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1. WSTĘP

1.1. Przedmiot normy. Przedm iotem  norm y są 
elem enty i mięsa drobne uzyskane z rozbioru pół­
tusz w ieprzow ych wszystkich klas pełnych lub 
niepełnych.

1.2. Zakres stosowania normy. Normę należy 
stosować przy prow adzeniu rozbioru półtusz w ie­
przow ych w szystkich klas pełnych lub niepełnych 
dla produkcji garm ażeryjnej, opracow ywaniu re ­
cep tur na w yroby z dodatkiem  m ięsa wieprzow e­
go oraz kontroli produkcji.

1.3. Określenia

1.3.1. Głowa — zasadnicza część tuszy w ieprzo­
wej, a w półtuszy w ieprzow ej w ystępuje w stanie 
przepołowionym.

1.3.2. Karczek bez kości — mięso bez kości 
otrzym ane z odcinka szyjnego przedniej, grzbie­
tow ej części odcinka piersiowego półtuszy wie­
przowej.

1.3.3. Schab uformowany (garmażeryjny) —
mięso z kością otrzym ane z odcinka piersiowego 
i lędźwiowego półtuszy z pozostawieniem  górnych 
odcinków żeber.

1.3.4. Szynka bez kości uformowana — mięso 
bez kości otrzym ane z ty lnej części półtuszy w ie­
przowej.

1.3.5. Łopatka bez kości uformowana — mięso 
bez kości otrzym ane z górnej części kończyny 
przedniej półtuszy.w ieprzow ej.

1.3.6. Golonka — część kończyny przedniej lub 
ty lnej m iędzy nogą a łopatką lub szynką.

1.3.7. Podgardle — część skórno-tłuszczow o- 
-gruczołow a policzka i szyi, przerośnięta w łókna­
mi mięsnymi.

1.3.8. Boczek bez żeberek — mięso bez kości 
odcięte z dolnego odcinka piersiowego półtuszy 
wieprzowej. i)

i) BN-71/8151-07, BN-71/8151-08, BN-71/8151-29, BN-71/ 
8151-30.

1.3.9. Żeberka — mięso z kością otrzym ane z od­
cinka piersiowego półtuszy wieprzowej.

1.3.10. Nogi — dolne odcinki kończyn pr^gdnich 
i tylnych.

1.3.11. Słonina —- podskórna tkanka tłuszczowa 
zdjęta z grzbietu ty lnej części tułow ia (w tym  
z szynki) i boków świni (w tym  z łopatki) ze skó­
rą, bez skóry lub częściowo ze skórą w form ie 
płatów  i kawałków.

1.3.12. Mięso drobne bez kości kl. I — mięso 
chude, w  skład którego wchodzą: obrobione po- 
lędwiczki, obrobione mięso z biodrówki, łopatki 
oraz szynki.

1.3.13. Mięso drobne bez kości kl. II — mięso 
tłuste  otrzym ane z obróbki i w ykraw ania elem en­
tów.

1.3.14. Mięso drobne bez kości kl. III — mięso 
chude, ścięgniste, otrzym ane z rozbioru golonek 
oraz obróbki szynek i łopatek.

1.3.15. Mięso drobne bez kości kl. IV — mięso 
krw aw e, gruczoły międzymięśniowe, ścięgna i w ę­
zły chłonne.

1.3.16. Tłuszcz drobny — tkanka tłuszczowa 
podskórna i m iędzymięśniowa otrzym ana przy 
rozbiorze i obróbce części zasadniczych oraz ele­
m en tó w ^  w yjątkiem  grzbietów i boków.

1.3.17. skórki —  zew nętrzna powłoka półtuszy 
w ieprzow ej. .

1.3.18. Ogon — dolny odcinek kości ogonowo- 
-krzyżowej.

1.3.19. Kości kl. I — kości rurkow e i kości k rę ­

gosłupa.

1.3.20. Kości kl. II — kości płaskie.

2. WYMAGANIA

2.1. Półtusze wieprzowe — zgodnie z PN-74/ 
A-82001.

Zgłoszona przez WSS SPOŁEM Oddział P rodukcji 
U stanow iona przez D yrek tora do spraw  P rodukcji G arm ażery jne j i N apojów  WSS SPOŁEM 

dnia 26 stycznia 1979 r. jako norm a obow iązująca od dnia 1 października 1979 r.
(Dz. Norm. i M iar n r 6/1979 poz. 35)

W Y D A W N IC T W A  N O R M A L IZ A C Y JN E  1979. W p ły w  d o  W N  16.2.79. O d d a n o  do  s k ła d u  16.4.79. 
D ru k  u k o ń c z o n o  w  4 ip c u  79, O b j. 1,30 a .w . N a k ła d  3.500 t-42 eg z . K D A  w  K a lisz u , z am . 2889

C en a  z ł 7,20
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2.2. Elementy porozbiorowe i mięsa drobne cd. tablicy

i

W yszczególnienie | W ym agania

Głowa elem ent odcięty w staw ie po ty ­
licznym  i dalej wzdłuż kraw ędzi 
dolnej szczęki, tak  aby mięsień 
żuchw y został odsłonięty, a tłuszcz 
policzkowy pozostał przy podgar­
dlu; głow a zaw iera m iędzy inny ­
m i następujące m ięśnie: żuchw o­
w y (żwacz), okrężny ust, jarzm o­
wy, policzkowy i skroniow y; w 
skład głowy wchodzą następujące 
kości: przepołowione kości czasz­
ki (otaczające jam ę nosową i u st­
ną i przepołow ioną dolną szczękę 
zw aną żuchwą) oraz przepołow io­
ne kości otaczające jam ę mózgową

K arczek 
bez kości

mięso bez kości pochodzące z od­
cinka szyjnego przedniej, grzbie­
tow ej części odcinka piersiowego, 
pozbawione wąskiego, ścięgnistego 
m ięśnia od strony górnej i tw a r ­
dego m ięśnia od strony pierwszego 
k ręgu  szyjnego; uform ow any ele­
m ent w  kształcie nieforem nego 
w alca uzyskuje się przez okroje­
nie m ięśnia w ew nętrznych przy ­
czepów kręgów  szyjnych i p ie r­
siowych oraz zew nętrznych i luź­
nych strzępów  m ięsa; brzegi po­
w inny być w yrów nane

Schab
uform ow any
(garm ażeryjny)

mięso z kością, w  skład którego 
wchodzi m ięsień najdłuższy grzbie­
tu, część m ięśnia karkow ego przy ­
legająca do m ięśnia najdłuższego 
grzbietu  oraz górne odcinki żeber 
od piątego do ostatniego; pozosta­
łe przy schabie uform ow anym  
kości żebrow e pow inny być tak iej 
długości, aby nie w ystaw ały  za 
m ięsień najd łuższy grzbietu ; po­
w ierzchnia schabu pow inna być 
w yrów nana, bez strzępów  mięsa 
i tłuszczu z pozostaw ieniem  na 
om ięsnej m ięśnia najdłuższego 
grzbietu  w arstw y tłuszczu o g ru ­
bości do 2 mm; schab uform ow a­
ny nie zaw iera m ięśnia biodrow o- 
-udowego tzw. polędwiczki

Szynka 
bez kości 
uform ow ana

0

szynkę tw orzy mięso bez kości po­
chodzące z ty lnej części półtusży 
w ieprzowej, pozbawione tłuszczu 
m iędzym ięśniowego, grubszej tk a ­
nki łącznej, grubszych naczyń 
krw ionośnych, m ięsa krw aw ego i 
skóry; w  skład szynki wchodzą 
między innym i następujące m ięś­
nie: półścięgnisty, półbłoniasty, 
czterogłowy uda, dwugłowy i częś­
ciowo m ięśnie pośladkow e (ogo- 
nówka); brzegi szynki pow inny 
być uform ow ane do ksz ta łtu  pół­
okrągłego, pow ierzchnia w yrów na­
na, gładka, bez strzępów , poza-

W yszczególnienie | W ym agania

Szynka 
bez kości 
uform ow ana

cinań, z pozostaw ieniem  w arstw y 
tłuszczu zewnętrznego o grubości 
do 10 mm

Łopatka 
bez kości 
uform ow ana

łopatkę tw orzy mięso bez kości 
pochodzące z górnej części koń­
czyny przedniej pozbawione skó­
ry, tłuszczu międzym ięśniowego, 
grubszej tk an k i łącznej, grubszych 
naczyń krw ionośnych oraz m ięsa 
krwaw ego; w  skład łopatki wcho­
dzą między innym i następujące 
mięśnie: nadgrzebieniow y, pod- 
grzebieniowy, podłopatkow y, tró j-  
głowy ram ienia i zespół m ięśni 
ram ienia; brzegi łopatki powinny 
być uform ow ane do ksz tałtu  pół­
okrągłego, pow ierzchnia w yrów ­
nana, gładka, bez strzępów  i po- 
zacinań z pozostawieniem  w ars­
tw y tłuszczu zewnętrznego o g ru ­
bości do 10 mm

Golonka

%

przednia — środkow a część koń­
czyny przedniej odcięta od łopat­
ki na wysokości staw u łokciowe­
go, ta k  aby podram ię bez części 
w yrostka łokciowego kości łokcio­
wej, bez nasady dolnej kości pod- 
ram ienia, pozostało w  golonce; go­
lonka zaw iera między innym i n a ­
stępujące m ięśnie: prostow niki 
i zginacze palców; w  skład go­
lonki wchodzą następujące kości: 
nasada dolna kości ram iennej i 
kości podram ienia (łokciowa i p ro ­
mieniowa) bez części w yrostka 
łokciowego kości łokciowej, pozo­
stałej przy łopatce

ty lna  — elem ent stanow iący środ­
kową część kończyny odciętą od 
szynki na wysokości 1/ 3 kości go­
leni, licząc od staw u kolanowego 
w  dół; golonka zaw iera 2/ s kości 
goleni (strzałkow ej i piszczelowej) 
bez dolnej nasady; w skład go­
lonki wchodzą między innym i n a ­
stępujące m ięśnie: prostow niki i 
zginacze palców oraz dolna część 
m ięśnia brzuchatego (łydkowego)

Podgardle część skórno-tłuszczow o-gruczoło- 
wa policzka i szyi przerośnięta 
w łóknam i m ięsnym i

Boczek 
bez żeberek

dolna * część tłuszczowo-m ięsna 
półtuszy uform ow ana w kształcie 
prostokąta; grubość boczku — nie 
m niejsza niż 15 mm; na przekro ­
ju  poprzecznym  pow ierzchnia m ię­
sa nie m niej niż w  1/ s całej po ­
w ierzchni przekro ju  poprzecznego 
może być lub nie pokry ta skórą
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cd. tablicy

W yszczególnienie W ym agania

Ż eberka mięso z kością z odcinka p iersio ­
wego półtusz w ieprzowych; żeber­
ka zaw iera ją  kości m ostka oraz 
kości żeber w raz z częścią ch rz ą ­
stkow ą bez części żeber pozosta­
łych przy schabie i karków ce, po­
k ry te  cienką w arstw ą m ięśni i 
tłuszczu; głównym i m ięśniam i że­
berek  są m ięśnie m iędzyżebrowe 
zew nętrzne i w ew nętrzne

Nogi — przednia — kończyna przednia 
oddzielona od golonki w górnej 
części staw u  nadgarstkow ego, tak  
aby kości nadgarstka  pozostały 
przy nodze;

— ty lna  — kończyna ty lna  oddzie­
lona od golonki nieco powyżej s ta ­
wu skokowego w  ten  sposób, aby 
guz piętow y pozostał przy nodze

Słonina — handlow a — płaty  lub kaw ałki 
ze skórą, bez skóry o m asie nie 
m niejszej niż 0,25 kg lub częścio­
wo ze skórą o m asie nie m niejszej 
niż 0,5 kg; szerokość p ła ta  słoniny 
m ierzona w  najwęższym  m iejscu
— nie m niejsza niż 10 cm, a k a ­
w ałka słoniny — nie m niejsza niż 
5 cm; grubość słoniny ze skórą 
m ierzona w najcieńszym  m iejscu 
nie m niejsza niż 2 cm, a bez skó­
ry  — nie m niejsza niż 1,5 cm;

— przem ysłow a — płaty  lub k a ­
w ałki — jak  wyżej; bez skóry o 
grubości poniżej 1,5 do 1 cm

Mięso drobne 
bez kości kl. I

»

mięso chude bez tłuszczu zew nę­
trznego, dopuszczalne przetłuszcze­
nia m iędzym ięśniow e do 2 mm 
(lekka m arm urkow atość); niedo­
puszczalne przekrw ienia, ścięgnis- 
tość, węzły chłonne i gruczoły; 
barw a m ięsa — jasnoróżow a do 
ciem noczerwonej; ba rw a  tłuszczu 
— biała  do b iałej z odcieniem k re ­
mowym  lub różowym, zaw artość 

tłuszczu badana analitycznie — do 
15°/o

•

Mięso drobne 
bez kości kl. II

mięso tłuste, dopuszczalny tłuszcz 
zew nętrzny, tłuszcz m iędzym ięś- 
niowy do 1 cm, tłuszcz śród tkan- 
kowy i nieznaczna zaw artość tk a n ­
ki łącznej; niedopuszczalne przek ­
rw ienia, węzły chłonne, ścięgna i 
gruczoły; barw a m ięsa — różowa 
do ciem noczerwonej, tuszczu — 
biała  do białej z odcieniem  różo­
wym lub krem ow ym ; zaw artość 
tłuszczu badana analitycznie — do 
40*/»

cd. tablicy

W yszczególnienie W ym agania

Mięso drobne 
bez kości kl. III

mięso ścięgniste z dużą zaw artoś­
cią tkank i łącznej; niedopuszczal­
ne: tłuszcz zew nętrzny, między - 
m ięśniowy, przekrw ienia, gruczoły 
i węzły chłonne; dopuszczalne 
przetłuszczenia tk an k i mięsnej 
(śródtkankow e); barw a m ięsa — 
od różowej do ciem noczerwonej, 
tłuszczu — biała do b iałej z od­
cieniem  różowym lub krem ow ym ; 
zaw artość tłuszczu badana ana li­
tycznie do 25°/u

Mięso drobne 
bez kości kl. IV

mięso krw aw e, gruczoły m iędzy­
m ięśniowe, ścięgna i węzły chłon­
ne; dopuszczalny tłuszcz zew nętrz­
ny, m iędzym ięśniowy i śród tkan- 
kowy; niedopuszczalne skrzepy 
k rw i; , 

barw a m ięsa niejednolita, w łaści­
wa dla poszczególnych tkanek, 
gruczołów i ścięgien; barw y tłusz­
czu nie określa się; zaw artość 
tłuszczu badana analitycznie — do 
36°/o

Tłuszcz drobny

*

tłuszcz o trzym any przy rozbiorze 
półtusz wieprzowych, w ykraw aniu  
i obróbce części zasadniczych, 
pow stały z oddzielenia tkanki 
tłuszczowej znajdującej się pod 
skórą (z w yjątk iem  grzbietów  i 
boków) i m iędzy m ięśniam i

Skóry zew nętrzna powloką elem entów  
zasadniczych pozbaw iona tkank i 
tłuszczowej i szczeciny

Ogon

\

ogon zaw iera trzy  ostatnie, prze­
połowione kręgi kości krzyżowej i 
wszystkie kręgi ogonowe pokryte 
tkanką  m ięsno-tłuszczow ą oraz 
częściowo skórą

Kości kl. I kości rurkow e, zaw ierające jam ę 
szpikową przebiegającą wzdłuż 
trzonu i wypełnione całkowicie 
szpikiem  kostnym , kości k ręgosłu ­
pa (z trybow ania karczku, schabu 
i biodrówki)

Kości kl. II kości płaskie o n ieforem nym  
kształcie (kości łopatki i kość 
strzałkow a) .

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

3. BADANIA

3.1. Rodzaje badań
3.1.1. Badania organoleptyczne i fizyczne —

zgodnie z PN.65/A-82000.
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3.1.2. Badania chemiczne. Oznaczanie zaw artoś­
ci tłuszczu —  zgodnie z PN-73/A-82111.

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

3.3. Ocena partii. P artię  należy uznać za zgodną 
z w ym aganiam i norm y, jeżeli w yniki wszystkich 
badań będą odpowiadać wym aganiom  zaw artym  
w rozdz. 2.

K O N I E C

INFORM ACJE DODATKOWE

1. In sty tu c ja  opracow ująca norm ę — SPOŁEM WSS 
Oddział P rodukcji w W arszawie.

2. Isto tne  zm iany 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 norm ie w y­
m agania organoleptyczne dla elem entów  porozbiorowych 
i m ięs drobnych uzyskanych z rozbioru półtusz w ieprzo­
wych wszystkich klas,

b) w prow adzono odpow iednią k lasyfikację m ięsa dla 
potrzeb produkcji garm ażery jnej zgodną w przypadku 
mięs drobnych z k lasy fikac ją  p rzy ję tą  w przem yśle m ięs­
nym,

c) w prow adzono do jednej norm y orien tacy jne 
w skaźniki porozbiorowe dla elem entów  i mięs drobnych, 
uzyskanych z rozbiorów  półtusz w ieprzowych w szystkich 
klas,

d) ustalono w skaźniki porozbiorowe na podstaw ie 
ak tualnych  potrzeb produkcji garm ażery jnej.

3. Norm y związane
PN-65/A-82000 Mięso i podroby zw ierząt rzeźnych.

W spólne w ym agania i badania 
PN-74/A-82001 Mięso w tuszach, półtuszach i ćw ierćtu ­

szach
PN-64/A-82002 W ieprzowina. Części zasadnicze 
PN-73/A-82111 Mięso i p rzetw ory  mięsne. Oznaczanie

zaw artości tłuszczu
BN-73/8011-03 Mięso bez kości na przetw ory z m ięsa

rozdrobnionego

4. A utorzy p ro jek tu  norm y — inż. M arian  Burzyński, 
m gr B a rb a ra  Guzewicz, m gr inż. E lżbieta P iekarska, 
K rystyna Paliw oda, Tadeusz U lacha — WSS SPOŁEM, 
Łódź.

5. Rozbiór półtusz w ieprzowych ha elem enty

5.1. Odcięcie głowy w staw ie potylicznym  i dalej 
wzdłuż kraw ędzi dolnej szczęki należy wykonać tak , aby 
m ięsień żuchwowy został odsłonięty, a tłuszcz policzkowy 
pozostał przy podgardlu.

5.2. Odcięcie nogi p rzedniej w górnej części staw u 
nadgarstkow ego należy w ykonać tak , aby kości nad ­
garstk a  pozostały przy nodze.

5.3. Odcięcie nogi ty ln e j nieco powyżej staw u skoko­
wego należy wykonać ta k  aby, szpik kostny nie został 
odsłonięty, a guz kości piętow ej pozostał przy nodze.

5.4. Odcięcie schabu, karków ki, żeber, biodrów ki cię­
ciem rów noległym  wzdłuż płaszczyzny żeber, m ostka, 
a następnie po lin ii rozdziału karków ki, schabu, b iod ­
rów ki od słoniny w ykonać tak , aby mięso nie było poza- 
cinane.

.  a) Odcięcie żeber w ykonać wzdłuż dolnej kraw ędzi 
m ięśnia najdłuższego grzbietu, począwszy od główki p ie r­
wszego żebra do V* ostatniego. Linie cięć pow inny prze­
biegać:

— od dołu po linii biegnącej poniżej dolnej kraw ędzi 
m ostka i żeber chrząstkowych,

— od przodu po przedniej kraw ędzi przedniego żebra,
— od ty lu  po tylnej kraw ędzi ostatniego żebra,

— od góry po linii oddzielenia schabu.

b) Odcięcie karczku należy wykonać przecinając m ię­
sień grzbietow y i m iędzyżebrowy oraz kręgi piersiowe 
między 4 i 5 żebrem ; linie cięć pow inny przebiegać:

— od przodu po lin ii oddzielenia głowy,

— od ty łu  po linii oddzielenia schabu cięciem prosto ­
padłym  do kręgosłupa między 4 i 5 kręgiem  piersiow ym  
i oddzielającym i ich żebram i,

— od góry po linii podziału tuszy,

— od dołu wzdłuż trzonów  kręgów  szyjnych i p ie r­

siowych; słonina pow inna być całkowicie zdjęta.

K arczek bez kości uform ow any uzyskuje się przez 
w yjęcie kości, okrojenie m ięśni w ew nętrznych przycze­
pów kręgów  szyjnych i piersiowych oraz luźnych strzę­
pów mięśni, w yrów nanie brzegów i pow ierzchni karków ­
ki do k sz ta łtu  nieforem nego walca.

c) odcięcie biodrów ki wykonać prostopadle do grzbie­
tu , przecinając część • m ięśnia najdłuższego grzbietu  
i m ięśnia lędźwiowego w ew nętrznego oraz kręgosłup 
m iędzy osta tn im  kręgiem  lędźwiowym  i pierw szym  k rę ­
giem kości krzyżowej, ta k  aby chrząstka skrzydła kości 
biodrow ej pozostała przy schabie. B iodrówkę należy w y­
kroić ha mięso drobne i kości.

d) Odcięcie i form ow anie schabu wykonać od przodu 
pomiędzy 4 i 5 kręgiem  piersiowym , od góry po linii

-podziału półtuszy; od ty łu  po linii oddzielenia biodrów ­
ki tj. po przedniej kraw ędzi skrzydła kości biodrowej, 
tak  aby część chrząstkow a skrzydła została przy schabie, 
od dołu po linii prostej w  odległości 3 cm poniżej dolnej 
granicy przyczepu m ięśnia najdłuższego grzbietu  do że­
ber. Ze schabu pow inna być zd jęta słonina, następnie 
usunięte kości kręgosłupa, m ięsień biodrowo-udowy, a po­
w ierzchnia schabu pow inna być w yrów nana.

5.5. Odcięcie łopatki należy wykonać cięciem półkoli­
stym , nie naruszając m ięśni; z w ew nętrznej części łopat­
ki odciąć fałdę tłuszczu pachowego, k tóry  należy roze­
brać na tłuszcz drobny, mięso drobne bez kości kl. II 
oraz skórki. Łopatkę bez kości uform ow aną uzyskuje się 
przez: odcięcie golonki (w ykrojenie jej na mięso drobne 
baz kości kl. III, kości i skórki), zdjęcie tłuszczu z po­
w ierzchni łopatki do grubości podanej w w ym aganiach, 
odcięcie m ięśnia podłopatkowego, wyjęcie kości łopa tko ­
wej w raz z chrząstką łopatkow ą, kości ram iennej i części 
w yrostka łokciowego kości łokciowej, usunięcie grubszej 
tkank i łącznej, tłuszczu międzym ięśniowego oraz g ru b ­
szych naczyń krw ionośnych, w yrów nanie brzegów łopatki 
do kształtu  półokrągłego.
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5.6. Odcięcie i form ow anie szynki wykonać pomiędzy 
1 i 2 kręgiem  kości krzyżowej oraz po om ięsnej m ięśnia 
czworogłowego uda. Z zew nętrznej części szynki odciąć 
fałdę tłuszczu krokowego, k tó ry  należy rozebrać na 
tłuszcz drobny, m ięso drobne kl. II  i skórki. Od szynki 
odciąć golonkę i rozebrać ją  na mięso drobne kl. III, 
tłuszcz drobny, skórki i kości. Szynkę uform ow aną bez 
kości uzyskuje się poprzez: zdjęcie tłuszczu zew nętrzne­
go z pozostaw ieniem  w arstw y  o grubości do 10 mm, 
wyjęcie kości m iednicy (kulszowej, łonowej, biodrowej 
bez skrzydła), kości udowej z rzepką kolanow ą oraz 
przepołow ionych kręgów  kości krzyżowej (które mogą 
w ystępow ać przy szynkach pochodzących z półtusz, przy 
k tórych  nie pozostawiono po uboju ogona), wycięcie 
tłuszczu m iędzym ięśniowego, grubszej tk an k i łącznej o raz 
grubszych naczyń krw ionośnych, w yrów nanie brzegów 
szynki od k sz ta łtu  półokrągłego, w yrów nanie pow ierz­
chni, usunięcie luźnych strzępów  m ięsa oraz pozacinań.

5.7. Odcięcie boczku bez żeberek wykonać od góry 
po lin ii odcięcia p ła ta  słoninowego, od ty łu  po lin ii od­
cięcia pachw iny, od przodu po linii odcięcia łopatki 
i pachw iny, od dołu po lin ii odcięcia pachw iny (rozwinię­
te  gruczoły m leczne pow inny pozostać przy pachwinie). 
Pachw inę należy poddać w ykraw aniu  na mięso bez kości 
kl. II, tłuszcz drobny oraz skórki. U form ow any boczek 
uzyskuje się poprzez: w yrów nanie pow ierzchni i w yrów ­
nanie półkolistej lin ii cięcia od strony łopatki. K ształt 
boczku pow inien być prostokątny.

5.8. Odcięcie podgardla od pozostałego p ła ta  słoniny 
wykonać cięciem ukośnym , biegnącym  od fa łdu  po ty ­
licznego w  górnej, przedniej części p ła ta  słoninowego 
do m iejsca odcięcia boczku od słoniny, ta k  aby tłuszcz 
tw ardy  pozostał przy podgardlu. Odciętą w raz z podgar­
dlem  fałdę tłuszczu potylicznego odciąć od podgardla, 
dzieląc na tłuszcz drobny, mięso drobne kl. II i skórki. 
L inie cięć pow inny przebiegać od dołu po linii podziału 
tuszy i od ty łu  i góry po lin ii odcięcia karczku od p ła ta  
słoninowego i łopatki.

5.9. Odcięcie słoniny od strony grzbietu  — lin ia  roz­
cięcia tuszy na półtusze, od strony szynki — lin ia od­
cięcia szynki, od dołu — lin ia odcięcia boczku i pachwiny, 
od strony  łopatki — lin ia odcięcia łopatki i podgardla. 
Słoninę należy pozbawić widocznych w arstw  mięśni, jak  
i w arstw  m ięśni okrytych tk a n k ą  tłuszczową.

5.10. Czynności końcowe polegają na segregacji uzy­
skanych mięs drobnych w edług w ym agań jakościowych 
podanych w  niniejszej norm ie oraz oczyszczeniu kości 
z ew entualnych pozostałości tkank i mięsnej oraz ich k la ­
syfikacja.

6. O rientacyjne w skaźniki uzyskania elem entów  
i mięs drobnych z rozbioru półtusz w ieprzowych kl. 1 
z uzyskaniem  szynki bez kości i łopatki bez kości u fo r­
m ow anej — wg tabl. 1-1.

Tablica 1-1

Lp. E lem enty porozbiorowe

Z w ykrojeniem  golonki na m ięsa 
drobne

Z pozostawieniem  golonki jako 
elem entu

w skaźnik
średn i

granice
odchyleń

w skaźnik
średni

granice
odchyleń

°/o

i Głowa 5,1 4,7 -4- 6,2 5,1 4,7-4- 6,2

2 K arczek bez kości 3,7 3,5 -4- 4,0 3,7 3,5-4- 4,0

3 Schab uform ow any 5,8 5,5-4- 6,3 5,8 5,5 -4- 6,3

4 Szynka bez kości uform ow ana 10,2 8,5 -4- 11,0 10,2 8,5-4- 11,0

5 Ł opatka bez kości uform ow ana 5,5 5,0 -4- 6,5 5,5 5,0-4- 6,5

6 Podgardle 4,7 4,3-4- 5,0 4,7 .4,3-4- 5,0

7 że b erk a .3,0 4,7 -4- 5,5 5,0 4,7-4- 5,5

8 Boczek bez żeberek 7,3 6,5-4- 8,0 7,3 6,5-4- 8,0

9 Nogi 2,6 2,3-4- 3,0 2,6 2,3-4- 3,0

10 Ogony 0 3 0,2-4- 0,4 0,3 0,2 -4- 0,4

11 Słonina 7,0 6,0 -4- 8,0 7,0 6,0— 8,0

12 Tłuszcz drobny 7,4 7,0 -4- 7,8 7,2 6,6-4- 7,5

13 Mięso drobne bez kości kl. I 0,7 0,5 -4- 0,9 0,7 0,5-4- 0,9

14 Mięso drobne bez kości kl. II 20,3 18,0 -4- 22,0 20,3 18,0 -4- 22.0

15 Mięso drobne bez kości kl. III 4.0 3,6-4- 4,4 1,8 1,5 -4- 2,1

16 Mięso drobne bez kości kl. IV 0.5 0,4 -4- 0,6 0,5 0,4 4- 0,6

17 Skóry 1,8 1,6-4- 2,0 1,2 0,9-4- 1,5

18 Kości kl. I 7,1 6,6-4- 7,6 6,0 5,6 -4- 6,4

19 Kości kl. II 0,5 0,4-4- 0,6 0,5 0,4-4- 0,6 •
20 G olonka przednia i ty lna — 4,1 3,8-4- 4,5

21 S tra ta  rozbiorowa 0,5 - 0,5 —

Razem 100,0 — 100,0 —
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7. O rien tacy jne w skaźniki uzyskania elem entów  i mięs 
drobnych z rozbioru półtusz w ieprzow ych kl. 2 z uzys­
kaniem  szynki bez kości i łopatki bez kości uform ow a­
ne j — wg tab l. 1-2.

8. O rientacyjne w skaźniki uzyskania elem entów  i mięs 
drobnych z rozbioru półtusz w ieprzowych bez szynek 
kl. 1 z uzyskaniem  łopatki bez kości uform ow anej — wg
tab l. 1-3.

Tablica 1-2

Lp. E lem enty porozbiorowe

Z w ykrojeniem  golonki 
drobne

na m ięsa Z pozostawieniem  golonki jako 
elem entu

w skaźnik
średn i

*
granice

odchyleń
w skaźnik

średni
granice

odchyleń

»/o

1 Głowa 4,8 4 ,4 --  5,2 4,8 4,4 -P 5,2 .
2 K arczek bez kości 3,5 3 ,3 --  3,8 3,5 3,3 -P 3,8
3 Schab uform ow any 5,5 5 ,2 --  6,0 5,5 5,2 -P 6,0
4 Szynka bez kości uform ow ana 10,0 9 ,0 --  11,0 10,0 9,0 - P 11,0
5 Ł opatka bez kości uform ow ana 5,2 4 ,7 --  5,7 5,2 4,7-P 5,7
6 Podgardle 5,2 4 ,7 --  5,7 5,2 4,7 -4- 5,7
7 Żeberka 5,3 5,0 - -  5,8 5,3 5,0 -P 5,8
8 Boczek bez żeberek 7,8 7 ,0 --  8,6 7,8 7,0 -P 8,6
9 Nogi 2,4 2,0 - -  2,8 2,4 2,0 -P 2,8

10 Ogony 0,3 0,2 - 0,4 0,3 0,2-P 0,4
11 Słonina 7,5 7 ,0 --  8,0 7,5 7,0-P 8,0
12 Tłuszcz drobny 7,7 7 ,2--  8,2 7,5 . 7,0 -P 8,0
13 Mięso drobne bez kości kl. I 0,8 0 ,6 --  1,0 0,8 ' 0,6-i- 1,0
14 Mięso drobne bez kości kl. II 20,0 18,0 - -  22,0 20,0 18,0 -i- 22,0
15 Mięso drobne bez kości kl. III 3,4 3,0 --  3,8 1,2 1,0-P 1,4
16 Mięso drobne bez kości kl. IV 0,5 0,3--  0,7 0,5 0,3 -P 0,7
17 Skóry 2,3 2,0 --  2,6 1,6 1,2 -f- 2,0
18 Kości kl. I 6,9 6,6--  7,2 5,8 5 ,5-P 6,1
19 Kości kl. II 0,4 0,3 --  0,5 0,4 0,3 -P 0,5
20 G olonka przednia i ty lna — 4,2 4,0 -P 4,6
21 S tra ta  rozbiorowa 0,5 0,5 —

Razem 100,0 109,0 —

Tablica 1-3

Z w ykrojeniem  golonki na m ięsa Z pozostawieniem  golonki jako
drobne elem entu

Lp. E lem enty porozbiorowe w skaźnik granice w skaźnik granice
średni odchyleń średni odchyleń

“/o

1 G łow a * 7,5 6,0 -r- 8,0 7,5 6,0-P 8,0
2 K arczek bez kości 4,9 4,5-P 5,5 4,9 4,5 -P 5,5
3 Schab uform ow any 8,0 7,5 - 7-  9,0 8,0 7,5 -P 9,0
4 Ł opatka bez kości uform ow ana 7,2, 6,5 -P 8,0 7,2 6,5-P 8,0
5 Podgardle 6,9 6,5 - 7-  7,5 6,9 6,5-P 7,5
6 Ż eberka 6,6 6,2 -I- 7,0 6,6 6,2 -P 7,0
7 Boczek bez żeberek 9,0 8,0 -P 10,0 9,0 8,0 -P 10,0
8 Nogi 1,3 1,1-P 1,5 1,3 1,1-P 1,5
9 Słonina 9,8 9,0 -P 11,0 9,8 9,0 -P 11,0

10 Tłuszcz drobny 4,9 4,5 -P 5,3 4,9 4,5 -P 5,3
11 Mięso drobne bez kości kl. I 1,5 1,3-P 1,7 1,5 1,3 -P 1,7
12 Mięso drobne bez kości kl. II 18,8 18,0-P 21,0 18,8 18,0 -P 21,0
13 Mięso drobne bez kości kl. III 2,9 2,6-P 3,2 1,9 1,6 -P 2,2
14 Mięso drobne bez kości kl. IV 0,5 0,3-P 0,7 0,5 0,3 -P 0,7
15 Skóry 1,9 1,6 -P 2,2 1,5 1,3-P 1,7
16 Kości kl. I 7,2 6,8-P 7,6 6,6 6,3 -P 6,9
17 Kości kl. II 0,6 0 ,4-P 0,8 0 6 0,4 -P 0,8
18 Golonka przednia — ■ — 2,0 1,8-P 2,2

1« S tra ta  rozbiorow a 0,5 ' * 0,5 ‘

Razem 100,0 — 100,0 —
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9. O rien tacy jne w skaźniki uzyskania elem entów  i m ięs 
drobnych z rozbioru półtusz w ieprzowych bez szynek 
ki. 2 z uzyskaniem  łopatki bez kości uform ow anej — wg
tabl. 1-4.

10. O rientacyjne w skaźniki uzyskania elem entów  i mięs 
drobnych z rozbioru półtusz w ieprzowych ki. 4a i b 
z uzyskaniem  szynki bez kości i łopatki bez kości u fo r­
m ow anej — wg tabl. 1-5.

Tablica 1-4

Lp. E lem enty  porozbiorowe

Z w ykrojeniem  golonki na m ięsa 
drobne

Z pozostawieniem  golonki jako 
elem entu

w skaźnik
średn i

granice
odchyleń

w skaźnik
średni

granice
odchyleń

•/o

1 Głowa 1,4 6,0 -4- 8,0 7,4 6,0 -I- 8,0

2 K arczek bez kości 4,5 4,3-r- 5,5 4,5 4,3 -I- 5,5

3 Schab uform ow any 7,7 7,4-4- 8,8 7,7 7,4 -7 - 8,8

4 Łopatka bez kości uform ow ana 7,0 6,5 -4- 7,5 7,0 6,5 -r- 7,5
5 Podgardle 6,5 6,2-4- 6,8 6,5 6,2 -7 - 6,8
t> Żeberka 6,9 6,5 -I- 7,5 6,9 6,5 -I- 7,5
7 Boczek bez żeberek 9,4 8,0 -i- 10,0 9,4 8,0 -4- 10,0
8 Nogi 1,4 1,2 -i- 1,6 1,4 1,2-t- 1,6
9 Słonina 10,3 9,0-P11,5 10,3 9,0- M l ,5

10 Tłuszcz drobny 5,2 4,7-:- 5,6 5,2 4,7 -i- 5,6
u Mięso drobne bez kości kl. I 1,0 0,8-4- 1,2 1.0 0,8-7 1,2
12 Mięso drobne bez kości kl. II 19,1 18,0 -r- 21,0 ' 19,1 18,0-7-21,0
13 Mięso drobne bez kośói kl. I II 2,9 2,6 -r- 3,2 1,7 1,5-t- 1,9
14 Mięso drobne bez kości kl. IV 0,5 0,3 -v- 0,7 0,5 0,3 -i- 0,7
15 Skóry 1,9 1,6-r- 2,2 1,5 1,3-4- 1,7
16 Kości kl. I 7,1 6,7-4- 7,5 6,5 6,2 -7 - 6,8
17 Kości kl. II 0,7 0,5 -i- 0,9 0,7 0,5-4- 0,9

18 Golonka przednia — — ’ 2,2 2,0 -4- 2,4

19 S tra ta  rozbiorow a 0,5 — 0,5 —

Razem 100,0 — 100,0 —

Tablica 1-5

Lp. E lem enty porozbiorowe . W skaźnik średni, °/o G ranice odchyleń, #/»

1 Głowa 5,3 5,0-4- 5,6

2 K arczek bez kości 3,6 3,2 -4- 4,0

3 Schab uform ow any 5,6 5,2 -i- 6,0

4 Szynka bez kości uform ow ana 9,8 8,0 -4- 12,0

5 Ł opatka bez kości uform ow ana 5,4 5,0 -4- 6,0

6 Podgardle 4,0 3,6-4- 4,4

7 Żeberka 5,7 5,3-4- 6,0

8 Boczek bez żeberek 4,6 4,2-4- 5,0

9 Nogi 2,1 1,8-4- 2,4

10 Ogony 0.3 0,2-4- 0,4

11 Słonina 9,0 8,0-4-11,0

12 Tłuszcz drobny 9,5 8,5 -4- 10,5

13 Mięso drobne bez kości kl. I 0,9 0,3-4- 1,2

14 Mięso drobne bez kości kl. II 19,8 18,0 -4- 22,0

15 Mięśo drobne bez kości kl. I II 3,6 3,2 -4- 4,0

16 Mięso drobne bez kości kl. IV 0,6 0,4-4- 0,8

17 Skóry ,  2,4 2,0-4- 2,8

18 Kości kl. I 6,9 6,5 -4- 7,5

19 Kości kl. II 0,4 0,3-4- 0,5

20 S tra ta  rozbiorow a 0,5 —

Razem 100,0 —

W uzasadnionych przypadkach dopuszcza się w ykraw anie elem entów  (schab, łopatka, szynka) na m ięsa drobne.
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ZAŁĄCZNIK 

do Zarządzenia nr 9 /79  

Dyrektora do spraw 

Produkcji Garmażeryjnej i Napojów 

Oddział Produkcji W SS SPOŁEM  
z dnia 3.11.1979 r.

UZUPEŁNIENIE

do BN-79/8151-07 Produkcja garmażeryjna. Elementy i mięsa drobne uzyskane z rozbioru półtusz wieprzowych.
(Grupa katalogowa XII 11)

W INFORMACJACH DODATKOWYCH wprowadzić p. 11 i 12 jak niżej:

11. Orientacyjne wskaźniki uzyskania elementów i mięs drobnych z rozbioru półtusz wieprzowych bez szynek kl. 3
— wg tabl. 1-6.

Tablica 1-6

Lp. Elementy porozbiorowe

Z wykrojeniem golonki 
na mięsa drobne

Z pozostawieniem golonki 
jako elementu

wskaźnik średni
%

granice odchyleń
%

wskaźnik średni
%

granice odchyleń
%

1 Głowa 5,9 5,5-- 6,5 5,9 5,5-- 6,5
2 Karczek 4,0 3,4-- 4,6 4,0 3,4-- 4,6
3 Schab 7,0 6,4-- 8,0 7,0 6,4-- 8,0
4 Łopatka 5,9 5,3-- 6,5 5,9 5,3-- 6,5
5 Podgardle 5,9 5,4-- 6,7 5.9 5.4-- 6,7
6 Żeberka 6,1 5,6-- 6,5 6,1 5,6-- 6,5
7 Boczek bez żeberek 10,8 9,8--11,8 10,8 9,8--11,8
8 Nogi 0,8 0,6-- 1,0 0,8 0.6-- 1.0
9 Słonina 14,5 13,8--15,7 14,5 13,8-- 15,7

10 Tłuszcz drobny 6,6 6,2-- 7,0 6,6 6,2-- 7,0
11 Mięso drobne bez kości kl. I 1,7 1,5-- 1.9 1,7 1,5-- 1,9
12 Mięso drobne bez kości kl. 11 17,5 16,5--20,0 17,5 16,5--20,0
13 Mięso drobne bez kości kl. III 2,7 2,3-- 3,1 1,8 1,5-- 2,1
14 Mięso drobne bez kości kl. IV 0,5 0,3-- 0,7 0,5 0,3-- 0,7
15 Skóry 2,6 2,2-- 3,0 2,2 1,7-- 2,5
16 Kości kl. I 6,6 6,1-- 7,1 6,0 5,6-- 6,4
17 Kości kl. II 0,4 0,2-- 0,6 0,4 0,2-- 0,6
18 Golonka — 1,9 1,7-- 2,1
19 Strata 0,5 0,5

Razem 100,0 100,0

C ena z t 1.80
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12. Orientacyjne wskaźniki uzyskania elementów
— wg tabl. 1-7.

mięs drobnych z rozbioru półtusz wieprzowych klasy 3

Tablica 1-7

Lp. Elementy porozbiorowe

Z wykrojeniem golonki 
na mięsa drobne

Z pozostawieniem golonki 
jako elementu

wskaźnik średni
%

granice odchyleń
%

wskaźnik średni
%

granice odchyleń
%

1 Głowa 4,0 3,6-- 4,8 4,0 3,6-- 4,8
2 Karczek 3,0 2,8-- 3,2 3,0 2,8-- 3,2
3 Schab 5,1 4,7-- 5,5 5,1 4,7-- 5,5
4 Szynka 9,1 8,0-- 10,1 9,1 8,0--10,1
5 Łopatka 4,5 4,1-- 5,0 4,5 4,1 -- 5,0
6 Podgardle 4,0 3,7-- 4,3 4,0 3,7-- 4,3
7 Żeberka 4,6 4,3-- 5,0 4,6 4,3-- 5,0
8 Boczek bez żeberek 8,8 8,0-- 9,5 8,8 8,0-- 9,5
9 Nogi 1,7 1,5-- 2,0 1,7 1,5-- 2,0

10 Ogony 0,2 o ,i-- 0,3 0,2 0,1-- 0,3
11 Słonina 11,8 10,8--12,8 11,8 10,8-- 12,8
12 Tłuszcz drobny 10,0 9,6-- 10,4 9,8 9,4-- 10,2
13 Mięso drobne bez kości kl. 1 0,8 0,6-- 1,0 0,8 0,6-- 1,0
14 Mięso drobne bez kości kl. 11 18,4 16,4--20,4 18,4 16,4--20,4
15 Mięso drobne bez kości kl. III 3,7 3,3-- 4,1 1,6 1,2-- 2,0
16 Mięso drobne bez kości kl. IV 0,5 0,4-- 0,6 0,5 0,4-- 0,6
17 Skóry 2,5 2,1 -- 2,9 1,9 1,7-- 2,1
18 Kości kl. I 6,5 6,0-- 6,9 5,5 5,0-- 5,9
19 Kości kl. II 0,3 0,2-- 0,4 0,3 0,2-- 0,4
20 Golonka —

_ 3,9 3,5-- 4,3
21 Strata 0,5 0,5

Razem 100,0 100,0

V.


