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NORMA BRANZOWA

WYROBY BN-79
PRZEMYStU Produkcja garmazeryjna
SPOZYWCZEGO . . 8151-07
| WYROBY uzyskane z rozbioru Zam iast)
GOTOWE

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg
elementy i miesa drobne uzyskane z rozbioru pét-
tusz wieprzowych wszystkich klas peinych lub
niepetnych.

1.2. Zakres stosowania normy. Norme nalezy
stosowaé przy prowadzeniu rozbioru potusz wie-
przowych wszystkich klas petnych lub niepetnych
dla produkcji garmazeryjnej, opracowywaniu re-
ceptur na wyroby z dodatkiem miesa wieprzowe-
go oraz kontroli produkcji.

1.3. Okreslenia

1.3.1. Gtowa — zasadnicza cze$¢ tuszy wieprzo-
wej, a w pottuszy wieprzowej wystepuje w stanie
przepotowionym.

1.3.2. Karczek bez kosci — mieso bez kosci
otrzymane z odcinka szyjnego przedniej, grzbie-
towej czesci odcinka piersiowego poéttuszy wie-
przowej.

1.3.3. Schab uformowany (garmazeryjny) —
mieso z kos$cig otrzymane z odcinka piersiowego
i ledzZwiowego potuszy z pozostawieniem gornych
odcinkéw zeber.

1.3.4. Szynka bez kosci uformowana — mieso
bez kosci otrzymane z tylnej czeSci pottuszy wie-
przowej.

1.3.5. topatka bez kosci uformowana — mieso
bez kosci otrzymane z gdrnej czesci kornczyny
przedniej péttuszy.wieprzowej.

1.3.6. Golonka — cze$¢ konczyny przedniej lub
tylnej miedzy noga a topatkag lub szynka.

1.3.7. Podgardle — czes¢ skorno-ttuszczowo-
-gruczotowa policzka i szyi, przero$nieta witdkna-
mi miesnymi.

1.3.8. Boczek bez zeberek — migso bez kosci
odciete z dolnego odcinka piersiowego péttuszy
wieprzowej.)

i) BN-71/8151-07, BN-71/8151-08, BN-71/8151-29, BN-71/

8151-30.

pottusz wieprzowych
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1.3.9. Zeberka — migso z koscig otrzymane z od-
cinka piersiowego poéttuszy wieprzowej.

1.3.10. Nogi — dolne odcinki konczyn prigdnich
i tylnych.

1.3.11. Stonina — podsko6rna tkanka ttuszczowa
zdjeta z grzbietu tylnej czesci tutowia (w tym
z szynki) i bokéw sSwini (w tym z topatki) ze sko-
rag, bez skéry lub czeSciowo ze skorg w formie
ptatéw i kawatkow.

1.3.12. Mieso drobne bez kosci kl. I — mieso
chude, w sktad ktérego wchodzg: obrobione po-
ledwiczki, obrobione mieso z biodrowki, topatki
oraz szynki.

1.3.13. Mieso drobne bez kosci kl. Il — mieso
ttuste otrzymane z obrobki i wykrawania elemen-
tow.

1.3.14. Mieso drobne bez kosci kl. 11l — mieso

chude, $ciegniste, otrzymane z rozbioru golonek
oraz obrdbki szynek i topatek.

1.3.15. Mieso drobne bez kosci kl. IV — mieso
krwawe, gruczoty miedzymies$niowe, Sciegna i we-
zty chionne.

1.3.16. Ttuszcz drobny — tkanka tluszczowa
podskorna i miedzymiesniowa otrzymana przy
rozbiorze i obrobce czesci zasadniczych oraz ele-
mentow”™ wyjatkiem grzbietéw i bokdw.

1.3.17. skérki — zewnetrzna powtoka potuszy
wieprzowej.

1.3.18. Ogon — dolny odcinek kosci ogonowo-
-krzyzowej.

1.3.19. Kosci kl. I — kosci rurkowe i kosci kre-
gostupa.

1.3.20. Kosci kl. Il — kosci ptaskie.

2. WYMAGANIA

2.1.
A-82001.

Péttusze wieprzowe — zgodnie z PN-74/

Zgtoszona przez WSS SPOLEM Oddziat Produkcji
Ustanowiona przez Dyrektora do spraw Produkcji Garmazeryjnej i Napojow WSS SPOLEM
dnia 26 stycznia 1979 r. jako norma obowigzujaca od dnia 1 pazdziernika 1979 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 6/1979 poz. 35)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYIJINE 1979. Wptyw do WN 16.2.79. Oddano do sktadu 16.4.79.

Cena zt 7,20

Druk ukoriczono w 4ipcu 79, Obj. 1,30 a.w. Naktad 3.500 t-42 egz. KDA w Kaliszu, zam. 2889
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2.2. Elementy porozbiorowe i migsa drobne

Wyszczeg6lnienie |

Gtowa

Karczek
bez kosci

Schab
uformowany
(garmazeryjny)

Szynka
bez kosci
uformowana

Wymagania

element odciety w stawie poty-
licznym i dalej wzdtuz krawedzi
dolnej szczeki, tak aby miesien
zuchwy zostat odstoniety, a ttuszcz
policzkowy pozostat przy podgar-
dlu; gtowa zawiera miedzy inny-
mi nastepujagce miesnie: zuchwo-
wy (zwacz), okrezny ust, jarzmo-
wy, policzkowy i skroniowy; w
sktad gtowy wchodza nastepujace
kos$ci: przepotowione kosci czasz-
ki (otaczajgce jame nosowq i ust-
ng i przepotowiong dolng szczeke
zwang zuchwg) oraz przepotowio-
ne kos$ci otaczajagce jame mozgowa

mieso bez kosci pochodzace z od-
cinka szyjnego przedniej, grzbie-
towej czesSci odcinka piersiowego,
pozbawione waskiego, $ciegnistego
miesnia od strony gornej i twar-
dego mieénia od strony pierwszego
kregu szyjnego; uformowany ele-
ment w ksztatcie nieforemnego
walca uzyskuje sie przez okroje-
nie miesnia wewnetrznych przy-
czepow kregobw szyjnych i pier-
siowych oraz zewnetrznych i luz-
nych strzepdw miesa; brzegi po-
winny byé wyréwnane

mieso z kos$cig, w skitad ktorego
wchodzi miesien najdtuzszy grzbie-
tu, cze$¢ miesnia karkowego przy-
legajgca do miesnia najdtuzszego
grzbietu oraz gorne odcinki zeber
od pigtego do ostatniego; pozosta-
te przy schabie uformowanym
kosci zebrowe powinny by¢ takiej
dtugosci, aby nie wystawaly za
miesien najdtuzszy grzbietu; po-

wierzchnia schabu powinna by¢
wyréwnana, bez strzepow miesa
i tluszczu z pozostawieniem na
omiesnej mie$nia  najdtuzszego

grzbietu warstwy tluszczu o gru-
bosci do 2 mm; schab uformowa-
ny nie zawiera miesnia biodrowo-
-udowego tzw. poledwiczki

szynke tworzy mieso bez kosci po-
chodzace z tylnej cze$ci poéttuszy
wieprzowej, pozbawione ttuszczu
miedzymie$niowego, grubszej tka-
nki tacznej, grubszych naczyn
krwionosnych, miesa krwawego i
skory; w skiad szynki wchodzg
miedzy innymi nastepujace mies-
nie: po#sciegnisty, pdibtoniasty,
czterogtowy uda, dwugtowy i czes-
ciowo miesnie posladkowe (ogo-
nowka); brzegi szynki powinny
by¢ uformowane do ksztattu pét-
okragtego, powierzchnia wyrédwna-
na, gtadka, bez strzepéw, poza-

cd. tablicy

Wyszczeg6lnienie

Szynka
bez kosci
uformowana

topatka
bez kosci
uformowana

Golonka

%

Podgardle

Boczek
bez zeberek

Wymagania

cinan, z pozostawieniem warstwy
tluszczu zewnetrznego o grubosci
do 10 mm

topatke tworzy migso bez kosci
pochodzace z gornej czesci kon-
czyny przedniej pozbawione sko-
ry, thuszczu miedzymie$niowego,
grubszej tkanki tgcznej, grubszych
naczyn krwionosnych oraz miesa
krwawego; w sktad topatki wcho-
dza miedzy innymi nastepujace
miesnie: nadgrzebieniowy, pod-
grzebieniowy, podiopatkowy, tréj-
gtowy ramienia i zesp6t miesni
ramienia; brzegi topatki powinny
by¢ uformowane do ksztattu pot-
okraggtego, powierzchnia wyrow-
nana, gtadka, bez strzepow i po-
zacinan z pozostawieniem wars-
twy thuszczu zewnetrznego o gru-
bosci do 10 mm

przednia — $rodkowa cze$¢ kon-
czyny przedniej odcieta od topat-
ki na wysokosci stawu tokciowe-
go, tak aby podramie bez czesci
wyrostka tokciowego kosci tokcio-
wej, bez nasady dolnej kosci pod-
ramienia, pozostato w golonce; go-
lonka zawiera miedzy innymi na-
stepujace  miesnie:  prostowniki
i zginacze palcow; w skitad go-
lonki wchodza nastepujgce kosci:
nasada dolna ko$ci ramiennej i
kosci podramienia (fokciowa i pro-
mieniowa) bez czesci wyrostka
tokciowego kosci tokciowej, pozo-
statej przy topatce

tylna — element stanowiacy $rod-
kowg cze$¢ konczyny odcietg od
szynki na wysokosci 13 kosci go-
leni, liczac od stawu kolanowego
w dot; golonka zawiera 2/s kosci
goleni (strzatkowej i piszczelowej)
bez dolnej nasady; w skiad go-
lonki wchodzg miedzy innymi na-
stepujgce miesnie: prostowniki i
zginacze palcow oraz dolna czesé
mie$nia brzuchatego (tydkowego)

cze$¢ skorno-ttuszczowo-gruczoto-
wa policzka i szyi przerosnieta
widéknami miesnymi

dolna * cze$¢ tluszczowo-miesna
pottuszy uformowana w ksztakcie
prostokata; grubo$¢ boczku — nie
mniejsza niz 15 mm; na przekro-
ju poprzecznym powierzchnia mie-
sa nie mniej niz w Us catej po-
wierzchni przekroju poprzecznego
moze byé lub nie pokryta skorg
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Miegso drobne
bez kosci Kl.

ka zawieraja kos$ci mostka oraz
koSci zeber wraz z cze$cig chrza-
stkowa bez czesci zeber pozosta-
tych przy schabie i karkéwce, po-
kryte cienkg warstwg miesni i
ttuszczu; gtéwnymi mieSniami ze-
berek sg miesnie miedzyzebrowe
zewnetrzne i wewnetrzne

— przednia — koAczyna przednia
oddzielona od golonki w gornej
czesci stawu nadgarstkowego, tak
aby kos$ci nadgarstka pozostaty
przy nodze;

— tylna — konAczyna tylna oddzie-

lona od golonki nieco powyzej sta-
wu skokowego w ten sposob, aby
guz pietowy pozostat przy nodze

— handlowa — ptaty lub kawatki
ze skorg, bez skéry o masie nie
mniejszej niz 0,25 kg lub czescio-
wo ze skOrg o masie nie mniejszej
niz 0,5 kg; szeroko$¢ ptata stoniny
mierzona w najwezszym miejscu
— nie mniejsza niz 10 cm, a ka-
watka stoniny — nie mniejsza niz
5 cm; grubos$¢ stoniny ze skora
mierzona w najcienszym miejscu
nie mniejsza niz 2 cm, a bez ské-

Mieso drobne
bez kosci Kkl.

Ttuszcz drobny

cd. tablicy cd. tablicy
Wyszczegdblnienie Wymagania Wyszczeg6lnienie Wymagania
Zeberka mieso z koscig z odcinka piersio- Migso drobne mieso $ciegniste z duzg zawarto$-
wego poétusz wieprzowych; zeber- bez kosci kl. 111 cig tkanki tgcznej; niedopuszczal-

ne: tluszcz zewnetrzny, miedzy-
miesniowy, przekrwienia, gruczoty
i wezty chionne; dopuszczalne
przettuszczenia tkanki  miesnej
($rodtkankowe); barwa miesa —
od rézowej do ciemnoczerwonej,
tluszczu — biata do biatej z od-
cieniem rézowym lub kremowym;
zawarto$¢ ttuszczu badana anali-
tycznie do 25°u

mieso krwawe, gruczoty miedzy-
mie$niowe, $ciegna i wezty chiton-
ne; dopuszczalny ttuszcz zewnetrz-
ny, miedzymie$niowy i $rodtkan-
kowy; niedopuszczalne skrzepy
krwi; ,

barwa miesa niejednolita, wtasci-
wa dla poszczeg6lnych tkanek,
gruczotow i Sciegien; barwy tlusz-
czu nie okreSla sie; zawartosé
ttluszczu badana analitycznie — do
36°/o

ttuszcz otrzymany przy rozbiorze
pottusz wieprzowych, wykrawaniu
i obrobce czesci zasadniczych,
powstaty z oddzielenia tkanki
ttuszczowej znajdujacej sie pod
skorg (z wyjatkiem grzbietow i
bokéw) i miedzy miesniami

ry — nie mniejsza niz 1,5 cm;
— przemystowa — phaty lub ka- zewnetrzna powlokg elementow
watki — jak wyzej; bez skéry o zasadniczych pozbawiona tkanki

grubosci ponizej 1,5 do 1 cm

mieso chude bez tluszczu zewne-
trznego, dopuszczalne przettuszcze-
nia miedzymie$niowe do 2 mm
(lekka marmurkowato$¢); niedo-
puszczalne przekrwienia, $ciegnis-
tos¢, wezty chitonne i gruczoty;
barwa miesa — jasnor6zowa do
ciemnoczerwonej; barwa thuszczu
— biata do biatej z odcieniem kre-
mowym lub rdzowym, zawartos¢

niowy do 1 cm, tluszcz $rédtkan-
kowy i nieznaczna zawarto$¢ tkan-
ki tgcznej; niedopuszczalne przek-
rwienia, wezty chtonne, $ciegna i
gruczoty; barwa miesa — rézowa
do ciemnoczerwonej, tuszczu —
biata do biatej z odcieniem rézo-
wym lub kremowym; zawarto$é

thuszczowej i szczeciny

ogon zawiera trzy ostatnie, prze-
potowione kregi kosci krzyzowej i
wszystkie kregi ogonowe pokryte
tkanka miesno-tluszczowg oraz
czesciowo skorg

kosci rurkowe, zawierajgce jame
szpikowag przebiegajaca wzdtuz
trzonu i wypetnione catkowicie
szpikiem kostnym, koS$ci kregostu-
pa (z trybowania karczku, schabu

thuszczu badana analitycznie — do i biodréwki)
15°/o
kosci ptaskie o nieforemnym
Mieso drobne mieso ttuste, dopuszczalny thuszcz ksztatcie (kosci topatki i kos¢
bez kosci kI zewnetrzny, thuszcz miedzymies- strzatkowa)

2,3. Wymagania organoleptyczne dotyczgce mies
drobnych — zgodnie z BN-73/8011-03.

3. BADANIA

3.1. Rodzaje badan

%‘;ZCZ“ badana analitycznie — do 3.1.1. Badania organoleptyczne i fizyczne —
7 zgodnie z PN.65/A-82000.
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3.1.2. Badania chemiczne. Oznaczanie zawartos$-
ci thuszczu — zgodnie z PN-73/A-82111.

3.2. Pobieranie prébek — zgodnie z PN-65/
A-82000.

3.3. Ocena partii. Partie nalezy uzna¢ za zgodng
z wymaganiami normy, jezeli wyniki wszystkich
badan beda odpowiada¢ wymaganiom zawartym
w rozdz. 2.

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme — SPOLEM WSS
Oddziat Produkcji w Warszawie.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-71/8151-07,
BN-71/8151-08, BN-71/8151-29, BN-71/8151-30

a) ujednolicono i umieszczono w jednej normie wy-
magania organoleptyczne dla elementow porozbiorowych
i mies drobnych uzyskanych z rozbioru pottusz wieprzo-
wych wszystkich klas,

b) wprowadzono odpowiednig klasyfikacje miesa dla
potrzeb produkcji garmazeryjnej zgodng w przypadku
mies drobnych z klasyfikacjg przyjeta w przemysle mies-
nym,

¢) wprowadzono do jednej normy orientacyjne
wskazniki porozbiorowe dla elementéw i mies drobnych,
uzyskanych z rozbioréw po6ttusz wieprzowych wszystkich
klas,

d) ustalono wskazniki porozbiorowe na podstawie
aktualnych potrzeb produkcji garmazeryjnej.

3. Normy zwigzane
PN-65/A-82000 Mieso i podroby
Wspdblne wymagania i badania
PN-74/A-82001 Mieso w tuszach, poéttuszach i éwierétu-

szach
PN-64/A-82002 Wieprzowina. Czesci zasadnicze
PN-73/A-82111 Mieso i przetwory miesne.

zawartosci ttuszczu
BN-73/8011-03 Mieso bez kosci
rozdrobnionego

4. Autorzy projektu normy — inz. Marian Burzynski,
mgr Barbara Guzewicz, mgr inz. Elzbieta Piekarska,
Krystyna Paliwoda, Tadeusz Ulacha — WSS SPOLEM,
L 6dz.

5. Rozbior po6ttusz wieprzowych ha elementy

5.1. Odciecie gtowy w stawie potylicznym i dalej
wzdtuz krawedzi dolnej szczeki nalezy wykonac tak, aby
miesien zuchwowy zostat odstoniety, a ttuszcz policzkowy
pozostat przy podgardlu.

5.2. Odciecie nogi przedniej w goérnej czesci
nadgarstkowego nalezy wykonaé tak, aby kosci
garstka pozostaty przy nodze.

5.3. Odciecie nogi tylnej nieco powyzej stawu skoko-
wego nalezy wykonaé tak aby, szpik kostny nie zostat
odstoniety, a guz koSci pietowej pozostat przy nodze.

5.4. Odciecie schabu, karkéwki, zeber, biodrowki cie-
ciem rownolegtym wzdtuz ptaszczyzny zeber, mostka,
a nastepnie po linii rozdziatu karkowki, schabu, biod-
rowki od stoniny wykona¢ tak, aby mieso nie byto poza-
cinane.

. a) Odciecie zeber wykona¢ wzdtuz dolnej krawedzi
miesnia najdtuzszego grzbietu, poczawszy od gtowki pier-
wszego zebra do V* ostatniego. Linie cie¢ powinny prze-
biegac:

zwierzat rzeznych.

Oznaczanie

na przetwory z miesa

stawu
nad-

— od dotu po linii biegnacej ponizej dolnej krawedzi
mostka i zeber chrzgstkowych,

— od przodu po przedniej krawedzi przedniego zebra,

— od tylu po tylnej krawedzi ostatniego zebra,

— od goéry po linii oddzielenia schabu.

b) Odciecie karczku nalezy wykonac¢ przecinajac mie-
sien grzbietowy i miedzyzebrowy oraz kregi piersiowe
miedzy 4 i 5 zebrem; linie cie¢ powinny przebiegacd:

—od przodu po linii oddzielenia gtowy,

— od tytu po linii oddzielenia schabu cieciem prosto-
padtym do kregostupa miedzy 4 i 5 kregiem piersiowym
i oddzielajgcymi ich zebrami,

— od gory po linii podziatu tuszy,

— od dotu wzdtuz trzonéw kregéw szyjnych i pier-
siowych; stonina powinna by¢ catkowicie zdjeta.

Karczek bez kosci uformowany uzyskuje sie przez
wyjecie kosci, okrojenie mies$ni wewnetrznych przycze-
péw kregdw szyjnych i piersiowych oraz luznych strze-
péw miesni, wyrdwnanie brzegéw i powierzchni karkow-
ki do ksztattu nieforemnego walca.

¢) odciecie biodréwki wykona¢ prostopadle do grzbie-
tu, przecinajagc cze$¢ » mieSnia najdtuzszego grzbietu
i miesnia ledZzwiowego wewnetrznego oraz kregostup
miedzy ostatnim kregiem ledzwiowym i pierwszym Kkre-
giem kosci krzyzowej, tak aby chrzastka skrzydia kosci
biodrowej pozostata przy schabie. Biodrowke nalezy wy-
kroi¢ ha mieso drobne i kosci.

d) Odciecie i formowanie schabu wykona¢ od przodu
pomiedzy 4 i 5 kregiem piersiowym, od géry po linii
podziatu pottuszy; od tytu po linii oddzielenia biodréow-
ki tj. po przedniej krawedzi skrzydta kosci biodrowej,
tak aby cze$¢ chrzastkowa skrzydta zostata przy schabie,
od dotu po linii prostej w odlegtosci 3 cm ponizej dolnej
granicy przyczepu miesnia najdtuzszego grzbietu do ze-
ber. Ze schabu powinna by¢ zdjeta stonina, nastepnie
usuniete kosci kregostupa, miesien biodrowo-udowy, a po-
wierzchnia schabu powinna by¢ wyréwnana.

5.5. Odciecie topatki nalezy wykonac¢ cieciem pdtkoli-

stym, nie naruszajac miesni; z wewnetrznej czesci topat-
ki odcig¢ fatde ttuszczu pachowego, ktdry nalezy roze-
bra¢ na ttuszcz drobny, mieso drobne bez kosci kl. I
oraz skoérki. topatke bez kosci uformowang uzyskuje sie
przez: odciecie golonki (wykrojenie jej na mieso drobne
baz kosci kl. 1l1l, koSci i skérki), zdjecie ttuszczu z po-
wierzchni topatki do grubosci podanej w wymaganiach,
odciecie mies$nia podtopatkowego, wyjecie kosci topatko-
wej wraz z chrzastka topatkowa, kosci ramiennej i czesci
wyrostka tokciowego kosci tokciowej, usuniecie grubszej
tkanki tgcznej, ttuszczu miedzymie$sniowego oraz grub-
szych naczyn krwionosnych, wyréwnanie brzegow topatki
do ksztattu pétokragtego.
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5.6. Odciecie i formowanie szynki wykonaé¢ pomiedzy
1i 2 kregiem kosci krzyzowej oraz po omiesnej miesnia
czworogtowego uda. Z zewnetrznej czesci szynki odcigc
fatde ttuszczu krokowego, ktory nalezy rozebraé na
ttuszcz drobny, mieso drobne kl. Il i skérki. Od szynki
odcigé golonke i rozebra¢ jag na mieso drobne KklI. IlI,
ttuszcz drobny, skorki i kosci. Szynke uformowang bez
kosci uzyskuje sie poprzez: zdjecie ttuszczu zewnetrzne-
go z pozostawieniem warstwy o grubosci do 10 mm,
wyjecie kosci miednicy (kulszowej, tonowej, biodrowej
bez skrzydta), kosci udowej z rzepka kolanowg oraz
przepotowionych kregow kosci krzyzowej (ktdre moga
wystepowaé przy szynkach pochodzacych z poéttusz, przy
ktérych nie pozostawiono po uboju ogona), wyciecie
tluszczu miedzymiesniowego, grubszej tkanki tgcznej oraz
grubszych naczyn krwiono$nych, wyréwnanie brzegow
szynki od ksztattu potokragtego, wyréwnanie powierz-
chni, usunigcie luznych strzepéw miesa oraz pozacinan.

5.7. Odciecie boczku bez zeberek wykona¢ od gory
po linii odciecia ptata stoninowego, od tytu po linii od-
ciecia pachwiny, od przodu po linii odciecia topatki
i pachwiny, od dotu po linii odciecia pachwiny (rozwinie-
te gruczoly mleczne powinny pozostaé przy pachwinie).
Pachwine nalezy podda¢ wykrawaniu na migso bez kosci
kl. Il, ttuszcz drobny oraz skoérki. Uformowany boczek
uzyskuje sie poprzez: wyrownanie powierzchni i wyréw-

5.8. Odciecie podgardla od pozostatego ptata stoniny
wykona¢ cieciem uko$nym, biegngcym od fatdu poty-
licznego w gornej, przedniej czeSci ptata stoninowego
do miejsca odciecia boczku od stoniny, tak aby tluszcz
twardy pozostat przy podgardlu. Odcieta wraz z podgar-
dlem falde ttuszczu potylicznego odcig¢é od podgardla,
dzielac na ttuszcz drobny, mieso drobne KklI. Il i skdrki.
Linie cie¢ powinny przebiega¢ od dotu po linii podziatu
tuszy i od tytu i gory po linii odciecia karczku od ptata
stoninowego i topatki.

5.9. Odciecie stoniny od strony grzbietu — linia roz-
ciecia tuszy na pobttusze, od strony szynki — linia od-
ciecia szynki, od dotu —linia odciecia boczku i pachwiny,
od strony topatki — linia odciecia topatki i podgardla.

Stonine nalezy pozbawi¢ widocznych warstw mieéni, jak
i warstw mies$ni okrytych tkankg ttuszczowa.

5.10. Czynnosci koncowe polegaja na segregacji uzy-
skanych mies drobnych wedtug wymagan jako$ciowych
podanych w niniejszej normie oraz oczyszczeniu kosci
z ewentualnych pozostatosci tkanki miesnej oraz ich kla-
syfikacja.

6. Orientacyjne  wskazniki uzyskania
i mies drobnych z rozbioru péttusz wieprzowych kl. 1

nanie potkolistej linii ciecia od strony fopatki. Ksztatt z uzyskaniem szynki bez kosSci i topatki bez kosci ufor-
boczku powinien by¢ prostokatny. mowanej — wg tabl. 1-1.
Tablica 1-1

Z wykrojeniem golonki na miesa

Lp. Elementy porozbiorowe wskaznik

Sredni
i Glowa 51
2 Karczek bez kosci 3,7
3 Schab uformowany 58
4 Szynka bez kosci uformowana 10,2
5 topatka bez kosci uformowana 55
6 Podgardle 47
7 Zzeberka 30
8 Boczek bez zeberek 73
9 Nogi 2,6
10 Ogony 03
11 Stonina 7,0
12 Thuszcz drobny 7,4
13 Mieso drobne bez kosci kl. | 0,7
14 Mieso drobne bez kosci kl. Il 20,3
15 Mieso drobne bez kosci kl. IlI 4.0
16 Mieso drobne bez kosci kl. IV 0.5
17 Skéry 1,8
18 Kosci kl. | 71
19 Kosci kl. 11 0,5
20 Golonka przednia i tylna —
21 Strata rozbiorowa 0,5
Razem 100,0

Z pozostawieniem golonki jako

drobne elementu
granice wskaznik granice
odchylen Sredni odchylen
°lo
47 4 62 51 4,7-4- 6,2
354 40 3,7 3,5-4- 4,0
5,5-4- 6,3 538 55-4 63
8,5 -4 11,0 10,2 8,5-4- 11,0
50 -4 65 55 5,0-4- 65
4,3-4- 50 47 4,3-4- 50
4,74 55 5,0 4,7-4- 55
6,5-4- 8,0 73 6,5-4- 8,0
2,3-4- 30 2,6 2,3-4- 30
0,2-4- 0,4 03 02-4 04
6,0-4 80 7,0 6,0— 80
704 78 72 6,6-4- 75
05-4 09 0,7 0,5-4- 09
18,0 -4- 22,0 20,3 18,0 -4- 22.0
3,6-4- 4,4 18 154 21
044 06 0,5 044- 06
1,6-4- 20 1,2 0,9-4- 15
6,6-4- 7,6 6,0 56-4 64
0,4-4- 0,6 0,5 04-4- 06
41 3,8-4- 45
- 0,5 —
— 100,0 —

elementow
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7. Orientacyjne wskazniki uzyskania elementéw i mies 8. Orientacyjne wskazniki uzyskania elementéw imies
drobnych z rozbioru péttusz wieprzowych kl. 2 z uzys- drobnych z rozbioru poitusz wieprzowych bez szynek
kaniem szynki bez kosci i topatki bez kosci uformowa-  kl. 1 z uzyskaniem tfopatki bez koSci uformowanej — wg

nej — wg tabl. 1-2. tabl. 1-3.
Tablica 1-2
Z wykrojeniem golonki na miesa Z pozostawieniem golonki jako
drobne* elementu
Lp. Elementy porozbiorowe wskaznik granice wskaznik granice
Sredni odchylen Sredni odchylen
»0
1 Gtowa 4,8 4,4-- 52 4,8 44-P 52
2 Karczek bez kosci 3,5 3,3-- 38 3,5 33-P 38
3 Schab uformowany 5,5 5,2-- 6,0 55 52-P 6,0
4 Szynka bez kosci uformowana 10,0 9,0-- 11,0 10,0 9,0-P 11,0
5 topatka bez koséci uformowana 52 4,7-- 57 5,2 4,7-P 57
6 Podgardle 52 4,7-- 57 5,2 4,7 -4 57
7 Zeberka 53 50-- 58 53 50-P 58
8 Boczek bez zeberek 78 7,0-- 86 7.8 70-P 86
9 Nogi 2,4 20-- 28 2,4 20-P 28
10 Ogony 0,3 02- 04 0,3 0,2-P 04
11 stonina 75 7,0-- 80 75 7,0-P 80
12 Tiuszcz drobny 77 7,2-- 82 75 . 70-P 80
13 Mieso drobne bez kosci kl. 1 0,8 0,6-- 10 08" 0,6-i- 1,0
14 Mieso drobne bez kosci kl. 11 20,0 18,0 -- 22,0 20,0 18,0 -i- 22,0
15 Mieso drobne bez kosci kl. 111 34 30-- 38 12 1,0-P 14
16 Mieso drobne bez kosci kl. 1V 0,5 0,3-- 07 0,5 03-P 0,7
17 Skéry 2,3 20-- 26 16 12-f 20
18 Kosci KI. | 6,9 6,6-- 7.2 58 5,5-P 61
19 Kosci kI, 11 0,4 03-- 05 0,4 03-P 05
20 Golonka przednia i tylna — 42 40-P 46
21 strata rozbiorowa 05 05 —
Razem 100,0 109,0 _
Tablica 1-3
Z wykrojeniem golonki na miesa Z pozostawieniem golonki jako
drobne elementu
Lp. Elementy porozbiorowe wskaznik granice wskaznik granice
$redni odchylen $redni odchylen
“lo
1 Gtlowa * 75 6,0-r- 80 75 6,0-P 8,0
2 Karczek bez kosci 49 4,5-P 55 49 45-P 55
3 Schab uformowany 8,0 75, 90 8,0 75-P 90
4 topatka bez kosci uformowana 7.2, 6,5-P 80 7,2 6,5-P 8,0
5 Podgardle 6,9 65~ 75 6,9 6,5-P 75
6 Zeberka 6,6 6,2-1- 7,0 6,6 62-P 70
7 Boczek bez zeberek 9,0 8,0 -P 10,0 9,0 8,0 -P 10,0
8 Nogi 13 1,1-P 15 1,3 1,1-P 15
9 Stonina 9,8 9,0-P 11,0 9,8 9,0 -P 11,0
10 Ttuszcz drobny 49 45-P 53 49 45-P 53
11 Mieso drobne bez kosci kl. 1 15 1,3-P 17 15 13-P 17
12 Mieso drobne bez kosci kl. 11 18,8 18,0-P 21,0 18,8 18,0-P 21,0
13 Mieso drobne bez kosci kl. 111 2,9 2,6-P 32 1,9 16-P 22
14 Mieso drobne bez kosci kl. IV 0,5 0,3-P 0,7 0,5 0,3-P 0,7
15 Skory 19 16-P 22 15 1,3-P 17
16 Kosci kl. 1 7,2 6,8-P 76 6,6 6,3-P 69
17 Kosci kl. 11 0,6 0,4-P 0,8 06 04-P 08
18 Golonka przednia — 1 — 2,0 1,8-P 22
1« Strata rozbiorowa 0,5 tox 0,5 ‘

Razem 100,0 — 100,0 —
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9. Orientacyjne wskazniki uzyskania elementéw imies 10. Orientacyjne wskazniki uzyskania elementéw i mies
drobnych z rozbioru péttusz wieprzowych bez szynek drobnych z rozbioru poéttusz wieprzowych ki. 4a i b
ki. 2 z uzyskaniem tfopatki bez kosci uformowanej — wg z uzyskaniem szynki bez ko$ci i topatki bez kosci ufor-

tabl. 1-4. mowanej — wg tabl. 1-5.
Tablica 1-4
Z wykrojeniem golonki na miesa Z pozostawieniem golonki jako
drobne elementu
Lp. Elementy porozbiorowe wskaznik granice wskaznik granice
Sredni odchylen Sredni odchylen
*/o
1 Gtowa 14 60-4 80 74 6,0-1- 80
2 Karczek bez kosci 4,5 4,3-r- 55 45 43-1- 55
3 Schab uformowany 77 7,4-4- 88 7.7 74 .. 88
4  topatka bez kosci uformowana 7,0 6,54 75 70 6,5-r- 75
5 Podgardle 6,5 6,2-4- 6,8 6,5 6,2 7- 68
t Zeberka 6,9 65-1- 75 6,9 65-l- 7,5
7 Boczek bez zeberek 9,4 8,0 -i- 10,0 9,4 8,0 -4- 10,0
8 Nogi 1,4 12-i- 16 1,4 1,2-t 16
9 Stonina 10,3 9,0-P11,5 10,3 9,0-M 1,5
10 Tiuszez drobny 52 4,7-:- 56 52 47 -i- 56
u Migso drobne bez kosci kl. 1 1,0 0,8-4- 12 1.0 0,8-7 12
12 Migso drobne bez kosci kl. Il 191 18,0 -r- 21,0 ' 191 18,0-7-21,0
13 Mieso drobne bez ko$6i kl. 11 29 26-r- 32 17 15-¢ 19
14 Migso drobne bez kosci kl. 1V 0,5 0,3-v- 07 0,5 0,3-i- 07
15 Skory 1,9 1,6-r- 22 15 1,3-4- 17
16 Kosci kl. | 71 6,7-4- 75 6,5 6,2-7- 68
17 Kosci kl. 11 0,7 05-i- 09 0,7 0,5-4- 0,9
18 Golonka przednia - — ’ 2,2 204 24
19 Strata rozbiorowa 05 — 0,5 —
Razem 100,0 — 100,0 —
Tablica 1-5
Lp. Elementy porozbiorowe . Wskaznik $redni, /o Granice odchylen, #»
1 Gtlowa 5,3 5,0-4- 56
2 Karczek bez kosci 3,6 324 40
3 Schab uformowany 5,6 52-i- 6,0
4 Szynka bez kosci uformowana 9,8 8,0 -4- 12,0
5 topatka bez kosci uformowana 5,4 50-4 6,0
6 Podgardle 4,0 3,6-4- 4,4
7 Zeberka 5,7 5,3-4- 6,0
8 Boczek bez zeberek 4,6 4,2-4- 50
9  Nogi 21 184- 24
10  Ogony 0.3 0,2-4- 04
1 Stonina 9,0 8,0-4-11,0
12 Ttuszcz drobny 9,5 8,5 -4- 10,5
13 Mieso drobne bez kosci kl. | 0,9 0,3-4- 12
14 Mieso drobne bez kosci kl. 11 19,8 18,0 4- 22,0
15 Mieso drobne bez kosci kl. 111 3,6 32-4 40
16 Mieso drobne bez kosci kl. IV 0,6 0,4-4- 0,8
17 Skéry , 2,4 2,0-4- 28
18 Kosci kl. | 6,9 654 75
19  Kosci kl. 11 0,4 0,3-4- 0,5
20 Strata rozbiorowa 0,5 —
Razem 100,0 —

W uzasadnionych przypadkach dopuszcza sie wykrawanie elementéow (schab, topatka, szynka) na miesa drobne.
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ZAEACZNIK

do Zarzadzenia nr 9/79

Dyrektora do spraw

Produkcji Garmazeryjnej i Napojow
Oddziat Produkcji WSS SPOLEM
z dnia 3.11.1979 r.

UZUPELNIENIE

do BN-79/8151-07 Produkcja garmazeryjna. Elementy i miesa drobne uzyskane z rozbioru péttusz wieprzowych.
(Grupa katalogowa XII 11)

W INFORMACJACH DODATKOWYCH wprowadzi¢ p. 11 i 12 jak nizej:

11. Orientacyjne wskazniki uzyskania elementéw i mies drobnych z rozbioru péttusz wieprzowych bez szynek kl. 3
— wg tabl. 1-6.

Tablica 1-6
Z wykrojeniem golonki Z pozostawieniem golonki
. na migsa drobne jako elementu
Lp. Elementy porozbiorowe
wskaznik $redni granice odchylen wskaznik $redni granice odchylen
% % % %
1 Glowa 59 55-- 65 59 5,5-- 6,5
2 Karczek 4,0 3,4-- 46 4,0 3,4-- 46
3 Schab 7,0 6,4-- 80 7,0 6,4-- 80
4 topatka 59 53-- 65 59 53-- 65
5 Podgardle 59 54-- 6,7 5.9 54-- 6,7
6  Zeberka 6,1 56-- 65 6,1 56-- 65
7 Boczek bez zeberek 10,8 9,8--11,8 10,8 9,8--11,8
8 Nogi 08 0,6-- 10 08 0.6-- 10
9 Stonina 145 13,8--15,7 145 13,8-- 157
10 Thuszcz drobny 6,6 6,2-- 7,0 6,6 6,2-- 7,0
n Migso drobne bez kosci kl. | 17 15-- 19 17 15-- 19
12 Migso drobne bez kosci kl. 11 175 16,5--20,0 175 16,5--20,0
13 Migso drobne bez kosci kl. 1l 2,7 2,3-- 31 18 15- 21
14 Migso drobne bez kosci kl. 1V 0,5 0,3-- 0,7 0,5 0,3-- 0,7
15 Skéry 2,6 2,2-- 30 22 1,7-- 25
16 Kosci Kl 1 6,6 6,1-- 71 6,0 56-- 64
17 Kosci kl. 1l 04 0,2-- 0,6 04 0,2-- 0,6
18 Golonka - 19 1,7-- 21
Strata 05 0,5
Razem 100,0 100,0

Cena zt 1.80
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12. Orientacyjne wskaZniki uzyskania elementéw  mies drobnych z rozbioru péttusz wieprzowych klasy 3
— wg tabl. 1-7.

Tablica 1-7
Z wykrojeniem golonki Z pozostawieniem golonki
Lp. Elementy porozbiorowe na miesa drobne jako elementu
wskaznik $redni granice odchylen wskaznik $redni granice odchyleri
% % % %

1 Gtowa 4,0 3,6-- 48 4,0 3,6-- 48
2 Karczek 3,0 2,8-- 32 3,0 2,8-- 32
3 Schab 51 4,7-- 55 51 4,7-- 55
4 Szynka 91 8,0-- 101 91 8,0--10,1
5 topatka 45 4,1-- 50 45 41-- 50
6 Podgardle 4,0 3,7-- 43 4,0 3,7-- 43
7 Zeberka 4.6 4,3-- 50 4.6 43-- 50
8 Boczek bez zeberek 838 8,0-- 95 838 8,0-- 95
9 Nogi 17 15-- 20 17 15-- 20
10 Ogony 0,2 0,i-- 03 0,2 0,1-- 03
n Stonina 11,8 10,8--12,8 11,8 10,8-- 128
12 Thuszcz drobny 10,0 9,6-- 104 98 9,4-- 10,2
13 Migso drobne bez kosci kl. 1 0,8 0,6-- 10 0,8 0,6-- 10
14 Migso drobne bez kosci kl. 1L 184 16,4--20,4 184 16,4--20,4
15 Migso drobne bez kosci kl. Il 3,7 3,3-- 41 16 1,2-- 20
16 Migso drobne bez kosci kl. IV 05 0,4-- 0,6 0,5 0,4-- 0,6
17 Skéry 25 21— 29 19 1,7-- 21

Kosci kl. | 6,5 6,0-- 6,9 55 5,0-- 59
19 Kosci ki. 1 0,3 0,2-- 04 03 0,2-- 04

Golonka - - 39 3,5-- 43
2 Strata 0,5 0,5

Razem 100,0 100,0



