie stony, zapach typowy dla miesa drobiowego wedzonego lub wedzonego i pa-
rzonego oraz gatunku drobiu; niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy

Smak i zapach

Tablica 3. Wymagania organoleptyczne dotyczace drobiu wedzonego
Cecha

Wyglad ogélny
Struktura i konsystencja migsni

Wymagania
ksztatt i wielko$¢ naturalna, odpowiadajgca wymaganiom dla tuszek catych i podzielonych
soczyste, kruche

kremowozétta do jasnobrazowej; niedopuszczalna barwa szara oraz marmurkowato$¢ powierz-
chni przekroju mieéni

Barwa

charakterystyczny dla miesa drobiowego wedzonego lub wedzonego i parzonego; niedopuszczal-
ny smak i zapach S$wiadczacy o nieSwiezosci lub inny obcy

Smak i zapach

Tablica 4. Wymagania organoleptyczne dotyczace kietbas drobiowych

Cecha Wymagania

Wyglad ogolny

Struktura i kon-

kietbasa wedzona i parzona

wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta,
sucha, ostonka $cisle przylegajaca do farszu, pod ostonka niedo-
puszczalna obecno$¢ wydzielonego ttuszczu, galarety lub wody;
niedopuszczalne zabrudzenia, okopcenia, o$liztos¢, naloty plesni
oraz gtebokie pofatdowania ostonki; dla kietbas w ostonce natu-
ralnej dopuszcza sie nieliczne batony z owedzonymi wytryskami
farszu; dopuszczalne lekkie pomarszczenie ostonki

na przekroju surowce réwnomiernie rozmieszczone, stopien roz-

kietbasa biata parzona
wyréb w ostonce naturalnej, powierzchnia czy-
sta, wilgotna, ostonka Scisle przylegajaca do
farszu; niedopuszczalne zabrudzenia, naloty
plesni, osliztos¢

struktura 3-milimetrowego plastra do$¢ Scista,

systencja drobnienia surowcow wg dokumentacji technologicznej; dopusz- $redniorozdrobniona, surowce réwnomiernie
czalne pojedyncze otwory powietrzne o $rednicy do 2 mm; niedo- rozmieszczone na przekroju; konsystencja so-
puszczalne skupiska jednego ze skiadnikow i zacieki galarety; czysta, krucha
konsystencja soczysta, krucha

Barwa barwa powierzchni batonu, migsa, masy wigzacej i ttuszczu cha- szaror6zowa, widoczne ciemne punkty przy-

rakterystyczna dla kietbasy drobiowej wedzonej i parzonej; nie-
dopuszczalna barwa szara do szarozielonej oraz niedopuszczalne
na powierzchni plamy wynikajagce z niedowedzenia

praw; na przekroju barwa miesa szarorézowa,
tluszczu — kremowa; niedopuszczalna barwa
szarozielona



:d. tabl. 4

Cecha

Smak i zapach

Cecha

Wyglad ogdiny

Struktura i kon-

systencja

Barwa

Smak i zapach

BN-86/8033-01

Wymagania

kietbasa wedzona i parzona

smak i zapach typowy dla miesa drobiowego gotowanego, z po-
smakiem wedzenia, wyczuwalny smak i zapach uzytych przy-
praw; niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieSwiezosci

lub inny obcy

kietbasa biata parzona

typowy dla niewedzonego migsa drobiowego
gotowanego, z wyraznie wyczuwalnymi przy-
prawami; niedopuszczalny smak i zapach $wiad-

czacy o nieSwiezosci lub inny obcy

Tablica 5. Wymagania organoleptyczne dotyczace wedlin drobiowych podrobowych

kiszki pasztetowe

Wymagania

kaszanki

wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej, ksztatt uzalezniony od uzytej
ostonki, powierzchnia czysta, lekko wilgotna, niedopuszczalne zabrudzenia,

o$liztos¢ i naloty plesni

smarowna, jednorodna; dopusz-
cza sie pod ostonkag niewielka
ilos¢ wytopionego thuszczu

powierzchni jasnokremowa z od-
cieniem szarym, w kiszkach pod-
wedzanych odcien zfocisty; na
przekroju — szarokremowa do
szaror6zowej;  niedopuszczalna
niejednolitos¢ barwy

charakterystyczny dla wyrobow
drobiowych gotowanych, wyczu-
walne przyprawy i typowy po-
smak gotowanej watroby, w wy-
robach podwedzanych zapach
i smak wedzenig;

dos¢ Scista, plaster o grubosci 6 mm
nie powinien sie rozpada¢; niedo-
puszczalne skupiska nie wymiesza-
nych sktadnikéw

powierzchni — szara do brunatnej
w ostonce naturalnej lub brunatna
w ostonce sztucznej; na przekroju —
brunatna, typowa dla uzytych sktad-
nikéw; niedopuszczalna barwa szaro-
zielona oraz plamy jasnoczerwone na
przekroju

charakterystyczny dla  wyrobow
krwistych parzonych z miesa drobio-
wego i kaszy, wyczuwalne przyprawy;

salcesony

wyréb w ostonce naturalnej (jelito
lub pecherz); powierzchnia czysta,
lekko wilgotna; niedopuszczalne za-
brudzenia, osliztos¢ i naloty plesni

Scista, plaster o grubosci 5 mm nie
powinien sie rozpada¢; niedopusz-
czalne skupiska nie wymieszanych
sktadnikow

powierzchni — kremowa do szaro-
rézowej; na przekroju — wiasciwa
dla uzytych sktadnikéw; niedopusz-
czalna barwa szarozielona

charakterystyczny dla wyrobéw po-
drobowych drobiowych parzonych,
wyczuwalne przyprawy;

niedopuszczalny smak i zapach nieswiezych skiadnikéw, plesniowy, kwasny, gorzki lub inny obcy

3.3. Wymagania chemiczne — wg tabl. 6.

Tablica 6. Wymagania chemiczne

Wymagania
Cecha kietbasy drobiowe
wedzonki wedzone i parzone biata
drobnoroz- $rednioroz-  gruboroz- parzona
drobnione  drobnione  drobnione
Zawarto$¢ wody, %, nie wie- — 72 72 1) 72
cej niz
Zawarto$¢ ttuszczu, %, nie — 20 20 10 20
wiecej niz
Zawarto$¢ soli, %, nie wiecej 30 25 25 25 25
niz
Zawartos¢ skrobi, %, nie wie- — n — — —
cgj niz
Zawarto$¢ sumy azotyndw i 125 125 125 125
azotanbw wyrazona jako
azotyny, mg/kg, nie wiecej
niz
Dopuszczalna zawarto$¢ me- arsen 0,2
tali szkodliwych dla zdro- otéw 0,3
wia, mg/kg, nie wiecej niz miedz 4,0
cynk 10,0

cyna 20,0

wedliny drobiowe podrobowe

kiszki pa-
sztetowe .
kaszanki salcesony
62 65 70
) 2 20
25 25 30
4 _ —
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3.4. Wymagania mikrobiologiczne

a) pateczki z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25 g,

b) gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie)
— nieobecne w 0,1 g,

c) pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01 g,

d) beztlenowe laseczki przetrwalnikujgce — nieobec-
ne w 001 g

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie. Wedliny drobiowe nalezy pakowac
do skrzynek bezprzegrodowych z tworzyw sztucznych
stosowanych w przemysle drobiarskim i miesnym oraz
do skrzynek metalowych, w ilosci zgodnej z pojemnos-
cig tych opakowan. Dopuszcza sie skrzynki drewniane
wg BN-69/7161-41 wytozone papierem potpergamino-
wym lub pakowym. Opakowania do wedlin drobio-
wych powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow oraz
powinny mie¢ atest dopuszczajacy je do kontaktu z zy-
wnoscia.

Opakowania powinny by¢ zaopatrzone w etykiete
lub zawieszke zawierajgcg co najmniej nastepujgce da-
ne:

a) nazwe producenta,

b) oznaczenie wyrobu wg 2.2,

c) date produkcji,

d) mase netto, kg,

e) cene detaliczng, z/kg.

4.2. Przechowywanie wedlin drobiowych powinno
odbywa¢ sie w warunkach zabezpieczajacych jako$é
wedlin. Dopuszczalny okres przechowywania poszcze-
golnych typow wedlin drobiowych w temperaturze 2 4
10°C nie powinien przekracza¢ warto$ci podanych
w tabl. 7.

Tablica 7
Typ wedliny Okres przechowywania
u producenta w handlu
detalicznym
Wedzonki surowe 5 dni 5 dni
drobiowe parzone 72 h 72 h
Kietbasy drobiowe parzone 48 h 72 h
Wedliny drobiowe podro- 48 h 48 h
bowe
43.  Transport — wg BN-63/8010-02, przy czym $ro-

dek transportowy powinien odpowiada¢ wymaganiom
sanitarnym okre$lonym w Zarzadzeniu Ministra Zdro-
wia i Opieki Spotecznej z dnia 17 wrze$nia 1971 r.

5. BADANIA

5.1. Program badan
5.1.1. Badania pelne obejmuja:
a) okreslanie wygladu ogdlnego (3.2),

b) okreslanie struktury i konsystencji (3.2),

c) okreslanie barwy (3.2),

d) okreslanie smaku i zapachu (3.2),

€) oznaczanie zawartosci wody (3.3),

0 oznaczanie zawartosci thuszczu (3.3),

g) oznaczanie zawartosci soli (3.3),

h) oznaczanie zawartosci skrobi (3.3),

i) oznaczanie zawarto$ci azotynéw i azotanow (3.3),

j) oznaczanie zawarto$ci metali szkodliwych dla
zdrowia (3.3),

k) wykrywanie pateczek z rodzaju Salmonella (3.4),

I) wykrywanie  gronkowcéw chorobotwdrczych
(3.4),

b wykrywanie pateczek z grupy Coli (3.4),

m) wykrywanie beztlenowych laseczek przetrwalni-

kujacych (3.4),

Badania petne nalezy wykona¢ dla produkcji nowo
uruchamianej, co najmniej 2 razy w roku dla kazdego
sortymentu oraz w przypadku sporu lub na zadanie
organéw kontroli. Badania wg 5.1.1j) nalezy wykonaé
dla produkcji nowo uruchamianej oraz 1 raz w roku.

5.1.2. Badania niepelne obejmujg badania wg
5.1.1a) -i- d), ktore nalezy wykona¢ w kazdej partii
wyrobu oraz badania wg 5.1.l1e) -b i), ktére nalezy
wykona¢ w losowo wybranej partii 1 raz w miesiacu.

Oznaczenie partii numerem normy jest traktowane
jako atest wystawiony przez producenta na pozostale
cechy.

5.2. Kontrola jakosci

5.2.1. Sktad i licznos¢ partii. Partie wedlin drobio-
wych stanowi ilos¢ wyrobu jednego sortymentu, wypro-
dukowana w jednym zaktadzie produkcyjnym, z jednej
daty produkcji.

5.2.2. Pobieranie probek — wg PN-71/A-82105, jak
do badan laboratoryjnych.

5.3. Opis badan
5.3.1. Okreslanie wygladu ogolnego, struktury i kon-

systencji, barwy, smaku i zapachu — wg PN-59/
A-82062.

5.3.2. Oznaczanie zawartosci wody — wg PN-73/
A-82110.

5.3.3. Oznaczanie zawartosci tluszczu — wg PN-73/
A-82111.

5.3.4. Oznaczanie zawartosci soli kuchennej — wg
PN-73/A-82112.

5.3.5. Oznaczanie zawartosci skrobi — wg PN-85/
A-82059.

5.3.6. Oznaczanie zawartosci azotynéw i azotanéw —
wg PN-74/A-82114.

5.3.7. Oznaczanie zawartosci metali szkodliwych dla
zdrowia — wg PN-59/A-04010, PN-80/A-04011,
PN-80/A-04012, PN-59/A-04013, PN-80/A-04014.

5.3.8. Badania bakteriologiczne — wg PN-80/A-82054.

5.4. Ocena wynikéw badan. Partie wedlin drobiowych
nalezy uznaC za zgodng z normga, jezeli wyniki badan
wg 5211 sg zgodne z wymaganiami normy.

KONIEC

Informacje dodatkowe
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INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme — Centralny Osrodek Badaw-
czo-Rozwojowy Drobiarstwa, Poznan.
2. Istotne zmiany w stosunku do BN-75/8033-01
a) okreslono udziat surowcéw drobiowych w wedlinach i obje-
to normg wszystkie wyroby drobiowe w ostonkach z wyjatkiem rolad,
blokéw i pasztetow drobiowych, dla ktérych nadal obowigzuje
BN-78/8151-04,
b) wiaczono do normy wymagania dla drobiu wedzonego,
c) zrezygnowano z ustalania szczeg6towych wymagan dla po-
szczego6lnych sortymentéw wedlin drobiowych,
d) zweryfikowano poziom parametréw chemicznych i bakteriolo-
gicznych,
€) zmieniono i uscislono program badan.
3. Normy i dokumenty zwigzane
PN-59/A-04010 Artykuty zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci arse-
nu
PN-80/A-04011 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci otowiu
PN-80/A-04012 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawartosci miedzi
PN-59/A-04013 Artykuly zywnosciowe. Oznaczanie zawartosci cyn-
ku
PN-80/A-04014 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawarto$ci cyny
PN-66/A-82004 Podroby zwierzat rzeznych
PN-83/A-82054 Mieso i przetwory migsne. Badania bakteriologiczne
PN-85/A-82059 Przetwory miesne. Wykrywanie i oznaczanie zawar-
tosci skrobi
PN-59/A-82062 Wedliny. Badania organoleptyczne i fizyczne
PN-71/A-82105 Wedliny i wyroby wedliniarskie. Wstepna ocena par-
tii i pobieranie probek
PN-73/A-82110 Migso i przetwory migsne. Oznaczanie zawartosci
wody
PN-73/A-82111 Migso i przetwory miesne. Oznaczanie zawartosci
thuszczu
PN-73/A-82112 Mieso i przetwory miesne. Oznaczanie zawartosci
soli kuchennej
PN-74/A-82114 Mieso i przetwory migsne. Oznaczanie zawartosci
azotynéw i azotanow
PN-64/A-85701 Krew zwierzat rzeznych i jej pochodne
PN-85/A-85800 Stonina
PN-63/A-85816 Thuszcze zwierzece surowe jadalne

PN-84/A-86520 Tuszki drobiowe

BN-69/7161-41 Opakowania transportowe drewniane. Skrzynki
i komplety skrzynkowe z tarcicy do drobiu schtodzonego

BN-63/8010-02 Wedliny i wyroby wedliniarskie. Transport

BN-70/8011-02 Wieprzowina. Elementy przygotowane do przetwor-
stwa i obrotu krajowego

BN-81/8011-06 Mieso bez kosci na przetwory z miesa rozdrobnio-
nego

BN-84/8031-01 Tuszki drobiowe podzielone

BN-84/8031-04 Podroby drobiowe

BN-85/8032-03 Ttuszcz drobiowy surowy

BN-84/8035-05 Migso drobiowe odzyskane mechanicznie

Zarzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej z dnia 17.09.1971
w sprawie ogolnych warunkéw sanitarnych przy przewozie $rod-
kéw spozywczych (Mon. Pol. nr 50, poz. 320)

4. Normy tematycznie zwigzane
PN-59/A-74036 Przetwory zbozowe. Kasza manna
PN-76/A-74203 Przetwory zbozowe. Kasza jeczmienna
PN-76/A-74204 Przetwory zbozowe. Kasza gryczana
PN-74/A-74710 Przetwory ziemniaczane. Maczka ziemniaczana
PN-72/A-77603 Przetwory warzywne. Warzywa suszone
PN-85/A-86505 Jaja spozywcze
PN-80/C-84081/02 Sél (chlorek sodowy). Wymagania
PN-72/R-75357 Warzywa $wieze. Cebula
BN-64/8012-02 Ostonki naturalne
BN-63/8132-01 Pieprz naturalny ziarnisty
BN-67/8132-06 Przyprawy. Papryka mielona
BN-76/8079-01 Pieczywo i wyroby piekarskie pozostate
BN-77/8132-12 Produkty spozywcze. Pieprz ziotowy
BN-77/8132-13 Produkty spozywcze. Ziota przyprawowe
BN-80/8132-16 Produkty spozywcze. Mieszanki przyprawowe do
kiethas, konserw, wedlin podrobowych i wyrobéw garmazeryj-
nych
BN-72/9137-10 Warzywa $wieze. Czosnek

5. Symbol wg SWW — 2332-3.

6. Autorzy projektu normy — mgr inz. Jacek Jeske, mgr inz.
Elzbieta Anders, dr Andrzej Ptotka — Centralny Osrodek Badawczo-
rozwojowy Drobiarstwa, Poznan.
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. BN-S6/8033-01 Wedlin, drobjowe. Wymagania ogolne

Zmiana 2
90.10.25
POd*eZ~LdL Trd"tadPiS5e * Zdam" ,nfor™Ck °
zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 9/88 poz. 1)1 (Biuletyn PKNMiJ nr 2/91 poz. |-
BN-86/8033-01
rozdrobnionych U% ST T R P
PosziCowyc) poda/~rZinno b~Ar™
przez Dyrektora Centralnego Os$rodka Badawczo-Rozwojowego
Drobiarstwa
BN-86/8033-01 Wedliny drobiowe. Wymagania og6lne zmiana 1
1216 88.05.02
W punkcie 33. Wymagania chemiczne, w tabl. 6, zmienia sie nastepujgco dopusz-
czalng zawarto$¢ metali szkodliwych dla zdrowia, mg/kg, nie wiecej niz: ~
arsen 0.2.
przez Dyrektora Centralnego Osrodka Badawczo-Rozwojowego Drobiarstwa
BN-86/8033-01 Wedliny drobiowe. Wymagania ogolne zZmiana 3
1216 91.07.03

1 W punkcie 4.1. Pakowanie dopisuje sie:

Dopuszcza sie pakowanie wedzonek drobiowych, drobiu wedzonego oraz kietbas
drobiowych wedzonych i parzonych do opakowan jednostkowych z folii nieprzepusz-
czalnej, metodg prozniowa lub do ostonek o wiasciwosciach bar erowych. Folie,
ostonki i farby do nadrukéw powinny mie¢ atest kompetentnych ‘dnostek resortu
zdrowia.

Opakowania jednostkowe i ostonki o wiasciwosciach barierowych powinny by¢
zaopatrzone w czytelng informacje zawierajgcg co najmniej nastepujgce dane:

— nazwe producenta,
— o0znaczenie wyrobu wg 2.2,
— masg netto, Kg,

— date przydatnosci do spozycia lub date produkcji i okres przydatnosci do spozycia,
— temperature przechowywania.

2. W punkcie 4.2. Przechowywanie pod tabl. 7 dopisuje sie:

Podane w tabl. 7 okresy przechowywania nie dotycza wyrobdw, dla ktorych pro-
ducenci w informacji na opakowaniu jednostkowym lub ostonce o wiasciwosciach
barierowych podajg date przydatnosci do spozycia lub date produkcji i okres przy-

datnosci do spozycia.

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 9/88 poz. 111

zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 2/91 poz. 14 (Biuletyn PKNMiJ nr 10/91 poz. 71)



