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1. W STĘP

1.1. Przedm iot norm y. Przedm iotem  norm y są 
elem enty i m ięsa drobne z rozbioru półtusz w iep
rzowych klasy 2 i 3 bez szynek, świeżych lub 
mrożonych z uzyskaniem  łopatki bez kości do wę
dzenia i gotowania.

1.2. Norm y związane

PN-65/A-82000 Mięso i podroby zw ierząt rzeź
nych. W spólne w ym agania i badania 

PN-69/A-82001 Mięso w tuszach, półtuszach 
i ćwierćtuszach

PN-56/A-82111 Mięso i przetw ory mięsne. Ozna
czanie zawartości tłuszczu

2. WYMAGANIA

2.1. Półtusze wieprzowe kłasy 2 i 3 bez szynek 
(surowiec wyjściowy)

Cecha W ym agania

Pochodzenie
surow ca

surowiec przeznaczony do produkcji 
pow inien pochodzić z półtusz w ie
przowych uznanych przez organ u rzę
dowego badania zw ierząt rzeźnych 
i m ięsa za zdatny do spożycia bez 
zastrzeżeń

W ygląd
ogólny

połowa tuszy ze skórą lub częścio
wo bez skóry z szynką odciętą po
między 1 i 2 kręgiem  kości krzy
żowej w raz z w arstw ą tłuszczu kro 
kowego, z golonką i nogą; rozcięcie 
półtuszy pow inno być w ykonane 
wzdłuż linii prostej przez środek 
kręgosłupa i kości głowy; polędw i
ca nie pow inna być uszkodzona, 
kręgi biezm iażdżone i niepostrzępio- 
ne; niedopuszczalne pozostałości 
strzępków kości, części narządów  
płciowych, gałek ocznych, szczeciny, 
w ew nętrznych części ucha, sutek 
macior, sadła, nerek, rdzenia pacie
rzowego i nasad rogowych raciczek 
(zgodnie z PN-69/A-82001)

>) Symbol w g SWW: 2313-81.

cd. tablicy

Cecha W ym agania

Powierzchnia

czysta, gładka, niepostrzępioma, bez 
głębszych pozacinań; półtusza nie 
pow inna mieć przekrw ień i pomiaż- 
dżonych kości; w  półtuszach roz
mrożonych dopuszczalna wilgotność 
powierzchni m ięśni; niedopuszczal
na oślizgłość oraz nalot pleśni

B arw a

m ięsa — jasnoróżowa, różowa do 
czerwonej, tłuszczu — biała z od
cieniem różowym lub lekko krem o
w ym ; w półtuszach rozmrożonych 
dopuszczalne na pow ierzchni lekkie 
zszarzenie barw y

K onsystencja

m ięśni jędrna, elastyczna; w  półtu
szach rozmrożonych dopuszczalna 
m niejsza jędrność i elastyczność 
mięśni

Zapach

swoisty, charakterystyczny dla m ię
sa św ieżego; niedopuszczalny za
pach w skazujący na zaparzenie, na 
zapoczątkowany proces psucia się 
m ięsa oraz inne zapachy obce

2.2. Łopatka bez kości przygotowana do wę
dzenia i gotowania oraz pozostałe elem enty pc-

rczbiorowe

2.2.1. Łopatka bez kości przygotowana do wę
dzenia i gotowania. Łopatkę tw orzy mięso bez 
kości pochodzące z górnej części kończyny przed
niej, pozbawione grubszej tkanki łącznej, grub
szych naczyń krwionośnych oraz tłuszczu między- 
mięśniowego, z pozostawieniem pasem ek grubości 
do 15 mm. Brzegi łopatki powinny być uform o
wane do kształtu  półokrągłego, powierzchnia w y
równana, gładka bez strzępów i pozacinań, z po
zostawieniem w arstw y tłuszczu zewnętrznego 
grubości do 20 mm oraz skóry stanowiącej okero

Państw ow e Przedsiębiorstw o G arm ażeryjne
Ustanowiona przez D yrektora Państwowego P rzedsiębiorstw a Garm ażeryjnego dnia 31 m arca 1971 r. jako norm a 

obow iązująca w  zakresie produkcji od dnia 1 stycznia 1972 r. (Mol. Pol. n r 30/1971 poz. 193)
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1/ a  powierzchni elem entu (30%). W skład łopatki 
przygotowanej do wędzenia lub gotowania wcho
dzą między innym i następujące mięśnie: nadgrze- 
bieniowy, podgrzebieniowy, trójgłow y ram ienia, 
zespół mięśni ram ienia.

2.2.2. Pozostałe elem enty porozbiorowe

Element W ym agania

Głowa

elem ent odcięty w staw ie potylicz
nym i dalej w zdłuż kraw ędzi dolnej 
szczęki tak, aby m ięsień żuchwy zo
sta ł odsłonięty, a tłuszcz policzkowy 
pozostał przy podgardlu; głowa za
w iera między innym i następujące 
mięśnie: żuchwowy (żwacz), okręż
ny ust, jarzm ow y, policzkowy, skro
niowy; w  skład głowizny wchodzą 
następujące kości: przepołowione 
kości czaszki (otaczające jam ę no
sową i ustną i przepołowioną doliną 
szczękę, zw aną żuchwą) oraz prze
połowione kości otaczające jam ę 
mózgową

Karczek 
bez kości

mięso pochodzące z odcinka szyj
nego przedniej grzbietowej części 
odcinka piersiowego, pozbawione 
wąskiego, ścięgnistego m ięśnia od 
strony górnej, tw ardego m ięśnia od 
strony pierwszego kręgu szyjnego; 
uform ow any elem ent w kształcie 
nieforem nego w alca uzyskuje się 
przez okrojenie m ięśni w ew nętrz
nych przyczepów kręgów szyjnych 
i piersiowych oraz zewnętrznego 
i luźnych strzępów  mięsa; brzegi 
pow inny być w yrów nane

Schab
uform owany

mięso z kością, w którego skład 
wchodzą: mięsień najdłuższy 
grzbietu, część m ięśnia karkowego 
przylegająca do m ięśnia najd łuż
szego grzbietu oraz górne odcinki 
żeber od piątego do ostatniego; po
zostałe przy schabie uform ow anym  
kości żebrowe pow inny być takiej 
długości, aby nie w ystaw ały poza 
mięsień najdłuższy grzbietu; pow ie
rzchnia schabu pow inna być wy
rów nana, bez strzępów m ięsa i tłu 
szczu, z pozostawieniem  na omięs- 
nej m ięśnia najdłuższego grzbietu 
w arstw y tłuszczu grubości do 2 m m ; 
schab uform ow any nie zaw iera 
m ięśnia biodrowo-udowego, tzw. po- 
lędwiczki

Podgardle
część skórno-tłuszczo wo-gruczołowa 
policzka i szyi porośnięta tkanką 
m ięsną

cd. tablicy

Elemeint W ym agania

Żeberka

mięso z kością z odcinka piersiowe
go półtusz w ieprzow ych; żeberka 
zaw ierają kości m ostka oraz kości 
żeber w raz z częścią chrząstkow ą 
bez części żeber pozostałych przy 
schabie i karkówce, pokryte cienką 
w arstw ą m ięśni i tłuszczu; główny
mi m ięśniam i żeberek są mięśnie 
międzyżebrowe zew nętrzne i w e
w nętrzne

Boczek 
bez żeberek

mięso bez kości z odcinka piersio
wego półtuszy, uform ow ane w 
kształcie prostokąta; grubość boczku 
nie m niej niż 15 m m ; na pow ierz
chni przekroju  poprzecznego po
w ierzchnia m ięsa nie m niej niż Vs 
(20%) całej powierzchni przekroju  
poprzecznego; boczek może być ze 
skórą lub bez skóry

Noga przednia

kończyna przednia oddzielona od 
golonki w  górnej części staw u nad 
garstkowego tak, aby kości nad 
garstka pozostawały przy nodze

Słonina

zew nętrzna w arstw a tłuszczu ze 
skórą lub bez skóry po usunięciu 
zarówno widocznych w arstw  m ię
śni jak  i m ięśni okrytych tkanką 
tłuszczową od strony w ew nętrznej 
p ła ta  słoninowego; grubość słoniny 
bez skóry pow inna wynosić co n a j
m niej 15 mm, ze skórą — co n a j
m niej 20 mm

Mięso drobne 
bez kości 
klasy 1

mięso bez tkanki łącznej, bez tłusz
czu zewnętrznego, przetłuszczenie 
międzym ięśniowe dopuszczalne do 
2 m m  (lekka m arm urkow atość); 
niedopuszczalne przekrw ienia i g ru 
czoły; barw a m ięsa jasnoróżowa, 
różowa do czerwonej, niedopusz
czalne kaw ałki o barw ie białej, tzw. 
rybie mięso, oraz o barw ie ciemno
czerwonej ; barw a tłuszczu b ia ła ; 
dopuszczalny odcień różowy lub 
krem owy

przy badaniu  analitycznym : za
w artość tłuszczu — nie więcej niż 
18%

Mięso drobne 
bez kości 
klasy 2

mięso tłuste; dopuszczalna nieznacz
na ilość tkank i łącznej, bez tłusz
czu zewnętrznego; dopuszczalne 
przetłuszczenie międzym ięśniowe w 
w arstw ach do 8 m m  oraz śródtkan- 
kowe (m arm urkowatość) bez ogra-
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od. tablicy

Elem ent W ym agania

Mięso drobne 
bez kości 
klasy 2

niczeń; niedopuszczalne przekrw ie
nia, gruczoły oraz grubsza tkanka  
łączna; barw a m ięsa różow a do 
czerwonej, tłuszczu biała, dopusz
czalny odcień różowy lub krem owy 

przy badaniu  analitycznym : za
w artość tłuszczu — nie więcej niż 
35%

Mięso drobne 
bez kości 
klasy 3

mięso ścięgniste z dużą zaw artością 
tkanki łącznej, bez tłuszczu ze
wnętrznego, przetłuszczenia między- 
mięśniowego i śródtkankow ego; nie
dopuszczalne przekrw ienia i g ru 
czoły

przy badaniu  analitycznym : za
w artość tłuszczu — nie więcej niż 
23%

cd. tablicy

Elem ent W ym agania

Mięso drobne 
bez kości 
klasy 4

mięso krwaw e, gruczoły, ścięgna, 
tłuszcz zew nętrzny oraz przetłusz
czenie międzym ięśniowe i śródtkan- 
kowe bez ograniczeń; niedopusz
czalne skrzepy krw i; barw y m ięsa 
nie określa się, barw a tłuszczu b ia
ła ; dopuszczalny odcień różowy lub 
krem ow y; zaw artość tłuszczu bez 
ograniczeń

3. BADANIA

3.1. Badania organoleptyczne — wg PN-65/ 
A-82000.

3.2. Oznaczanie zawartości tłuszczu — wg 
PN-56/A-82111.

K O N I E C

INFORMACJE DODATKOWE do BN-71/8151-08

1. Rozbiór półtuszy wieprzowej bez szynki na elementy

1.1. Odcięcie głowy — w staw ie potylicznym  i dalej 
w zdłuż kraw ędzi dolnej szczęki tak, aby mięsień żuchwo
w y (żwacz) został odsłonięty, a tłuszcz policzkowy pozo
s ta ł przy podgardlu.

1.2. Odcięcie nogi przedniej — w górnej części staw u 
nadgarstkow ego tak, aby kości nadgarstka pozostały przy 
nodze.

1.3. Odcięcie schabu, karkówki, żeberek i biodrówki —
cięciem  równoległym  wzdłuż płaszczyzny żeber i mostka, 
a  następnie po linii rozdziału karków ki, schabu i bio
drów ki od słoniny tak, aby cały tłuszcz został przy sło
ninie, a mięso nie było pozacinane.

N astępnie należy:

a) ze zdjętych razem  karków ki, schabu, żeberek i bio
drów ki oddzielić żeberka wzdłuż dolnej kraw ędzi m ięś
n ia  najdłuższego grzbietu, począwszy od główki pierw sze
go żebra do V* ostatniego żebra,

b) karków kę oddzielić, przecinając mięsień grzbieto
wy i m iędzyżebrowy oraz kręgi piersiowe między 4 i 5 
żebrem ,

c) biodrówkę oddzielić od schabu cięciem prostopad
łym  do grzbietu i m ięśnia lędźwiowego wewnętrznego 
oraz kręgosłup między ostatn im  kręgiem  lędźwiowym 
i pierw szym  kręgiem  kości krzyżowej tak, aby chrząstka 
skrzydła kości biodrowej pozostała przy schabie.

K arków kę bez kości uform ow aną uzyskuje się przez: 
wycięcie kości (przepołowionych kręgów  szyjnych i p ie r
siowych z górnym i odcinkam i żeber), okrojenie mięśni 
w ew nętrznych przyczepów kręgów szyjnych i piersio
wych oraz luźnych strzępów  mięśni, w yrów nanie brzegów 
karków ki do kształtu  nieforeminego walca.

Schab uform ow any uzyskuje się przez: usunięcie kości 
kręgosłupa, usunięcie m ięśnia biodrowo-udowego, w yrów 
nanie pow ierzchni schabu.

Biodrów kę należy wykroić na m ięsa drobne i kości 
(uzyskując mięso drobne klasy 1, 2 i 4).

1.4. Odcięcie łopatki — cięciem półkolistym ; nie n a 
ruszając m ięśni z w ew nętrznej części łopatki odciąć fałdę 
tłuszczu pachowego, k tóry  należy rozebrać na: mięso 
drobne klasy 2, tłuszcz drobny oraz skórki.

Łopatkę bez kości przygotow aną do w ędzenia i goto
w ania uzyskuje się przez: odcięcie golonki i w ykrojenie 
jej n a  m ięsa drobne klasy 3 i 4, tłuszcz drobny, skórki 
oraz kości, zdjęcie tłuszczu z powierzchni łopatki z pozo
staw ieniem  w arstw y grubości do 20 mm, odcięciu m ięś
n ia  podłopatkowego, wycięcie kości łopatkow ej w raz 
z chrząstką łopatkow ą, kości ram iennej i części w yrostka 
łokciowego kości łokciowej, wycięcie grubszej tkank i łącz
nej, grubszych naczyń krw ionośnych oraz tłuszczu mię- 
dzymięśniowego z pozostaw ieniem  pasem ek grubości do 
15 mm  oraz w yrów nanie łopatki do kształtu  półokrągłego.

1.5. Odcięcie boczku — od góry — po linii odcięcia 
p ła ta  słoninowego, od ty łu  — po linii odcięcia pachwiny, 
od przodu — po linii odcięcia łopatki i pachwiny, od 
tyłu — po linii odcięcia pachw iny (rozwinięte gruczoły 
mleczne pow inny pozostać przy pachwinie). Pachw inę 
należy rozebrać uzyskując mięso drobne klasy 2, 4, tłuszcz 
drobny i skórki.

Uform ow any boczek uzyskuje się przez: w yrów nanie 
powierzchni, w yrów nanie półkolistej linii cięcia od strony 
łopatki.

1.6. Odcięcie podgardla -— od p ła ta  słoninowego cię
ciem ukośnym, biegnącym  od fałdu  potylicznego w górnej 
przedniej części p ła ta  słoninowego do m iejsca odcięcia 
boczku od słoniny tak, aby tłuszcz tw ardy  pozostał przy 
podgardlu. Odciętą w raz z podgardlem  fałdę tłuszczu po
tylicznego odjąć od podgardla, k lasyfikując n a  tłuszcz 
drobny, mięso drobne klasy 2 i skórki.

1.7. Odcięcie piata słoninowego w ykonuje się po usu
nięciu zarówno widocznych w arstw  mięśni jak  i w arstw  
mięśni okrytych tkanką tłuszczową.

1-8. Segregacja uzyskanych mięs drobnych — wg w y
m agań podanych w norm ie przedm iotowej.

1.9. Oczyszczenie kości. Kości powinny być oczysz
czone z ew entualnych pozostałości tkanki mięsnej.
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2. Orientacyjne wskaźniki uzyskania elementów z roz
bioru półtusz wieprzowych klasy 2 bez szynek z uzyska
niem łopatki do wędzenia i gotowania

Lp. Elem enty porozbiorowe
O rientacyj
ny w skaź

nik, %

O rientacyjne 
granice od

chyleń, °/o

1 Głowa 6,06 5,80-P 6,20

2 K arczek bez kości 3,90 3,70--  4,10

3 Schab uform ow any 7,20 7,00--  7,40

4 Łopatka do wędzenia
i gotowania 8,50 8,30--  8,70

5 Podgardle 5,70 5,50--  5,90

6 Żeberka 4,70 4,50--  4,90

7 Boczek bez żeberek 10,00 9,80--10,20

8 Nogi 1,10 1,00--  1.20

9 Słonina 18,50 18,00--19,00

10 Tłuszcz drobny 14,80 14,30--15,30

11 Skórki 1,00 0,90--  1,10

12 Mięso drobne klasy 1 1,10 1,00--  1,20

13 Mięso drobne klasy 2 10,40 10,20--10,60

14 Mięso drobne klasy 3 1,30 1,20-- 1,40

15 Mięso drobne klasy 4 0,60 0,50-- 0,70

16 Kości 4,70 4,60- - 4,80

17 S tra ta  rozbiorowa 0,50 0,50

Razem 100,00

3. Orientacyjne wskaźniki uzyskania elementów z roz
bioru półtusz wieprzowych klasy 3 bez szynek z uzyska
niem łopatki do wędzenia i gotowania

Lp. Elem enty porozbiorowe
O rientacyj
ny w skaź

nik, %

O rientacyjne 
granice od

chyleń, %

1 Głowa 6,90 6,70--  7,10
Ożi K arków ka bez kości 4,80 4,60--  5,00
3 Schab uform ow any 9,30 9,10--  9,50
4 Łopatka do w ędzenia

i gotowania 10,60 10,40- -10,80
5 Podgardle 5,60 5,40--  5,80
C Żeberka 5,50 5,30--  5,70
7 Boczek bez żeberek 11,10 10,90--11,30

8 Nogi 1,40 1,30--  1,50

9 Słonina 12,00 11,50--12,50

10 Tłuszcz drobny 11,10 10,60--11,60

11 Skórki 1,00 0,90--  1,10

12 Mięso drobne klasy 1 1,10 1,00--  1,20

13 Mięso drobne klasy 2 11,20 11,00--11.40

14 Mięso drobne klasy 3 1,50 1,40--  1,60

15 Mięso drobne klasy 4 0,80 0,70--  0,90

16 Kości 5,60 5,50--5,70

17 S tra ta  rozbiorowa 0,50 0,50

Razem 100,00 -


