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NORMA BRANZOWA

MROZONKI
ARTYKULY MROZONE
| PRZECHOWYWANIE

W CHEODNIACH

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sa pro-
dukty miesne i podrobowe surowe, mrozone uznane
przez urzedowy organ badania zwierzat rzeznych i
miesa za zdatne do spozycia bez zastrzezen.

1.2. Okres$lenia

1.2.1. Produkty miesne 1 podrobowe surowe -
produkty powstate przez odpowiednie przygotowa-
nie z czesci zasadniczych tusz lub podrobéw ufor-
mowane, owiniete w polietylen, zamrozone, stano-
wigce podprodukty o okreslonej przydatnosci kuli-
narnej, wymagajace dalszej obrébki termicznej.

1.2.2. Porc.ia - uformowany produkt
niej wadze.

o0 odpowied-

1.2.3. Partia - ilos¢ produktu tego samego ro-
dzaju, tego samego producenta, o jednakowej masie
w opakowaniu jednostkowym, w jednakowych opakowa-
niach transportowych z 1 miesigca produkcji.

1.3. Normy zwiazane
PN-64/A-07008 Warunki

chtodniach skdadowych
FN-67/A-07005 Towary zywnosciowe. Warunki klima-

tyczne i1 okresy przechowywania w chtodniach

higieniczno-sanitarne w

PN-71/0-79033 Opakowania transportowe prostopa-
dtoscienne. dzeregi wymiarowe
BN-72/5166-03 Mrozonki. Potrawy gotowe. Badania

jJakosci

BN-70/8163-03 Mrozonki. Produkty miesne i podro-
bowe surowe. Proces produkcyjny

BN-66/8160-04 Staplowanie towaréw w opakowaniach
w chtodniach pietrowych (wielokondygnacyjnych)

BN-66/8160-05 Staplowanie towaréw w opakowaniu w
chtodniach parterowych

BN-72/6414-02

WCFCS[ 50. n.
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Mrozonki
Produkty miesne
I podrobowe surowe

Zamiast
BN-65/8163-01

Grupa katalogowa XII 11

Torby z folii polietylenowej zgrze-
wane

2. PODZIAL

2.1. Rodza.ie, W zaleznosci od rodzaju surowca
rozréznia sie produkty miesne i podrobowe mrozone;

- wotowe,
- cielece,
- wieprzowe.

2.2. 0Oznaczenie

3ZNYCEL CIELECY BN-71/8163-01

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania wspdlne

3.1.1. Warunki produkcji i procesy produkcyjne
powinny byé zgodne z BN-70/8163-03.

3.1.2. Produkt gotowy

3.1.2.1. Ksztalt plastra. Porcje plastrow po-
winny by¢é niepostrzepione i gtadkie. Miesnie po-
winny by¢ nieuszkodzone, a mieso nie powinno za-
wiera¢ odtamkéw kosci .

3.1.2.2. Ksztakt porc.ii. Forma produktu powinna
by¢ zblizona do prostopadtoscianu lub walca. Ufor-
mowanie porcji sktadajacych sie z czesci powinno
by¢ Sciele w celu umozliwienia do maksimum prze-
strzeni powietrznych wewngtrz opakowania.

3.1.2.3. Wyglad. Produkt po zamrozeniu powinien
zachowa¢ wkasciwe ksztatty typowe dla stanu przy-
gotowania. Dopuszcza sie oszronienie powierzchni
kostki. Nie dopuszcza sie Sladéw plesni oraz in-
nych zanieczyszczen.

Zgtoszona przez Zjednoczenie Chtodni Skladowych
Ustanowiona przez Naczelnego Dyrektora Zjednoczenia Chtodni Sktadowych dnia 2 lutego 1971 r.
jako norma obowigzujgca w zakresie produkcji i obrotu od dnia 1 lipca 1971 r.
(Mon. Pol. nr 38/1971 poz. 249)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJINE 1975

Wplyw do WN 12.1 174. Oddano do skladu 15.1.75.Druk ukofczono w pazdzierniku 75. C*na il 6,00
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danego
spowo-

3.1.2.4. Barwa - charakterystyczna dla
produktu w stanie zamrozonym, ze zmianami
dowanymi ususzka powierzchniowg.

3.1.2.5. Temperatura produktu gotowego
a) przy wydawaniu z chdodni nie powinna by¢ wyz-

sza niz -18°C,
b) w obrocie detalicznym nie powinna by¢ wyzsza
niz -12°C.

5.1.2.6. Konsystencja produktu zamrozonego
twarda. Po rozmrozeniu typowa dla miesa i pod-
robéw rozmrozonych. Powierzchnia miesa wilgotna,
wydzielajgca ptyn miesny na catej powierzchni.

3.1.2.7. Zapach po rozmrozeniu. Produkt rozmro-
zony przez okoto 4 godz w temperaturze pokojowej
powinien mie¢ =zapach swoisty, charakterystyczny

dla danego rodzaju miesa lub podrobéw o ostabio-
nym natezeniu.

Nie dopuszcza sie zapachu kwasnego, stechtego,
typowego dla zjekczenia tduszczu i zapachu cha-
rakterystycznego dla wstepnego procesu rozkdadu
biatek oraz innych obcych zapachoéw.

3.1.2.8. Masa porc.ii - 500 g lub 1000 g =z do-

puszczalnag tolerancjag 1 +2%.

5.2. Wymagania organoleptyczne

5.2.1. Wyroby surowe z miesa wotowego
5.2.1.1. Befsztyk z poledwicy wotowej
Surowiec Poledwica wotowa z miesni dobrze roz-

oczyszczona z tkanki +acznej

winietych,
bez 4oju

z pozostawieniem omiesnej,
zewnetrznego i przekrwien.

produkt zapakowany w polie-
tylen powinien mozliwie
szczelnie wypeknia¢ opako-
wanie

Cechy w stanie
zamrozonym

wyglad i
ksztatt

barwa miesa bezposrednio po roz-
pakowaniu dopuszczalna szaro-
czerwona do szarociemnoczer-,

wone j

ksztatt
plastroéw

plastry o ksztakcie niere-
gularnego owalu grubosci
okoto 20 mm

Cechy w stanie
rozmrozonym

czerwona do ciemnoczerwonej,
chrakterystyczna dla miesa
rozmrozonego lekko pociemnia-
+a 1 lekko poszarzata na
powierzchni

Cechy w stanie barwa

rozmrozonym

zapach swoisty o bardzo stabym na-
tezeniu, charakterystyczny
dla rozmrozonego miesa wodo-
wego; bez innych obcych za-
pachoéw

konsy-
stencja

charakterystyczna dla migsa
w stanie rozmrozonym; dopusz-

cza sie konsystencje wiotka,
ostabionag

plastréw w porcji 500 g od 4
do 6 w porcji 1000 g od b do
12; dopuszcza sie 1 doktadke
dla wyréwnania wagi

liczba
plastroéw

3.2.1.2.

Surowiec

Cechy w stanie
zamrozonym

Cechy w stanie
rozmrozonym

Cechy w stanie
rozmrozonym

masa porcji

3.2.1.2. Stefc

Surowiec

Cechy w stanie
zamrozonym

Cechy w stanie
rozmrozonym

Poledwica wotowa cata

Poledwica wotowa wraz z tzw. giowag
oczyszczona z tkanki +acznej z pozos-

tawieniem omiesnej,

bez toju zew-

netrznego i przekrwien

wyglad
1 ksztakt

barwa

ksztatt

barwa

zapach

konsy-
stencja

produkt zapakowany w polie-
tylen na catej swej diugosci
o ksztalcie naturalnej po-
ledwicy wotowej

miesa bezposrednio po roz-

pakowaniu dopuszczalna sza-
roczerwona do szarociemno-

czerwonej

naturalnej poledwicy wotowej
z gtowa z odcietym zwezaja-
cym sie koricem okoto 40 mm

czerwona do ciemnoczerwonej,
charakterystyczna dla roz-
mrozonego migsa wodowego,
lekko pociemniata, lekko
poszarzata na powierzchni

swoisty w bardzo stabym na-
tezeniu charakterystyczny
dla rozmrozonego miesa wodo-
wego, bez innych obcych
zapachow

charakterystyczna dla miesa
w stanie rozmrozonym; do-
puszcza sie konsystencje
wiotka, ostabiong

nie okresla sie dla poszczegélnych

poledwic,

wage netto okresla sie na

opakowaniach zbiorczych

Tgt.gBZ

Mieso wotowe wykrojone z mieéni udzca,

oczyszczone z 4oju,

grubszych bdon i

Sciegien z pozostawieniem omiesnej

wyglad i
ksztatt

barwa

ksztatt
plastréw

barwa

zapach

liczba
plastroéw

produkt zapakowany w polie-
tylen powinien mozliwie
szczelnie wypeknia¢ opako-
wanie

miesa bezposrednio po roz-
pakowaniu dopuszczalna
szarojasnoczerwona do szaro-
—brunatno-czerwonej

plastry miesa w ksztakcie
wydduzonego nieregularnego
owalu, w zaleznosci od
ksztaktu miednia, z ktérego
zostat wykrojony o grubosci
okoto 20 mm

Jasnoczerwona do brunatno-
czerwonej, charakterystyczna
dla rozmrozonego miesa wodo-
wego, lekko pociemniata,
lekko poszarzata na powierz-
chni

swoisty w bardzo stabym na-
tezeniu, charakterystyczny
dla rozmrozonego miesa wodo-
wego, bez innych obcych
zapachéw

plastréow w porcji 500 g od 4
do 6, w porcji 1000 g od 8
do 12; dopuszcza sie 1 dokkad-
ke do wyrdéwnania wagi



2.1.4.

1 Surowiec

Cechy w stanie
zamrozonym

Cechy w stanie
rozmrozonym

BN-71/8163-01

Mieso wotowe pieczeniowe

Mieso wotowe wykrojone z udzca, rost-
befu lub dopatki, oczyszczone z 4oju,
grubszych bdon i $ciegien z pozosta-
wieniem omiesnej

wyglad i1 produkt zapakowany w polie-
ksztatt tylen w ksztatcie podiuznym
lekko sptaszczonym, zaleznie
od ksztakttu miednia, z kto-

rego porcja zostata.wykrojona

miesa bezposrednio po rozpako-
waniu dopuszczalna szarojas-
noczerwona do szaro-brunatno—
-czerwonej

barwa

ksztatt podtuzny, lekko sptaszczony,
przygotowany typowo na pie-
czen w zaleznosci od miesnia,
z ktoérego zostat wykrojony
barwa Jasnoczerwona do ciemnoczer-
wonej, charakterystyczna dla
miesa wotowego rozmrozonego,
lekko pociemniata, lekko po-
szarzata na powierzchni
zapach swoisty w bardzo stabym na-
tezeniu, charakterystyczny
dla rozmrozonego miesa wodo-
wego. Bez innych obcych za-
pachoéw.

liczba
kawatkow

Jjeden kawatek miesa; dopusz-
cza sie 1 kawatek dla wy-
réwnania wagi

3.2.1.6. Mieso wotowe na gulasz

Surowiec

Cechy w stanie
zamrozonym

Cechy w stanie
rozmrozonym

Mieso wotowe $ciegniste pozostate po
wykrawaniu stekéw, pieczeni i rozt-
beféw, oczyszczone z madmiaru 4oju,
grubszych bdon i powiezi

produkt zapakowany w polie-
tylen powinien mozliwie
szczelnie wypeknia¢ opakowa-
nie

wyglad i
ksztatt

mieso bezposrednio po roz-
pakowaniu: dopuszczalna sza-
roczerwona do szaro-brunatno-
-czerwonej z widocznymi prze-
Switami tkanki #acznej i
pozostatosci +4oju

barwa

ksztatt
kawatka

kawatki miesa o nieregula-
rnym ksztatcie i1 przekroju,
stanowigce w przyblizeniu
kostke o krawedzi oko4o 30 nim

czerwona do brunatnoczerwonej
z widocznymi przeswitami re-
sztek doju i tkanki 4+acznej,
charakterystyczna dla miesa
wotowego rozmrozonego lekko
pociemniata, lekko poszarzata
na powierzchni

barwa

swoisty w bardzo stabym na-
tezeniu, charakterystyczny
dla rozmrozonego miesa wodo-
wego, bez innych obcych za-
pachoéw

zapach

liczba

nie okresla sie
kawatkow

5.2.1.6. Mieso wotowe mielone

Surowiec

Cechy w stanie
zamrozonym

Cechy w stanie
rozmrozonym

Mieso wolowe sciegniste pozostate po
wykrawaniu stekéw, pieczeni i rost-
beféw, oczyszczone z nadmiaru 4oju,

grubszych bdon i powiezi

produkt zapakowany w polie-
tylen powinien mozliwie
szczelnie wypednia¢ opako-
wanie

wyglad i
ksztatt

barwa miesa bezposrednio po roz-
pakowaniu: dopuszczalna sza-
roczerwona do szaro-brunatno-
-czerwonej z widocznymi prze-
Switami tkanki 4#acznej i
pozostatosci +oju

ksztatt
kawatka

kawatki miesa o nieregular-
nym ksztakcie 1 przekroju,
stanowigce w przyblizeniu

kostke o krawedzi okoto 30mm

czerwona do brunatnoczerwo-
nej z widocznymi przeswitami
resztek doju i1 tkanki +gcz-
nej, charakterystyczna dla
miesa wotowego rozmrozonego,
lekko pociemniata, lekko po-
szarzata na powierzchni

barwa

zapach swoisty o bardzo stabym na-
tezeniu, charakterystyczny
dla rozmrozonego miesa wodo-
wego, bez innych obcych za-
pachow

liczba nie okresla sie

kawatkow

?»SiTt7t Rostbef.. _wolowy

Surowiec

Cechy w stanie
zamrozonym

Cechy w stanie
rozmrozonym

Mieso wotowe z kosScia z tylnej cwierd
tuszy wotowej ztozonej z czesSci mies-
nia najdtuzszego grzbietu, miesdni
przyczepow poledwicy do kregéw ledz-
wiowych i goérnej czesci miesnia skos-
nego brzucha, oczyszczone ze skrzepéw
krwi 1 postrzepien

produkt zapakowany w polie-
tylen powinien mozliwie
szczelnie wypedniaC opako-
wanie

wyglad i
ksztatt

barwa miesa bezposrednio po roz-
pakowaniu dopuszczalna szaro-
czerwona do szarociemnoczer-
wonej, tkanki thuszczowej
biata do jasnokremowej
ksztatt porcja miesa z koscia, z za-
winieta goérna czescia taty w
miejsce wyciagnietej poled-
wicy, w ksztakcie nieregu-
larnego prostopadtoscianu
lub kwadratu w zaleznosci od
wielkosci porcji

barwa miesa czerwone do ciemnoczer-
wonej tkanki thuszczowej bia-
+a do jasnokremowej , charak-
terystyczna dla miesa woto-
wego rozmrozonego, lekko po-
ciemniata, lekko poszarzata
na powierzchni

zapach swoisty o bardzo stabym na-
tezeniu, charakterystyczny
dla rozmrozonego miesa wodo-
wego, bez obcych zapachoéw

konsy-
stencja

charakterystyczna dla miesa

w stanie rozmrozonym, dopusz-
cza sie konsystencje wiotka,
ostabiong

liczba
kawatkow

Jjeden kawatek miesa; dopusz-
cza sie jeden maty kawatek
miesa dla wyrdwnania wagi



BN-71/8163-01

3.2.2. Wyroby surowe Z miesa cielecego

3.2.2.1.

Surowiec

Cechy w stanie
zamrozonym

Cechy w stanie
rozmrozonym

3.2.2.2.

Surowiec

Cechy w stanie
zamrozonym

Cechy w stanie
rozmrozonym

Kotlet cielecy z kostkag

Mieso uzyskane z gorki cielecej z usu-
nietymi kregami i wyrostkami oscistymi,
z pozostawionymi czesSciami Zzeber o
dtugosci okoto 40 mm od nasady zeber

wyglad i
ksztakt

produkt zapakowany w polie-
tylen powinien mozliwie
szczelnie wypednia¢ opako-
wanie

mieso bezposrednio po roz-
pakowaniu: dopuszczalna sza-
romlecznorézowa do szaroro6-
zonej, z widocznymi przejas-
nieniami na styku zeberek z
miesem

barwa

ksztatt
plastréw

plastry w ksztalcie zblizo-
nym do owalu o grubosci okolc
20 mm, o krawedzi zakoriczonej
koncem zebra: dopuszcza sie
réwniez kotlety bez zeber
wynikajace z anatomicznego
podzielenia gorki

barwa mlecznorézowa do rézowej z
przeswitami tkanki 4gczacej
i thuszczu na styku zeber z
miesem

zapach swoisty w bardzo stabym na-
tezeniu, charakterystyczna
dla rozmrozonego miesa cie-
lecego; bez obcych zapachéw

charakterystyczna dla miegsa
w stanie rozmrozonym; dopusz-
cza sie konsystencje wiotka,
ostabiong

konsy-
stencja

liczba
plastréow

liczba plastréw w porcji

500 g od 4 do 6, w porcji
1000 g od 8 do 12; dopuszcza
sie 1 doktadke miesa dla
wyréwnania wagi

Sznycel cielecy

Mieso cielece wykrojone z udzca, +o-
patki lub goérki, oczyszczone z +doju,
grubszych bton i powiezi z pozostawie-
niem omiesnej

produkt zapakowany w polie-
tylen powinien mozliwie
szczelnie wypekniac¢ opakowanie

wyglad i
ksztatt

barwa migsa bezposrednio po rozpa-
kowaniu dopuszczalna szaro-
-mleczno-rézowa do szarorézo-

wej z przes$witami omiesnej

ksztatt
plastréw

plastry migesa w ksztakcie
nieregularnego wydtuzonego
owalu, w zaleznosci od kszta-
+tu miednia, z ktérego zostat
wykrojony o grubosci okofo 20 mm
mlecznorézowa do rézowej, cha-
rakterystyczna dla rozmrozo-
nego miesa cielecego, lekko
pociemniata, lekko poszarza-
+a na powierzchni

barwa

swoisty, mddy w bardzo sta-
bym natezeniu, charakterys-
tyczny dla rozmrozonego mie-
sa cielecego, bez obcych
zapachéw

zapach

konsy-
stencja

charakterystyczna dla migsa
w stanie rozmrozonym, dopusz-

cza sie konsystencje wiotka,
ostabionag

liczba
plastrow

liczba plastréw w porcji

500 g do 4 do 6, w porcji
1000 g od 8 do 12, dopuszcza
sie 1 doktadke dla wyréwna-
nia wagi

3.2.2.5. Cielecina dietetyczna

Surowiec

Cechy w stanie
zamrozonym

Cechy w stanie

rozmrozonym

Mieso cielece pozostate po wykrojeniu
sznycli i kotletéw, oczyszczone z nad-
miaru 4oju, przekrwien, grubszych zyk
i powiezi, rozdrobnione na wilku przez
siatke o oczkach 2 mm, przemieszane
recznie lub na mieszatce

wyglad 1 produkt zapakowany w polie-

ksztatt tylen powinien mozliwie
szczelnie wypednia¢ opakowa-
nie

barwa masy bezposrednio po roz-

pakowaniu dopuszczalna sza-
rorézowa”™ z widocznymi prze-
Jasnieniami thuszczu i tkan-
ki dacznej

ksztatt
masy

rozdrobnione mieso cielece
bez wyrazonego ksztattu
barwa rézowa z widocznymi punktami
thuszczu i1 tkanki +acznej,
charakterystyczna dla roz-
mrozonego miesa cielecego,
lekko pociemniata, lekko po-
szarzata na powierzchni
zapach swoisty, mdty w bardzo sta-
bym natezeniu, charakterys-
tyczny dla rozmrozonego mie-
sa cielecego; bez obcych za-
pachow

konsy-

- charakterystyczna dla miesa
stencja

mielonego w stanie rozmrozo-
nym, wiotka, ostabiona, z
widocznym wyciekiem piynu
miesnego

3.2.3. Wyroby surowe z miesa wieprzowego

3.2.3.1. Kotlet schabowy z kostka

Surowiec

Cechy w stanie
zamrozonym

Cechy w stanie
rozmrozonym

Schab wieprzowy z usunietymi kregami i
wyrostkami oscistymi z pozostawionymi
czesSciami zeber diugosci okoto 40 mm
od nasady zeber, oczyszczony z grub-
szych warstw thuszczu, tkanki +acznej
i postrzepien

produkt zapakowany w polie-
tylen powinien mozliwie
szczelnie wypednia¢ opakowanie

wyglad i
ksztatt

barwa migesa bezposrednio po roz-
pakowaniu - szarorézowa do
szarociemnorézowej z widocz-
nymi przejasnieniami i na
styku zeberek z miesem

ksztatt
plastrow

plastry o ksztalcie zblizo-
nym do owalu o grubo$ci oko-
40 20 mm, o krawedzi zakon-
czonej koncem zebra, dopusz-
cza sie réwniez kotlety bez
zeber, wynikajace z anato-
micznego podzielenia schabu:
dopuszcza sie postrzepione
korice zeber

barwa migsa rézowa_do ciemnorézo-

wej z przeswitami tkanki
+acznej 1 thuszczu na styku
zebra z miesem; tdhuszczu
kremowa
zapach swoisty w bardzo stabym na-
tezeniu, charakterystyczny
dla rozmrozonego miesa wie-
przowego; bez obcych zapachow

liczba
plastréw

liczba plastréw w porcji

500 g od 4 do 6, w porcjach
1000 g od 8 do 12; dopuszcza
sie 1 doktadke miesa dla
wyréwnania wagi



5.2.

Surowiec

Cechy w stanie
zamrozonym

Cechy w stanie
rozmrozonym

5.2.4.
5.2.4.1.

Surowiec

Cechy w stanie
zamrozonym

Cechy w stanie
rozmrozonym

BN-71/8163-01

5.2. Zeberka wieprzowe

Zeberka wieprzowe z usunietymi cze$-

ciami mostka,
oczyszczone ze skrzepéw krwi

miesni,

niepokrytymi warstwa

zanieczyszczen

wyglad i
ksztatt

barwa

ksztatt
kawatkow

barwa

zapach

konsy-
stencja

liczba
kawatkow

produkt opakowany w polie-
tylen powinien mozliwie
szczelnie wypedniaé¢ opako-
wanie

miesa bezposrednio po roz-
pakowaniu dopuszczalna sza-
rojasnoczerwona do szaro-
czerwonej, tdhuszczu - biato-
kremowa do szarokremowej

zeberek o réznych ksztaktach
kwadratu lub prostokata, w
zaleznosci od ich grubosci;
dopuszcza sie postrzepione
konce zeberek

miesa jasnoczerwona do czer-
wonej, thuszczu biatokremowa
do szarokremowej, charakte-
rystyczna dla rozmrozonego
miesa wieprzowego, lekko po-
ciemniata, lekko poszarzata
na powierzchni

mdby w bardzo sta-
bez obcych

swoisty,
bym natezeniu;
zapachow

charakterystyczna dla miesa
w stanie rozmrozonym; do-
puszcza sie konsystencje
wiotka, ostabiong

liczba kawatkéw w porcji

500 g od 4 do 6, w porcji
1000 g od 8 do 12; dopuszcza
sie 1 doktadke dla wyréwna-
nia wagi

Wyroby podrobowe surowe

Watroba wotowa

Watroba wotowa oczyszczona z duzych

przewodow zédciowych,

z powierzchnio-

wych przerostéw tkanki +acznej i
skrzepéw krwi

wyglad i
ksztatt

barwa

ksztatt
plastréw

barwa
watroby

zapach

konsy-
stencja

liczba
plastréw

produkt opakowany w polie-
tylen powinien mozliwie
szczelnie wypedniaé¢ opakowa-
nie

bezposrednio po rozpakowaniu
dopuszczalna szaro-czerwono-
i-brunatna

nieregularny i niejednolitej
grubosci

czerwonobrunatna, charakte-
rystyczna dla rozmrozonej

watroby, lekko pociemniata,
lekko poszarzata na powierz-
chni

swoisty, mdby, w bardzo sta-
bym natezeniu; bez obcych
zapachéw

charakterystyczna dla watro-
by w stanie zamrozonym; do-
puszcza sie konsystencje
wiotka, ostabiong oraz wy-
ciek pdynu watrobowego

nie okresla sie I

5.2.4.2.

Surowiec

Cechy w stanie

zamrozonym

Cechy w stanie
rozmrozonym

5.2.4.5. Ozory wotowe

Surowiec

Cechy w stanie
zamrozonym

Cechy w stanie
rozmrozonym

Serca wotowe

Serca wotowe oczyszczone z pozosta-
tosci tetnicy ghdéwnej wraz z pierscie-
niem wkdknistym i kosSciami sercowymi
oraz ze skrzepéw krwi

wyglad i
ksztatt

barwa

ksztatt
plastréw

barwa

zapach

konsy-
stencja

liczba
plastroéw

produkt zapakowany w polie-
tylen powinien mozliwie
szczelnie wypednia¢ opakowa-
nie

serc bezposrednio po rozpa-
kowaniu dopuszczalna szaro-
ciemnoczerwona do szarowi$-
niowej

plastry o ksztalcie ptaskie-
go stozka lub ptaskie o0 nie-
okreslonej grubosci

serc ciemnoczerwona do wis-
niowej, charakterystyczna
dla rozmrozonych serc, lekko
pociemniata, lekko poszarza-
¥a na powierzchni

swoisty, mddy w bardzo sta-
bym natezeniu; bez obcych
zapachoéw

charakterystyczna dla serc w
stanie rozmrozonym. Dopusz-

cza sie konsystencje wiotka,
ostabiong

nie okresla sie

Ozory wokowe oczyszczone ze skrzepow

krwi

wyglad i
ksztatt

barwa

ksztatt

i wyglad

barwa

zapach

konsy-
stencja

liczba
ozoréw

i wszelkich zanieczyszczen

produkt zapakowany w polie-
tylen powinien mozliwie
szczelnie wypeknia¢ opako-
wanie

powierzchni €
ciemnoczerwone]

ciecia jasna do

1 fioletowej

gruby o koncu zaostrzonym i
brzegach ostrych, nieuszko-
dzony, wolny od skrzepéw
krwi i zanieczyszczen
powierzchni odciecia jasna
do ciemnoczerwonej i fiole-
towej, charakterystyczna
dla rozmrozonych ozoroéw,
lekko pociemniata, lekko
poszarzata na powierzchni

swoisty, mddy, o bardzo sta-
bym natezeniu; bez obcych
zapachow

charakterystyczna dla ozoréw
w stanie rozmrozonym; do-

puszcza sie konsystencje
wiotka, ostabiong

w zasadzie jeden ozér z do-
ktadka dla wyréwnania wagi



3.2.4.4.

Surowiec

Cechy w stanie
zamrozonym

Cechy w stanie
rozmrozonym

3.2.4.3.

Surowiec

Cechy w stanie
zagrozonym

Cechy w stanie
rozmrozonym

BN-71/8163-01

Watroba cieleca

Watroba cieleca oczyszczona_z duzych
przewodéw zékciowych, z powierzchnio-
wych przerostéow tkanki +acznej i
skrzepéw krwi

wyglad 1 produkt zapakowany w polie-

ksztatt tylen powiniem mozliwie
szczelnie wypedniac¢ opako-
wanie

barwa bezposrednio po rozpakowa-

watroby niu dopuszczalna szaro-jasno-
-z64to-brunatna

ksztatt plastry o ksztakcie niere-

plastréow gularnym i niejednolitej
grubosci

barwa Jjasno-zé¥to-brunatna, chara-

kterystyczna dla rozmrozonej
watroby, lekko pociemniata,
lekko poszarzata na powierz-
chni

zapach swoisty, mddy, o bardzo sta-

bym natezeniu; bez obcych
zapachow

konsy-
stencja

charakterystyczna dla watro-
by w stanie rozmrozonym,
wiotka, ostabiona, z widocz-
nym wyciekiem pdynu watrobo-
wego

liczba
plastrow

nie okresla sie

Serca cielece

Serce cielece oczyszczone z pozosta-
tosci tetnicy gltoéwnej wraz z piers-
cieniem wkoknistym i chrzastkami ser-
cowymi i skrzepéw krwi

produkt zapakowany w polie-
tylen powinien mozliwie
szczelnie wypedniac¢ opako-
wanie

wyglad i
ksztatt

barwa serc bezposrednio po roz-
pakowaniu dopuszczalna sza-

rorézowa do szaroczerwonej

ksztatt

plastry o ksztatkcie ptas-
plastrow

kiego stozka lub ptaski o
nieokreslonej grubosci

serc rézowa do czerwonej:
charakterystyczna dla serc
w stanie rozmrozonym, lekko
pociemniata, lekko posza-
rzata na powierzchni

barwa

zapach swoisty, mddy, o bardzo
stabym natezeniu, bez ob-

cych zapachoéw

konsy-
stencja

charakterystyczna dla serc
w stanie rozmrozonym: do-
puszcza sie konsystencje
wiotka, ostabiong

liczba nie okresla sie

plastréow

3.2.4.6.

Surowiec

Cechy w stanie
zamrozonym

Cechy w stanie
rozmrozonym

3.2.4,7.

Surowiec

Cechy w stanie
zamrozonym

Cechy w stanie
rozmrozonym

P+uca cielece

Ptuca cielece z usunietymi tchawicg i
krtania, oczyszczone ze skrzepéw krwi
i zanieczyszczen, stanowigce platy
ptucne wraz z przedykiem i czeSciami
Sciegnistymi przepony brzusznej

wyglad i1 produkt zapakowany w polie-

ksztatt tylen powinien mozliwie
szczelnie wypeknia¢ opako-
wanie

barwa bezposrednio po rozpakowa-
niu dopuszczalna szarojasno-
rézowa

ksztatt ksztattu platéw phucnych, z

kawatkéw dodatkiem miesa nie okresla
sie

barwa jasnorézowa, charakterys-
tyczna dla ptuc w stanie
rozmrozonym, lekko posza-
rzata na powierzchni

zapach charakterystyczny dla pluc
w stanie rozmrozonym, mddy
w bardzo stabym natezeniu

konsy- charakterystyczna dla ptuc

stencja w stanie rozmrozonym; do»
puszcza sie konsystencje
wiotka, ostabiong

liczba nie okresla sie

kawatkow

Ozorki cielece

Ozorki cielece oczyszczone ze skrze-
péw krwi 1 wszelkich zanieczyszczen
produkt zapakowany w polie-
tylen powinien mozliwie
szczelnie wypedniaé¢ opakowa-
nie

wyglad i
ksztatt

barwa powierzchni ciecia jasna do

ciemnoczerwonej i1 fioletowej
ksztatt ozorki pakowane w catosci;
dopuszcza sie doktadke dla

wyréwnania wagi

powierzchni odciecia jasna
do ciemnoczerwonej, charak-
terystyczna dla rozmrozonych
ozorkéw, lekko pociemniata,
lekko poszarzata na powierz-
chni

barwa

swoisty, mddy w bardzo sta-
bym natezeniu; bez obcych
zapachoéw

zapach

charakterystyczna dla ozor-
kéw w stanie rozmrozonym;
dopuszcza sie konsystencje
wiotka, ostabiong

konsy-
stencja

kilka"ozorkéw catych; do-
puszcza sie doktadke dla wy-
réwnania wagi

liczba



3.2.4.8.

Surowiec

Cechy w stanie
zamrozonym

Cechy w stanie
rozmrozonym

BN-71/8163-01

Nerki cielece

Nerki cielece oczyszczone z resztek
przewodéw moczowych, skrzepéw krwi i
zanieczyszczen, oraz nadmiaru 4oju z
pozostawieniem 4oju do grubosci 10 mm

produkt zapakowany w polie-
tylen powinien mozliwie
szczelnie wypetniac¢ opakowanie

wyglad i
ksztatt

nerek bezposrednio po roz-
pakowaniu dopuszczalna sza-
ro-z6ktawo-czerwona, +oju sza-
rokremowa

barwa

ksztatt podoéwki nerek; dopuszcza sie
1 doktadke nerki dla wyréw-

nania wagi

nerki

barwa z64tawoczerwona, +oju

kremowa, charakterystyczna
dla nerek rozmrozonych, lek-
ko pociemniata, lekko po-
szarzata na powierzchni

mddy w bardzo sta-

zapach
bez obcych

swoisty,
bym natezeniu;

zapachow

charakterystyczna dla nerek
cielecych rozmrozonych; do-
puszcza sie konsystencje
wiotka, ostabiong

konsy-
stencja

liczba 9 potowek (nie okresla sig)

kawatkow

5.2.4.9. Moézgi cielece

Surowiec

Cechy w stanie
zamrozonym

Cechy w stanie
rozmrozonym

Mézgi cielece oczyszczone z zewnetrznej
btony, skrzepow krwi i wszelkich za-

nieczyszczen

wyglad i produkt zapakowany w polie-

ksztatt tylen powinien mozliwie
szczelnie wypeknia¢ opakowanie

barwa mézg bezposrednio po rozpako-
waniu szaro-zéttawo-rézowa

ksztatt nie okresla sie

zapach swoisty, mddy w bardzo sta-
bym natezeniu; bez obcych za-
pachéw

konsy- charakterystyczna dla mézgéw

stencja cielecych” rozmrozonych; do-

puszcza sie konsystencje
wiotka, ostabiona orazwycieki

3.2.4.10. Watroba wieprzowa

Surowiec

Cechy w stanie
zamrozonym

Cechy w stanie
rozmrozonym

Watroba wieprzowa oczyszczona z duzych
przewodéw zoékciowych, przerostéow tkanki

+acznej, oraz skrzepéw krwi

wyglad i1 produkt zapakowany w polie-

ksztatt tylen powinien mozliwie
szczelnie wypednia¢ opakowanie

barwa watroby bezposrednio po roz-
pakowaniu dopuszczalna szaro-
-z64to-brunatna

ksztatt plastry w ksztakcie nieregu-

plastrow jarnym iniejednolitej grubosci

barwa z6¥tobrunatna, charakterysty-
czna dla watroby rozmrozonej,
lekko pociemniata, lekko po-
szarzata na powierzchni

zapach swoisty, mddy w bardzo stabym

natezeniu

od. tablicy

Surowiec

Cechy w stanie
rozmrozonym

3.2.4.11.

Surowiec

Cechy w stanie
zamrozonym

Cechy w stanie
rozmrozonym

3.2.4.12.

Surowiec

Cechy w stanie
zamrozonym

Cechy w stanie
rozmrozonym

Watroba wieprzowa oczyszczona z duzych
przewodow zokciowych, przerostéw tkanki

+acznej, oraz skrzepéow krwi

konsy- charakterystyczna dla watroby

stencja w stanie rozmrozonym; dopusz-
cza sie konsystencje wiotka,
ostabiong 1 wyciek phynu
watrobowego

liczba w porcji nie okres$la sie

plastroéw

Serca wieprzowe

Serca wieprzowe oczyszczone z pozosta-
+osci naczyn krwionoé$nych, skrzepéw

krwi i zanieczyszczen

wyglad i produkt zapakowany w polie-

ksztatt tylen powinien mozliwie
szczelnie wypednia¢ opakowanie

barwa serc bezposrednio po rozpa-
kowaniu dopuszczalna szaro-
-jasno-czerwona

ksztatkt plastry o ksztalcie ptaskie-

plastréw go stozka lub plaskie, o nie-
okreslonej grubosci

barwa Jasnoczerwona, charakterys-
tyczna dla serc w stanie roz-
mrozonym, lekko pociemniata,
lekko poszarzata na powierz-
chni

zapach swoisty, mddy w bardzo sta-
bym natezeniu; bez obcych
zapachéw

konsy- charakterystyczna dla serc w

stencja stanie rozmrozonym; dopuszcza
sie konsystencje wiotka,
ostabiong

liczba nie okres$la sie

plastréw

Ptaca wieprzowe

Puca wieprzowe z usunieta tchawica i
krtanig, oczyszczone ze skrzepow krwi
i zanieczyszczen, stanowigce platy
ptucne wraz z przekykiem i czesciami
Sciegnistymi przepony brzusznej

wyglad i1 produkt zapakowany w polie-

ksztatt tylen powinien mozliwie
szczelnie wypedniac¢ opakowanie

barwa bezposrednio po rozpakowaniu
dopuszczalna szarorézowa do
Szarojasnoczerwonej

ksztatt  ksztattu ptatéw phucnych z do-

kawatkéw datkiem miesa nie okresla sie

barwa rézowa do jasnoczerwonej,
charakterystyczna dla ptuc w
stanie rozmrozonym, lekko po-
ciemniata, lekko poszarzata
na powierzchni

zapach swoisty, mddy w bardzo sta-
bym natezeniu

konsy- charakterystyczna dla ptuc w

stencja stanie rozmrozonym; dopusz-
cza sie konsystencje wiotka,
ostabiong

liczba w porcji nie okres$la sie

kawatkow]



5.2.4.13.

Surowiec

Cechy w stanie
zamrozonym

Cechy w stanie
rozmrozonym

3.2.4.14.

Surowiec

Cechy w stanie
zamrozonym

Cechy w stanie
rozmrozonym
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Ozorki wieprzowe

Ozorki wieprzowe oczyszczone ze skrze-

poéw krwi

wyglad i
keZeart

barwa

ksztatt

barwa

zapach

konsy-
stencja

liczba

i wszelkich zanieczyszczen

produkt zapakowany w polie-
tylen powinien mozliwie
szczelnie wypednia¢ opakowa-
nie

powierzchni napiecia jasna
do ciemnoczerwonej i fiole-
towej

ozorki pakowane w catosci;
dopuszcza sie doktadke dla
wyréwnania wagi

powierzchni odciecia jasna
do ciemnoczerwonej, charak-
terystyczna dla rozmrozonych
ozorkéw, lekko pociemniata,
lekko poszarzata na powierz-
chni

swoisty? mdby w bardzo matym
natezeniu; bez obcych za-
pachow

charakterystyczna dla roz-
mrozonych ozorkéw; dopuszcza
sie konsystencje wiotka,
ostabiong

kilka ozorkéw catych; do-
puszcza sie doktadke ozorka

dla wyréwnania wagi

Nerki wieprzowe

Nerki wieprzowe oczyszczone ze skrze-

poéw krwi

wzdtuz diuzszej osi

1 zanieczyszczen,
narzadu z usuniety-

nadkrojone

mi resztkami przewodu moczowego 1 mie-
dniczek nerkowych

wyglad i
ksztatt

barwa

ksztatt

barwa

zapach

konsy-
stencja

produkt zapakowany w polie-
tylen powinien mozliwie
szczelnie wypedniaé¢ opakowa-
nie

bezposrednio po rozpakowaniu
dopuszczalna szaro-zékto-bru-

natna

nerki cate nadciete wzdiuz
osi

z64tobrunatna, charakterys-
tyczna dla nerek w stanie

rozmrozonym, lekko pociem-
niata, lekko poszarzata na
powierzchni

swoisty, mddy w bardzo ma-
+ym natezeniu; bez obcych
zapachow

charakterystyczna dla nerek
w stanie rozmrozonym; do-
puszcza sie konsystencje
wiotka, ostabiong

kilka nerek; dopuszcza sie
doktadke nerki dla wyréwna-
nia wagi

3.2.4.15. MO6zgi wieprzowe

Surowiec Mézgi wieprzowe oczyszczone z zew-

netrznej bdony, skrzepéw krwi, od¥am-

kéw kosci 1 zanieczyszczen
Cechy w stanie wyglad i produkt zapakowany w polie-
zamrozonym ksztakt  tylen powinien mozliwie
szczelnie wypeknia¢ opakowa-
nie
barwa bezposrednio po rozpakowaniu
szarozétta
Cechy w stanie ksztatt nie okresla sie
rozmrozonym
zapach swoisty, mdty w bardzo sta-
bym natezeniu; bez obcych za-
pachoéw
konsy- charakterystyczna dla m6zgéw
stencja  wieprzowych rozmrozonych;

dopuszcza sie konsystencje
wiotka, ostabiona oraz wy-
ciek

PAKOWANIEm PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4. OPAKOWANIE.

4.1. Opakowanie

4.1.1. Opakowanie jednostkowe dla mrozonych
produktéw miesnych i podrobowych stanowia:

- torby z folii polietylenowej grubosci 0,06 mm
i powyzej o wymiarach zgodnych z BN-72/6414-02

- folia polietylenowa.

Opakowania powinny by¢: czyste,
suche, bez obcych zapachéw, nie
puszczone przez whadze sanitarne
zywnosci -

nie uzywane,
uszkodzone, do-
do pakowania

4.1.2. Opakowania transportowe dla mrozonych
produktéw miesnych i podrobowych stanowig pudta z
tektury  falistej, =zapewniajace nieuszkodzenie
produktéw w czasie staplowania i transportu, czys-

te, suche, nowe, bez obcych zapachéw i Sladéw
plesni, o wymiarach dostosowanych do FN-71/
0-79033.

Wypednienie pudet powinno by¢ Sciste a roéwno-
czesnie nie powinno deformowa¢ ksztattu pudia,
stosowane wktadki powinny by¢ czyste, suche, bez

Sladéw plesni i obcych zapachéw.

4_.2_. Pakowanie. Pakowanie do opakowan trans-
portowych powinno by¢ dokonywane w pomieszczeniu
o0 temperaturze nie wyzszej niz -2°C w mozliwie

krotkim czasie. Pudto po zapakowaniu powinno by¢
zaklejone tasmg lub szkd#em wodnym.
Produkt zapakowany do opakowan transportowych

powinien by¢ niezwkocznie zdozony w pomieszczeniu
o wkasciwej temperaturze.

4.3. Znakowanie

4.3.1. Znakowanie opakowan
kowanie powinno obejmowac
umieszczone na opakowaniu jednostkowym

-—jednostkowych.
nastepujace napisy
lub ety-
kiecie:

- nazwa producenta i1 ewentualny znak firmowy,

- nazwa towaru i nr normy,

- napis "Produkt mrozony",

Zna-
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- spos6b rozmrazania i przyrzadzania,

- napis: '"Po rozmrozeniu, produkt krétkotrwaty',

- ocena jednostkowa porcji,

- data produkcji,

- waga netto, kg

Napisy powinny by¢ wykonane estetycznie za po-
moca barwnikéw bezwonnych, trwatych i nieszkodli-
wych dla zdrowia.

Tres¢ napisu powinna byé czytelna i poszczegdol-
ne elementy barw nie powinny by¢ przesuniete i nie
powinny znieksztaktcaé¢ jej tresci. Etykiety powin-
ny by¢ umieszczone w taki spos6b, aby nie ulegly
zniszczeniu i zabrudzeniu przez zawarto$¢ opako-

wania.

4.3.2. Znakowanie opakowari transportowych. Na
obydwéch czotach pudta tekturowego nalezy umie-
Sci¢ na opakowaniu lub na etykiecie nastepujace
napisy:

- nazwa producenta 1 ewentualnie znak fabryczny

- nazwa produktu,
- napis "Produkt mrozony",

- data produkcji,

- waga netto, kg,

- liczba porcji.

Nad etykietg powinna by¢ odcisnieta strzatka
wskazujaca wierzch wieczek opakowania. Strzatka o
wymiarach 60 mm ddugosci i 15 ™ szerokosci,
skierowana ostrzem w goére.

4_4. Przechowywanie. Pomieszczenia skfadowe do
przechowywania mrozonych produktéw miesnych i po-
drobowych surowych powinny odpowiada¢ wymaganiom
higieniczno-sanitarnym wg PN-64/A-07008.

Produkt przechowywany w warunkach klimatycznych
i okresach wg PN-67/A-07005, powinien zachowac¢
jakos¢ zgodna z normg przedmiotows.-

Staplowanie opakowan transportowych w pomiesz-
czeniach chdodniczych wg BN-66/8160-04, BN-66/
8160 05

4.5. Transport. Do transportu mrozonych produk-
téw miesnych i podrobowych surowych nalezy uzywacé
Srodkéw transportowych przeznaczonych do przewozu
mrozonej zywnosci .

tadownia $rodka transportowego powinna by¢
szczelna, sucha, bez obcych zapachéw i Sladow
plesni oraz wyposazona w czyste kratki na podito-
dze.

W przypadku gdy nie przewiduje sie dalszego
przechowywania, dopuszcza sie stosowanie na blis-
kie odlegtosci Srodkéw transportowych nie chdo-
dzonych o izotermieznych +adowniach zakdadajac,
ze przewéz *acznie z zakadunkiem i wydadunkiem
nie moze trwa¢ dduzej niz 2 godz w porze letniej
i 4 godz w porze zimowej .

Przesytki kolejowe nalezy nadawa¢ jako przesyt-
ki pospieszne przewozone w terminie dostawy prze-
widzianym dla przesytek ekspresowych.

5. BADANIA

5.1. Rodzaje badan. Poszczegdlne badania doty-
czg sprawdzenia:

a) ksztattu, wielkosci, wygladu i obrébki,

b) barwy,

c} zapachu,

d) konsystencji,

e) temperatury,

*f) masy.

5.2. Pobieranie prébek - wg BN-72/8166-03.

5.3. Opis badan

5.3.1. Badania wymienione w 3.2. z wyjatkiem e)
i f), wykonuje sie organoleptycznie.

5.5.2. Sprawdzenie temperatury produktu. Jedno
opakowanie transportowe pobrane wg 5.1. otworzyc,
umiesci¢ termometr wewngtrz zawartosci opakowania
bezposrednio i po 10 min sprawdzié¢ temperature.

5.3.5. Sprawdzenie masy. Pobra¢ z opakowania
transportowego od 3 do 5 opakowann jednostkowych i
sprawdzi¢ zgodno$¢ wagi netto i liczbe opakowan z
deklaracja.

5.4. Ocena partii. Partie zamrozonych produktoéw
miesnych i podrobowych surowych nalezy uzna¢ za
zgodng z wymaganiami normy, jezeli badania wg 5
dadzg wyniki zgodne z 3 1 4.

KONIEC



przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Chiodnictwa

12. BN-71/8163-01 Mrozonki. Produkty miesne i podrobowe surowe zmiana
i o _ ) . 92.06.05
W punkcie 4.3 skre$la sie: cene jednostkowa procji.
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