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1. WSTEP — porcje filetow — FP,

LI, Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg $wie-
2. i mrozone filety z ryb.

1.2. Okreslenia

5.2.1. filety ze skérg — ptaty miesa ryby ze skoérg
oddzielone od pozostatych czesci anatomicznych jej cia-
ta z pozostawieniem wyrostkow oscistych kregostupa.

1.2.2 filety bez skory — jak w 1.2.1, pozbawione
skory.

1.2.3. filety bez osci — filety bez skdry, zeber i wy-
rostkow oscistych kregostupa.

1.2.4. blok filetbw — mrozone filety, uformowane
w ksztatcie prostopadto$cianu o masie'ponad 1500 g.

1.2.5. kostka filetow — mrozone filety uformowane
przed zamrozeniem w ksztalcie prostopadtoscianu lub
ciete z bloku filetow o masie do 1500 g.

1.2.6. porcja filetow — Kkilka filetbw mrozonych
w opakowaniu.

1.2.7 filety mrozone pojedyncze — pojedynczo, od-
dzielnie mrozone filety.

1.2.8 wysuszka — odwodnienie tkanki miesnej na
powierzchni objawiajace sie biatymi plamami lub od-
wodnienie skory objawiajgce sie jej zmatowieniem
i utratg elastycznosci.

1.2.9. Pozostate okreslenia — wg BN-73/8020-06.

2. PODZIAL | OZNACZENIE

2.1. Podziat

2.1.1. Rodzaje zabezpieczenia. W zaleznosci od spo-
sobu zabezpieczenia rozroznia sie filety:

— Swieze (chlodzone) — SW,

— mrozone — MR.

2.1.2. Sposoby obrobki. W zaleznosci od zastosowa-
nego oprawienia rozréznia sie filety:

— ze skoérg — Z/S,

— bez skéry — BI/S,

— bez osci — V.

2.1.3. Rodzaje uformowania. W zaleznosci od spo-
sobu uformowania filetdw mrozonych rozréznia sie:

— bloki filetbw — nie oznacza sie,

- kostki filetow- — FK,

— filety pojedyncze — FI.

2.1.4. Klasy jakosci. W zaleznosci od jakosci ustaia
sie dwie klasy: I i Il

2.2. Oznaczenie

2.2.1. Nazwy handlowe ustala sie wg nazwy gatunko -
wej ryby, z ktdrej je uzyskano.

2.2.2. Przyklad oznaczania filetow uzyskanych z dor-
sza bez skory, mrozonych w blokach, pierwszej klasy
jakosci:

FILETY Z DORSZA MR B/S | BN-80/8022-04

3. WYMAGANIA

3.1. Wspdlne wymagania — wg PN-73/A-86767.
W przypadku wystepowania pasozytow filetdw nalezy
postepowaé Zgodnie z zarzadzeniami Dyrektora ZGR.

3.2, Surowiec. Surowcem sg ryby pierwszej klasy ja-
kosci objete normami przedmiotowymi.

.33. Wymagania szczeg6towe

3.3.1. Uformowanie i ksztatty blokéw filetow. Bloki
filetobw bez skéry i kostki powinny by¢ o gtadkich
i iéwnych powierzchniach, zwarte, bez wolnych prze
strzeni (kieszenie powietrzne i lodowe), o regularnych
ksztattach prostopadtoscianu. Bloki filetow bez skoéry
mrozone bezposrednio w tacach mogq mie¢ nieznacznie
nierdwne powierzchie, niewielkie kieszenie lodowe ipo-
wietrzne oraz powinny mie¢ ksztatt tacy zamrazalniczej.
Filety ze skdrg powinny mie¢ ksztatt tacy zamrazalni-
czej catkowicie wypetnionej. Wielkosci kieszeni lodo-
wych i powietrznych nie normalizuje sie

Filety mrozone pojedynczo majg ksztalt naturalny,
a mrozone w porcjach powinny by¢ estetycznie ufor-
mowane.

3.3.2. Zabezpieczenie przed wysuszka. Filety mrozone
powinny by¢ pokryte glazurg iub by¢ opakowane
v/ sposOb zabezpieczajacy przed wysuszka.

3.3.3. Wymagania jakosciowe. Filety $wieze i mrozo-
ne powinny odpowiadaé wymaganiom podanym w
tablicy.

Zgtoszona przez Zjednoczenie Gospodarki Rybnej
Ustanowiona przez Dyrektora Zjednoczenia Gospodarki Rybnej dnia 30 grudnia 1980 r.
jako norma obowigzujaca od dnia 1 lipca 1981 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 3/1981 poz. 15)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE 1981.

Druk Wyd. Norm. W-wa A”k. wyd. 0,40 Nak}. 2300+55 Zam 607/1981

Cena zt 3.60



Cechy

| Wyglad

Ulozenie

3. Oprawienie (obrébka)

BN-80/8022-04

Wymagania dla klas jakosci
| 1l

bloki filetow prawidtowo uformowane, filety cate (w kostkach, moga by¢ kawalki) czyste; na filetach
ze skorg dopuszcza sie przezroczysty $luz; tkanka miesna o naturalnej barwie, charakterystycznej
dla ryi»_danego gatunku;
dopuszcza sie nieznaczne przekrwienia u pojedynczych sztuk, a dla makreli i morszczuka réwniez
nieznaczne rozwarstwienie miesa
dopuszcza sie czesciowe rozwarstwienie i roz-
luznienie miesa, nieznaczne zmiany barwy na
powierzchni i krawedzi oraz przekrwienia;
dopuszcza sie usterki w uformowaniu blokéw

filety powinny by¢ utozone ptasko warstwami, rownomiernie; powierzchnie blokéw tworza wewne-
trzne czesci filetow

powierzchnia cie¢ gtadka, bez poszarpan, filety ze skorg z ryb $ledziowatych oraz makrelowatych
moga by¢ potaczone skorg w czesci grzbietowej oraz mie¢ pozostawiong pletwe grzbietowa; do-
puszcza sie u pojedynczych sztuk drobne usterki cprawienia m.in. kawatki blony otrzewnej i skory,

niewielkie skrzepy krwi, pojedyncze tuski

4 Sprezystosé tkanki

5 Zapach lub zapach i smak
po gotowaniu

6 Wysuszka

dopuszcza sie drobne usterki w oprawieniu oraz
postrzepione krawedzie cie¢

jedrna, wiasciwa dla gatunku ryby; dopuszcza si¢ mniej jedrng dla mrozpnych filetow

| dopuszcza sie zwartg lub miekka lecz nie ma-
1 zistg lub galaretowatg albo twarda

Swiezy, naturalny, charakterystyczny dla ryb danego gatunku, bez obcych zapachéw

1 dopuszcza sie swoisty, intensywny

powierzchnia blokéw bez oznak wysuszki; dopuszcza sie poczatkowa wysuszke na powierzchni

ogdlnej bloku nie przekraczajacej 10%, dajaca si¢ tatwo usunaé przez zdrapanie

4. PAKOWANIE,
PRZECHOWYWANIE | TRANSPORT

4.1. Pakowanie

4.1.1. Opakowanie jednostkowe i transportowe — zgo-
dnie z BN-79/8020-02.

Filety Swieze nalezy pakowa¢ do skrzynek drewnia-
nych nowych lub z tworzyw sztucznych oraz zabezpie-
cza¢ lodem wodnym zgodnie z PN-74/A-86761.

4.1.2. Znakowanie opakowan - zgodnie z BN-79/
8020-02. Na opakowaniach transportowych filetow mro-
zonych nalezy poda¢ symbol ich uformowania zgod-
nie z 2.1.3.

4.1.3. Masa netto filetow bez glazury w opakowa-
niu — zgodna z deklarowang, z dopuszczalnymi tole-
rancjami dla:

dopuszcza sie wysuszke do 3 mm w gtab tkanki
na powierzchni ogoélnej bloku nie przekraczaja-
cej 20%

Srednia masa netto opakowan jednostkowych pobra-
nych losowo z partii powinna by¢ zgodna z deklaro-
wana.

4.2. Przechowywanie. Warunki przechowywania w
chtodniach — wg PN-76/A-07005, a w obrocie — wg
BN-79/8020-02.

4.3. Transport. Filety Swieze na czas transportu po-
winny by¢ zabezpieczone wg PN-74/A-86761, a filety
mrozone wg — PN-75/A-86764. Transport powinien od-
bywa¢ sie krytymi $srodkami zgodnie z PN-71/A-87057.

5. BADANIA

5.1. Program badan — wg PN-73/A-86767. Bada-
nia mikrobiologiczne wykonuje sie okresowo, w przy-

— blokoéw i filetdw $wiezych +2%  padku zastrzezen co do jakosci zdrowotnej towaru lub
— porcji, kostek, mrozonych pojedynczo zadania organéw nadzoru i kontroli.
w opakowaniach jednostkowych +7% 5.2. Kontrola jakosci — wg PN-71/A-86752.
— porcji, kostek mrozonych pojedynczo 5.3. Opis badari — wg PN-73/A-86767.
w opakowaniu zbiorczym +3% 5.4. Ocena wynikéw badan — wg PN-73/A-86767.
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Informacje dodatkowe do BN-80/8022-04 3

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme — Zjednoczenie Gospodarki
Rybnej, Szczecin.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-72/8022-04

a) zaktualizowano wymagania jakosciowe, dostosowujgc je do
potrzeb eksportu i rynku krajowego.

b) uregulowano postepowanie w przypadku zapasozycenia file-
tow.

c) uscislono wymagania jakosciowe.

3. Normy i dokumenty zwigzane
PN-76/A-07005 Towary zywnosciowe. Warunki klimatyczne i o-
kresy przechowywania w chtodniach
PN-71/A-86752 Ryby $wieze i mrozone. Pobieranie probek
PN-74/A-86761 Ryby $wieze. Chtodzenie lodem wodnym

PN-75/A-86764 Ryby mrozone. Chtodzenie suchym lodem przy za-
fadunku

PN-73/A-86767 Ryby $wieze i mrozone. Wspo6lne wymagania i ba-
dania

PN-71/A-87057 Ryby i przetwory rybne. Transport

BN-79/8020-02 Ryby i przetwory rybne. Pakowanie i przechowy-
wanie

BN-73/8020-00 Ryby i przetwory rybne. Nazwy i okrelenia

Zarzadzenie nr 3 Dyrektora Zjednoczenia Gospodarki Rybnej z dnia
6 lutego 1978 r. oraz nr 22 zdnia 14 listopada 1978 r. wsprawie usta-
nowienia instrukcji postepowania z rybami zarazonymi pasozytami
4, Symbol wg SWW — 2345-11.
5. Autor projektu normy — inz. Wilhelm Wojtas — Zjednoczenie

Gospodarki Rybnej, Szczecin.



Zmiana 1
BN-80/8022-04 Ryby Swieze i mrozone. Filety

86.01.10
1224
1. W punkcie 1.1. Przedmiot normy po stowie ryb dopisuje sie: z wyjatkiem
gatunkéw ryb objetych norma BN-86/8022-10. ...
2. Tre$¢ punktu 2.2.2. Przykiad oznaczania, zmienia sie nastepujaco, filetow
uzyskanych z makreli, mrozonych w blokach, pierwszej klasy jakosci:
FILETY Z MAKRELI RR Z/5 | BN-80/8022-04
3. W punkcie 3.3.3. Wymagania jakosciowe w tablicy, dla Cechy. Wyglad, w>
kreslq sie stowa i morszczuka.
W INFORMACJACH DODATKOWYCH 3. Normy i dokumenty zwigzane
dopisuje sie: BN-86/8022-10 Ryby Swieze i mrozone. Filety z ryb biatych.
(Biuletyn PKNMiJ nr 7/86, poz. 64)
przez Dyrektora Centralnego Laboratorium
Przemystu Rybnego
BN-80/8022-04 Ryby $wieze i mrozone. Filety .
1224 Zzmiana 2
86,08.25
L Wprowadza sie punkt 3.3.3 Sortymenty i wymiary diugosci filetow $ledzio-
wych (cm):
— sortyment D — powyzej 13,
— sortyment S — powyzej 8.
2. Dotychczasowy punkt 3.3.3, zmienia si¢ na: 3.3.4.
zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 7/86 poz. 64 (Biuletyn PKNMiJ nr 4/87 poz. 32)
przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Przemys$lu Rybnego
BN-80/8022-04 Ryby Swieze i mrozone. Filety i
1224 zmiana 3
88.01.11

W punkcie 3.3.4, tabl., Ip. 1, Wyglad, w klasie I, po stowach nieznaczne rozwar-
stwieme miesa dopisuje sie: dla filetbw z makreli o zawartosci tluszczu powyzej
20 /o dopuszcza sie rozwarstwienie miesa.

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 7/86 poz. 64 . .
zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 4/87 poz. 32 (Biuletyn PKNMiJ nr 6/88 poz. 81)



