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328
ZARZADZENIE MINISTRA PRZEMYSLU SPOZYWCZEGO I SKUPU

z dnia 2 pazdziernika 1964 r,

w sprawie norm ubytkéw naturalnych miegsa wieprzowego, wolowego, cielecego, haraniego i kofiskiego podczas
studzenia, chlodzenia oraz przechowywania w magazynach i wydawania z magazynow.

Na podstawie art. 3 ust. 1 dekretu z dnia 29 paZdzierni-
ka 1952 r. o gospodarowaniu artykutami obrotu towarowego
i-zaopatrzenia (Dz. U. z 1952 r. Nr 44, poz. 301 i 7z 1956 r.
Nr 54, voz. 244) oraz § 1 ust. 1 zarzadzenia nr 120 Prezesa
Rady Ministréw 7z dnia 30 pazdziernika 1963 1. w sprawie
norm ubytkow naturalnych (Monitor Polski Nr 89, poz. 420)
zarzadza sie, co nastepuje:

§ 1. Przy siudzeniu, chlodzeniu oraz przechowywaniu
w magazynach i wydawaniu z magazyndéw miesa wieprzowe-
go, wolowego, cielecego, baraniego i konskiego stosuje sie
normy ubytkow naturalnych, zawarte w zalaczniku do za-
rzadzenia.

§ 2. Traci moc zarzadzenie Ministra Przemysiu Spozyw-
czego i Skupu z dnia 15 grudnia 1960 r. w sprawie norm

ubvikow naturalnych podczas studzenia, chiodzenia i prze-
chowywania miesa wieprzowego, wolowego, cielecego i ba-
raniego, oSrodkow i podroboéw zwierzat rzeznych, lojow su-
rowych oraz podczas przechowywania wedlin 1 wyrohow we-
dliniarskich w zakladach miesnych podporzadkowanych Cen-
trali Przemyslu Migsnego (Monitor Polski z 1961 1. Nr 5,
poz. 29) w czesci dotyczacej norm ubytkdéw naturalnych mie-
sa wieprzowego, wolowego, cielecego i baraniego w tuszach,
poltuszach i d¢wierétuszach podcrzas sludzenia, chlodzenia
i przechowvywania,.

§ 3.
da 1964 r.

Zarzadzenie wchodzi w zycie z dniem 1 listopa-

Minister Przemystu Spoiywczego i Skupu: F. Pisula

Zatacznik do zarzadzenia Ministra Prze-
mystu Spozywcezego 1 Skupu z dnia
2 pazdziernika 1964 r. (poz. 328).

NORMY UBYTKOW NATURALNYCH MIGSA WIEPRZOWEGO, WOLOWEGO, CIELECFGO, BARANIIGO 1 KONSKIEGO
W TUSZACH, POLTUSZACH I CWIERCTUSZACH PODCZAS STUDZENIA, CHEODZENIA 1 PRZECHOWYWANIA W MA-
GAZYNACH ORAZ WYDAWANIA Z MAGAZYNOW

§ 1. 1. Przedmiotem normv sg ubvtki naturalne powstate
podczas studzenia, chiodzenia oraz przechowywania i wyda-
wania miesa luzem:

1} wieprzowego w péltuszach,
2) wolowego i konskiego w poéltuszach i ¢wierctusrzach,
3) cielecego 1 baraniegyo w tusrzach.

2. Normy ubvtkéw wymienione w ust. 1 nie doiycza mig-
sa wieprzowego w péiluszach bekonowych.

§ 2. 1. Ubytek naturalny jest to ilod¢ wyparowanej wa-
dy 7z micsa podczas studzenia, chiodvenia i przechowywania
oraz siratv powstale wskutek czynno$ci manipulacyjnych.

2, Normy ubylkéw naturalnych uwrzgledniajg voszcre-
go6lne rodzaje 1 klasy migsa, systemy chiodzenia oraz warun-
ki i okresy przechowywania.

§ 3. 1. Jakosc i warunki, jakim powinno odpowiadal
migso przyjete do magazynow, okreslaja normy:



Monitor Polski Nr 70

— H40 —

Poz. 328

i) PN-59/A-82001 — Migso w tuszach, pdltuszach i éwier¢-
tuszach,

2) BN-62/8010-01 — Technika wboju zwierzat rzeinych.

2. Niezaleznie od systemow chlodzenia mieso powinno
byé¢ tak wychlodzone, aby temperatura wewnegtrzna (w glebi
migsnl) migsa po uplywie 24—36 godzin od uboju nie prze-
kraczala + 8°C,

§ 4. Wielkosé ubytkow naturalnych w procentach w
stosunku do waiy cieplego migsa okreslajg tabele 2-—8, a w
stosunku do wagl migsa wychledzonego — tahelé 1 oraz
811 za wagg miesa prayjmuje sie wage ustalong prey przy-
jeciu:

§ 5. Ustalone wielkosci ubylkéw snaturainych podane
w tanelach sg wielkosciami maksymalnymi,

§ 6. 1. Podane w tabetach mormy ubyikéw naturalaych
ednoszg- sig do miesa przechowywaneyo w magasynach chio-
dronych w okresach letnim | zimowym eoraz w magazynach
hie chiodzonych w okresie zimowym.

2. Za okres letni przyjmuje sie okres od 1 kwietnia do
31 pazdziernika, a za okres zimowy — okres od 1 listopa-
da do 31 marca.

§ 7. W razie przechowywania migsa w magazynach nie
chindzonych w okresie leinim normy ubyvikéw naturalnych
podwyzsza sic przez dodanie 0,20% do norm podanych w
procentach w -poszczegolnych tabelach.

§ 8. -Obliczen ubvtkow naturalnych dokenuje sie zgod-
nie 7z eobowigzujacymi przepisami z zakresu 'inwentaryzacji
i=spisywania niedoborow.

§ 9.0 Przy przechowywaniu migsa z prezerzutu lub prze-
kozanego w Lym samym zakladaie 1 wychladzalni do edrgb-
neio magazynu-stosuje sie normy ubytkow naturalnych okre-
$lene w tabelach 9—I4.

§ 10. Szczegdlowe normy ubytkoéw nraturalnych okresla-
jq tabele 1—14,

4 11, 1, Przvy stosowaniu jednostopniowego systemu
chlodzenia miesa wolowego i konskiego w péttuszach, mie-
sa wolowego w C¢wierctuszach oraz miesa cielecego i bara-
riego -w tuszach, do rozliczania ubytkow naturalnych w okre-
sie 24 godzin od chwili uboju, powstatych podczas chlodze-
nia i przechowywania, stosuje sie normy ubytkow natural-
nych ustalone dla 24 godzin chlodzenia od chwili uboju przy
ehjodzeniu systemem dwu- 1 trojstopniowym, okreslone w
procentach w tabelach 4-—8, pomniejszone przez odjegcie
0,20% od norm podanych w tych tabelach,

2. Do dalszych okreséw przechowywania migsa wymie-
nionego w ust. 1 stosuje sig nermy ubytkéw naturalnych
okreélone w tabelach '9—14, liczac pierwsza godzine prze-
chowywania w magazynie jako 25 godzing po uboju.

Tabela 1.

Normy ubytkdéw naturalnych podczas przechowywania w ma-

gazynach chledzonych w okresie zimowym i letnim oraz

w magazynach nie chlodzonych w okresie zimowym miesa

wieprzowege w poéltuszach, wychlodzonego systemem jedno-
' stopriowego chlodzenia.

Normy ubytkéw naturalnych podane w tabeli stosuje sig
w razie odrebnego rozliczania ubytkow powstalych podczas

chlodzenia migsa w tunelu i podczas przechowywania miegsa
w magazynie.

Godziny przechowywania Normy ubytkow natucatnych wo %
liczone. po uplywie Klasa migsa
24 godzin od uboju I I i i 1
I 2 | 3 f 4
de 1 0,01 4,02 0,63
powyie] 1 do 2 4,03 0,44 6;05
powyiej 2 do 3 040 8,06 6,67
powyviej 3 do 4 4,05 #,08 09
powyiej 4 do 5 0,46 6,49 8,16
powyiej 5 de 6, 84T 0,11 0,12
powyie] 6 de 7 B8 o,13 o, 14
POWYE} 7 de 8 A9 4, b S
POWYDR] 8 do 9 ] 4,10 o 15 417§
powyzej 9 & 19 4,11 6,18 8,1% ;
powyiej 16 do 11 %13 #17 €20
e vie] 11 do 12 4,13 €18 0,21
powgie] 12 do 13 ¢,14 »,1Y 4,33
powviej 13 do 14 4,15 U e,
pewyie] 14 do 13 €, 16 4,21 6,25
powyie] 15 do 16 9,17 .22 #, 36
powviej 16 de 17 4,18 ©,23 Fe: -8
powvae) 17 de 138 .19 8,24 4,29
Cpowyke] 18 do 19 @20 8,25 5%
powyie 19 de 28 8,21 #.26: 4,31
powyiej 20 de 31 0,22 0,27 €32
powyiej 21 e 22 23 W 6,33
powyie] 22 e 23 ¥, 24 g8 6,34
pewyzej 23 do .24 : .25 4,348 «,05
Ppowyie] 24 da 23 4,26 a2 8,37
poWYLe] 25 do 26 .27 B #:39
powyiej 26 do 27 58 €.35 440
powyiej 27 do 28 4,29 ©,56 @
powyiej 2 e 29 4,30 4,57 o
powykej 29 do 30 4,30 34 48y
powyie]. 30 de 31 4,31 .39 46
powyiej 31 do 32 8,31 ) 9,48
powyLej 32 do 33 4,32 .41 &,58
poOwvie] 33 do M4 4,33 $,42. 4,51
powyie) 34 de 35 8,33 §igdd 6,52
powyiej 35 de 86 9,34 O .44 0,54
powyzej 36 do 37 8,35 #,45 #,55
powyiej 37 do 38 0,36 9,46 8,56
powyiej 38 do 39 : 0,36 ;47 6,51
powyiej 39 do 49 €37 8,48 8,58
powyzej 49 de 41 37 8,49 8,59
powyiej 41 do 42 6,38 9,59 6,60
powyiej 42 do 43 €.,39 #,51 0,61
powvie] 43 de-44 4,39 0,52 4,62
pewviej 44 de 45 B40 0,53 4,63
powyzed 45 de 46 ¢,40 ¢,54 0,64
powyie] 46 do 47 RCCA 4,55 €),65
nowvie] 47 do A8 #,41 ! 56 8.6F
W razie przechowywania migsa ponad 72 gedziny
liczgc od uboju, norme ubytku ustala sie przez dodanie
do nermy wynikajgcej z tabeli 0,01%% za kaide 3 godui-
ny przechowywania miesa ponad 72 godziny.
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Tabela 2.

Normy ubyikéw naturalnych miesa wieprzowego w pdliu-

szach podczas studzenia, chledzenia systemem jednrostepnio-

wym, przechowywania w magezynach chiodzonych w okre-

sie zimowym i leinim oraz w magazynach nie chlodzonych
w oKkresie zimowym,

Normy ubytkéw naturalnych podane w tabeli stosuje
sie w razie lgcznego rozliczania ubylkow powstalych pod-
czas chlodzenia migsa w tunelu i podczas przechowywania
miesa w magazynie.

Ubytek podczas wychladzania obejmuje pelne 24 godzi-
ny od uboju, niezaleiznie od tego, jak diugo trwa okres chio-
dzenia w tunetu.

Noemy ubytiow natarainveh w v,
dasa wdesa
[, | : ! i
2 ! j “
Ubytek naturaluy podezas
wychladzania w tunelu, usta-
lony dla 24 godein iiczqc od |
{ uboju 1,25 1,40 1,35
Godziny przechowywanis, 1i- '
{ csone po 24 gs)dzimgch od
ubn.juv
do 1 1,26 1,42 1,538
1 powvie] 1 de 2 1,24 1,44 1,60
1 powvyzej 2 do 3 1,29 1,10 1,02
pPowviej 3 do 1 1,30 1,43 1,04
1 pwwyiej 4 do 5 1,31 1,49 1,65
powviej 5 do 6 1,32 5,5t 1,67
powyv':ej 6 do 7 1,33 1,33 1,07
| powyzej 7 do 8 1,34 1,34 1,79
powyiej 8 de 9 1,35 1,35 1,72
| powyiej 9 do 10 1,36 1,56 1,7
1 powysej I de 11 1,37 1,57 1,75
§ powyrej 11 do 12 1,38 1,58 1,76
powyie] 2 do. 13 1,39 1,59 78
powyiej 13 do 14 1,40 1,60 1,79
powyzej 14 do 15 1.41 1,61 1,70
powviej 5 do 16 1,42 1,02 1,51
powvzej 16 dn 17 1,43 1.63 1,3
pewyiej 17 de 18 1,41 1,64 1,4
| powyzej 18 do 19 1,15 1,63 1,05
powyzej 19 de 20 1,16 1,60 1,6
powyzej 20 do 21 1,47 1,07 1,47
POWYZe] 21 do 22 1,48 1,68 1,48
powyzej 22 de 23 1,49 1,69 1,9
POWYaej 23 do 24 1,30 1,70 1,90
powyzej 24 do 25 1,51 1,72 1,02
pewyzej 25 de 26 1,52 1,73 1,94
powyiej 26 do 27 1.58 1,74 1,95
‘powyie] 27 do 28 1,54 ) 1,97
pewyiej D de 29 1,55 1,76 1,98
powyzej 29 da 30 1,55 1,77 2,08
powyie] 30 de 31 1,56 1,74 2,01
powyzej "31 do 32 1,56 1,79 2,03
powyzej 32 do 33 1,57 1,680 2,114
- powyiel 33 do 34 1,58 1,51 2,05
1 powyiej 34 do 35 1,58 1,42 2,06
powyiej 35 do 36 1,59 1,83 2,08
powyiej 36 do 37 1,60 1,94 2,09
powyze] 37 do 38 1,60 1,45 2,10
powyiej 38 do 39 1,61 1,86 2,11
powyiej 39 de 40 1,61 1,87 2,12
powyiel 40 de 41 ) 1,62 1,28 2,13

Por. 328
Novmy ubytkéw naturalnych w %
Klasa miesa

I If l 1311

1 2 3 | 4
powyiej 41 do 42 1,62 1,89 2,14
powyiej 42 do 43 1,63 1,99 2,15
powyiej 43 do 44 1,63 1,91 2,16
powyiej 44 do 45 1,64 1,92 2,17
powyiej 45 do 46 1,64 1,93 2,18
powyiej 46 do 47 1,65 1,94 Z,19
mwyie] 47 do 49 1,65 1.9 2,26

W razie przechowywania miesa ponad 72 godziay
iiczac od uboju, norme ubytku ustala sie przez dodanie
do noriny wynikajgcej z tabeli 0,01%-za kazde 3 godzi-
ny prsechowywania migsa ponad 72 godziny,

Tabela 3.

Normy ubyikow naturalnych miesa wieprzowego w poltu-

szach podczas studzenia, chlodzenia systemem dwu- i h'é’ie

stopuiowym, przechowywanmia w magazynach chlodzonych

w okresic zimowym i lelnim oraz w magazynach nie chlo-
dzonych w okresie zimowym.

o X Nermy ubytkéw naturalnych w 9%
Godziny praechowywania - -
migsa Klasa riesa
! | I | i
i 2 | 3 ] 4
do 1 0,17 0,25 0,28
POWYIE 1 do 2 0,32 ¢, 40 0,49
powyie] 2 e 3 0,46 0,54 0,65
POwWYiej 3 do 4 0,60 0,67 0,50
powviej 4 da 5 0,70 0,79 0,91
powyzej 5 do 6 0,40 0,56 1,08
powyie] 6 do 7 0,90 0,98 1,09
powyée] 7 dao B 0,96 1.95 1L15
powyzej 8 do 9 1,02 1,10 1.2
powyiej 9 do 10 1,08 1,16 1,27
powvzej 10 do 11 1,12 1,21 1,32
poawyiej 11 do 12 1,16 1,26 1,37
powyiej 2 do 13 1,20 1,31 1,41
powyiej 3 de 14 1,23 1,35 1.45
powyiej 14 do 5 1,26 1,39 1,50
powyzej 15 do 16 1,29 1,43 1,53
powyiej 16 do 17 1,32 1,16 1,57
powyzej 7 do 18 1,35 1,50 1,60
powyiej 18 do 19 1,38 1,53 1,64
powyiej 19 do 20 1,10 1,57 1,68
powyiej 20 do 2 1,13 1,600 1,70
powyzej 2] do 22 1,45 1,64 1,74
powyiej 22 do 23 1,48 1,67 1,77
powyzej 23 de 24. 1,50 1,70 1,50
powyiej 24 do 25 1,51 17 1,83
powyiej 25 do 26 1,53 1,74 1,85
powyzej 26 do 27 1,54 1,76 1,87
powyiej 27 do 28 1,55 1,78 1.89
powyLej 24 do 29 1,56 1,79 1,98
powyze) 29 do X0 1,57 1.8t 1,92
powyiej 30 de 31 1,58 1,83 1,94
poOwvEed 31 deo 32 1.%9 1.84 1.95
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. . Norwy ubytkéw natucalnych w % . Noriny ubytkow naturalnych w85
Goduiny praechowywania - - - Godziny prezechowywania - — -
riesa Klasa miesa miesa Klasa miegsa
I I | El I | 1) i I
1 2 3 | 4 i 2 | 3 | 4

pOwWYZej 32 do 33 1,60 1,85 1,97 do 1 0,16 0,20 0,25
powyiej 33 do 34 1,61 1,56 1,99 powyzej 1 4o 2 0,38 0,40 - 0,48
powyiej 34 de 35 1,62 {87 2,08 povvze] 2 do 3 4,52 4,55 6,68
powyzej 35 do 36 1,63 1,58 2,01 powyzej 3 do 4 1,65 4,70 6,85
powyzej 30 do 37 1,64 1,59 2,43 powyzej 4 do 5 ¢,79 6,87 0,99
powyziej 37 do 38 1,05 1,40 2,04 powvzej 5 do 6 0,94 1,00 1,10
puwyiej 33 do 39 1,66 1,91 2,45 powyiej 6 do 7 1,00 1,10 1,20
spowyzej 39 do 19 1,67 1,92 2,06 powyiej 7 do 8 1,49 1,18 1,30
SPowWyLe] 40 do 41 1,68 1,93 2.08 powyvice] 4 do 9 1,18 1,2 1,37
powyiej 41 dJo 42 1,69 1,94 2,09 powyiej Y Jdo 10 1,24 1,32 1,44

- powyzej 42 do 43 1,70 1,95 2,10 powyzej 19 4o 11 1,39 1,37 1,48
poHwyze] 43 do 44 ‘1,71 1,46 2,11 powyzej 11 do 12 1,37 1,43 1,54
powyrej 44 dv 15 1,72 1,97 2,12 powyiej 12 do 13 1,41 1,47 1,59
powyiej 45 do 46 1,73 1,98 2,13 pow yzej 13 do 14 1,45 1,51 1,63
powyzej 46 do 47 1,7 1,99 2,14 pOwyze] 14 do 15 1,50 1,55 1,67
powyzej 47 Jdo 48 1,75 2,00 2,15 powyzej 15 do 16 1,54 1,59 1,70
powyie] 43 do 49 1,76 2,42 2,17 powviej 16 do 17 1,57 - 1,03 1,74
POWYZej 49 do 50 1,77 2,43 2,19 powyzej 7 do 18 1,60 1,66 1,78
powyzej 50 o 51 1,78 2,04 2.20 puwyzej 18 do 19 1,63 1,70 1,¢1
powvzaj 31 do 52 1,7 2,45 2.22 powviej 19 do 29 1,66 1,73 1,84
“powyzej 52 do 53 1,50 2,46 2,23 . powyiej 24 o 21 1,68 1,76 1,87
T powyiej 53 do 54 1,84 2,07 2,25 powyzej 21 do 22 1,70 1,79 1,99
powyzej 54 do 55 1,61 2,08 2,26 powyviej 2 do 23 1,73 1,42 1,93
POWYic] 55 do 56 1,81 2,09 2.23 powyzej 23 Jdo 24 1,75 1,45 1,95
powyzej 36 do 57 1,72 2,10 2.29 powyiej 24 do 25 1,76 1,87 1,98
powyiej 57 do 58 1,63 2.11 2,39 powyie) 25 do 26 1,78 1,89 2,60
powyiej 58 do. 59 1,43 2,12 2,31 puwyze] 26 do 27 1,79 1,91 2,62
pewyiej 59 . do 68 1,04 2,13 2,33 powyiej 27 do 28 1,01 1,93 -2,05
‘powyie] 60 do 61 1,85 2,14 2,34 powy ej 24 4o 29 1,:2 1,95 2,07
powyiej 61 do 62 - 1,45 2,15 2,35 powyzej 29 o 30 1,04 1,97 2,09
powyie) 62 do 63 1.85 2,16 2,36 powyzej 36 do 31 1,65 1,99 2,11
powviej 63 do 64 1,86 247 2,37 powyzej 31 do 32 1,87 2,01 2,13
powyiej 64 do 65 1.87 2.18 2,48 powyzej 32 do 33 1,88 2,03 2,15
‘powviej 65 do 66 187 2,19 2,39 powyie] 33 do 34 1,90 2,04 2,16
powyiej 66 do 67 1.88 . 2,20 2,44 powyiej 3 do 35 1,41 2,16 2,18
powyiej 67 do 08 1.8 2,2 2,41 powyviej 35 do 36 1,93 2,08 2,19
powyizej 68 do bY 1.89 2,22 2,42 puwviej 36 do 37 1,94 2,10 2,21
powyiej 69 do 70 1,89 2,23 2,43 powyiej 37 do 38 1,46 2,11 2,22
powyzej 70 de 71 1,90 2.24 2,44 powyzej 38 do 39 1,97 2,13 2,24
powviej 71 do 72 1,90 2,25 2,45 powyzej 19 do 40 1,98 2,14 2,25
powvie] 440 do 41 2,00 2,15 2,26

W razie przechowywania miesa ponad 72 godziny powyzej 41 do 42 2,0l 2,17 2,28

liczgc od uboju, norme ubylku ustala sie przez dodanie powyzej 42 do 43 2,03 2,18 2,30
do normy wynikajacej z tabeli 0,01% za kazde 3 godazi- powyie] 43 do 44 2,05 2,20 2,31
ny przechowywania migsa ponad 72 godziny. powyzej 44 do 45 2,06 2,21 2,32
ponwyicj 45 do 46 2,08 2,2 2,33

powyiej 46 do 47 2,09 2,23 2,34

powyie] 47 do 48 2,10 2,25 2,35

) powyiej 48 do 49 2,12 2,25 2,36

Tabela 4 powyiej 49 do 30 2,13 2,26 2,37

powyzej 50 do 51 2,15 2,27 2,38

Normy ubytkéw paturaluych miesa wolowego i kofiskiego oo y e 51 do 52 2.16 2,28 2,39
w p’éltuszach podczas sludzenia, chlodzenia systemem dwu- powYie] 59 do 53 2,18 2,29 2,40
i tréjstopriowym, przechowywania w magazynach chlodzo- powyej 53 do a4 2.19 2,30 2.41
nych w okresie zimowym i letnim oraz w magazynach nie powyirj 54 do 53 2.20 2,31 2.42
chlodzonych w okresie zimowym. powyie 55 Jdo 36 2.22 2,33 2,44

powyzej 56 do 57 2,23 2,34 2,45

Normy ubylkéw naturalnych podane w tabeli stosuje powysej 57 do 5t 2,24 2,35 2,46

sie rowniez do miesa wolowego i konskiego w ¢wierétuszach, powyiej 58 do 59 2,25 2,36 2,41
jezeli wystepuja w danej klasie w ilosciach i proporcjach powyiej 59 do 60 2,26 2,37 2,48
réownowaznych (komplety: 1 ¢wier¢tusza przednia i 1 éwieré- | powyiej 6t do 61 2,27 2,38 2,49
tusza. tylna). powyiej 61 do 62 2,28 2,39 2,50
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Godainy praechowywania Normy uhytik’(.’)w nah}rallQ’('h w 9% Godiny prechowywarda Nornry uiyyl_lfiyw uu‘l.,uru'ln}'thy o
micsa f\lus"d migsa ‘ micsa Kiasa niigsa
I | I | I i | IT [ Il
1 2 | 3 | 4 ] 2 | 3 | 4
powviej 62 do 63 2,29 2,40 2,51 POWYEe] 32 do 33 1,96 2,56 2,58
powyzej 63 do 61 2,30 2,41 2,32 powyze] 33 de 34 1,98 2,4 2,68
‘powyie] 64 do 6> 2,33 2,42 2,53 powyre] 31 duv 35 2,04 2,48 2,63
ypowyke,j 65 do 66 2,36 2,44 2,54 powyiej 35 do 36 2,02 2,42 '2,3')5
| powyiej 66 do 67 2,38 2,45 2,35 pPoOWYHej 36 do 37 2,04 2,44 2,67
powyiej 67 do 63 ‘2,10 2,46 2,56 poOwW Y] 37 do 38 2,06 245 2,69
powyzej 68 do 69 2,41, 2,47 2,37 powyzej 38 do 39 2,08 2.7 2,71
1 powyiej 69 do 70 2,42 2,48 2,58 powyae] 39 do 40 2,10 2,48 2,78
| powyzej 70 do 71 2,14 2,49 2,59 powyzej 40 do 41 2,12 2,54 2,75
powyge] 71 do 72 2,45 2,50 2,60 powyiej 41 do 42 2,14 2,51 2,77
pOWyae] 42 do 43 2,15 2,53 8,78
W razie przechowywania miesa ponad 72 godziny poWYIe] 43 do 44 2.16 2.5 9.84
liczgc od uboju, normg ubytku ustala sie vprzez dodanie pow Y] 41 do 43 217 2,56 2,82
do normvy wynikajgcej z tabeli 0,01%y za kazde 3 godzi- n““';’!*f‘:i 43 do 46 2.18 2,57 283
ny przechowywania miesa ponad 72 godziny. . 46 do AT 2,19 2,56 2.8%
nowyEe} 47 do 18 2,20 2,68 2.85
Tabela 5. puwyie] 48 do 49 2,21 2,61 9,87
‘ powyiej 49 do 50 2,23 2,62 2.8%
Normy ubyikéw naturalnych miesa cielecego w tuszach pod- powyie] 50 do 51 2,23 263 2.89
czas studzenia, chlodzenia systemem dwu- i trojstopniewym, poseyie] 51 do 52 2,26 2,64 2,90
przechowywania w magazynach chlodzonych w ekresie zi- pow Ve 52 do 53 2,28 2,65 2,91
mowym i letnim oraz w magazynach nie chlodzonych w powyzcej 53 do 54 2,29 2,67 2,92
okresie zimowym, powyej 54 do 55 ‘2,30 2,68 2,93
powyiej 55 do 56 92,32 2,79 2,94
. . Normy ubytkéow naturalnyveh w 92, powvzej 56 do 37 2,33 2,7 2,95
Godziny ‘prz'e(;hm\v'ywunm Klass mricen POWYie] 57 do 38 9,35 2’7' 2,96
migsa i | IT; 0 i powyief 58 do 59 2,37 2,74 \2,‘97.
1 5 ; - ] " powyiej 59 do 60 2,39 2,7() 2,98
- i > . : powyief 60 do 61 2,40 2,78 8,00
powyiej 61 do 62 2,42 2,80 3,01
do 1 0,35 0,40 0,50 powviei 62 do 63 2,13 2,82 3,03
powyisj 1 d‘f 2 0,653 0,70 0,78 powyiej 63 d(; [y 2,45 2‘,8.:1 3’,“5
powydej 2 do 3 0,85 0,90 1,00 pOWYZe] 64 do 65 9.16 2.83 3,06
‘I'O‘f"y';‘*"j 3 do 1 0,99 1,05 1,19 ) powyzej 65 do 66 2,48 2.87 3,08
powyiej 4 do 5 1,10 1,18 1,33 powyie] 66 do 67 2,49 2.89 3,16
powyiej 5 do 6 1,20 1,30 1,59 powyiej 67 do 68 2,51 2,91 3,12
powyiej 6 do 7 1,27 1,37 1,39 powyie] 68 do 69 2,52 442 3,14
powyae] 7 do 8 1,32 1,44 1,67 powyiej 69 do 70 2,33 2,93 3,16
‘powyiej 8 do 9 1,38 1,50 1,73 i 70 do 71 2,54 2,94 3,18
P("V&'i”j 9 do 10 1,4 1,57 1.78 powvzej 71 do 72 2,55 2,95 3,20
powYiej 10 do 11 1,15 1,62 1,81 - L
| powyre 11 do ]‘) 1”},9 '1{'7 1,69 W razie przechowywania miesa ponad 72 godziny,
powyze 1:2 do 13 1"_’3 ]';2 1,94 liczge od uboju, norme ubytku ustala sie przez dodanie
powyse) 13 do Lf l’fé 177 1,98 do normy wynikajacej z tabeli 0,01% za kazde 3 godzi-
powyie] 14 do 15 1,59 1,81 2,02 ny przechowywania miesa ponad 72 godziny.
powyie) 15 do 16 1,62 1,85 2,06 3 ‘ ;
powyie] 16 do 17 1,65 1,89 2,10
p()wy:)‘(x,j 17 do 18 1,68 1,52 2,14 Tabela 6.
powyze] ]'? do ‘1,9 l’lg i'()g 2'.&8 Normy ubyikéw naturalmych migsa baraniego w tuszach pod-
powyze) ‘1,) do :O I’L‘ "’"4 i‘;l czas studzenia, chiodzenia systemem dwu- i tréjsiopniowym,
powyiej :“ do :‘l 1'56 2. ‘“Z przechowywania w magazynach chlodzonych w okresie zi-
pz:;’j:; ; g: ;‘2‘ 178 3?? :222’1 mowym i letnim oraz w magazynach mnie chlodzonych “w
ﬁowy'jcj 9% do 24 180 215 e okresie zimowym.
powyZej 24 do 25 1,82 2,17 2,38 Normy ubvtkiw nataralnyvch w A
powyze] 25 do 26 1,83 2,20 2,40 Godziny przechowywania - ’Kl- i
powyzej 26 do 27 1,85 2.23 2,43 miesa "w} BORE
powyie] 27 do 2 1.87 2,25 2,16 I * I
powyie] 28 do 29 1,89 2,28 2,49 1 2 3
powyiej 29 do 30 1,91 2,30 2,51
L powyrej 30 do 31 1,92 2,32 2,54 do 1 0,36 0,48
powyiej 31 do 32 1,94 2,24 2,56 powyie] 1 do 2 0,60 6,64
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Normy ubytkéw naturalnyeh w 9, Normy ubytkow naturalwyeh w %
Godziny przechowywania Klasa miesa Godziny przechowywania inea micea
miesa i ' T miesa i l i
1 2 | 3 1 2 / 3
powyiej 2 do 3 0,80 0,85 powviej 64 do 65 2,08 2,56
powyiej 3 do 4 0,95 1,63 powyze] 65 do 66 2,49 2,58
powyzej 4 do 5 1,11 1,20 powyvze) 66 do 67 2,10 2,59
powyzej 5 do 6 1,20 1,35 powviej 67 do 68 2,11 2,60
powyzej 6 do 7 1,25 1,46 powyzcj 68 do 69 2,12 2,601
powyy',ej 7 do 8 1,29 1,53 powyzej 69 do 70 2,13 2,63
powyzej 8 do 9 1,33 1,59 powyicj 70 do 71 2,14 2,64
powyzej 9 do 10 1,36 1,63 powvie] 71 do 72 2,15 ‘ 2,63
powyzej 10 do 11 1,39 1,67
powyiej 11 do 12 1,42 L7 W razie przechowywania miesa ponad 72 godziny
powyzej 12 do 13 1,45 1,75 liczac od daty uboju, norime ubytku ustala sie przez do-
powyzej 13 do 14 1,47 1,78 danie do normy wynikajgcej z tabeli 0,01%s za kazide
powyzej 14 do 15 1,50 1.8t 3 godziny przechowywania miesa ponad 72 godziny.
powyiej 15 do 16 1,52 1,84
powyiej 16 do 17 1,54 1,86
powviej 17 do 18 1,56 .178‘1 Tabela %
powvzej 18 do 19 1,58 1,91
powyie] 19 do 20 1,59 ]’”1_‘ Normy ubytkéw naturalnych migsa wolowego w c¢wierctu-
powylej 20 do 21 1,61 1,95 szach przednich podczas studzenia, chlodzenia systemem dwu-
powyie) 21 do 22 1,62 1,97 i irdjstopniowym, przechowywania w magazynach chlodzo-
powyic 22 do 23 1,64 1,99 nych w okresie zimowym i leinim oraz w magazynach nie
powyrej 23 do 24 1,65 2,00 chiodzonych w okresie zimowym,
powyiej 24 do 25 1,60 2,02
powyzej 25 do 26 1,67 2,03 o ] Norwy ubytkéw naturainveh w 9
powyiej 26 do 27 1,68 2,05 Godziny pr:u-('!mwywauua Klaca miosa
powyzej 27 do 28 1,70 2.“{’ miesa I ! T , i
powyiej 28 do 29 1,71 2,08 . 5 ] 3 ' 1
" powyzejf 29 do 30 1,71 2,09
powyzej 30 do 31 1,7 2,10 ‘ i
powyiej 31 do 32 1,74 2,12 o do 1 0,23 0,25 0,29
powyie} 32 do 33 1,75 2,13 P"“’YV:CJ- 1do 2 44 . ",‘1:() 0,55
powyzej 33 do 34 1,76 2,15 powWYic] 2 do 3 0,60 0,63 0,78
powviej 34 do 35 1,77 2,16 powyzej 3.do 4 0,75 0,81 0,98
powyrej 35 do 36 1,78 2,17 i 4 do 5 0,91 1,00 1,14
powyiej 36 do 37 1,79 . 2,19 powyze) 5 do 6 508 - 1,15 1,27
powyiej 37 do 38 1,80 2,20 powyacj 6 do 7 3,15 1,27 1,40
powyiej 38 do 39 1.8t 2,22 powyae] 7 do 8 1,25 1,36 1,59
powyzej 39 do 40 1,82 2,23 powyic 8.do 9 1,36 1,44 1,58
powyzej 40 do 41 1.83 2,25 powyze] Y do 19 1,43 1,52 1,66
powyZej 41 do 42 1,84 2,26 powyzej 16 do 11 1,59 1,58 1,71
pbwyinj. 42 do 43 1,85 2,28 powyzej 11 do 12 1,57 1,63 1,77
powyzej 43 do 44 1.86 2.29 powysej 12 do 13 1,62 1,09 1,83
powyiej 44 do 45 1,87 2,30 POWYZe] 3 do L4 1,67 1,74 1,87
powyiej 45 do 46 1,88 2,22 powyzej 14 do 15 1,73 1,78 1,92
powyzej 46 do 47 1.89 2,33 powyicej 15 do 16 1,77 1,83 1,96
powyiej 47 do 48 1,90 2,33 powyie] 16 do 17 1,79 1,87 2,00
powyiej 48 do 49 1,92 2,36 powyie] 17 do 1 1,04 1,91 2,05
powyiej 49 do 50 1,93 2.37 J)U‘W}'i(ﬁj 3 do 19 1,37 1,96 2,98
powyzej 50 de 51 1,9 2,38 powyzej 19 do 20 1,91 1,99 2,12
powyiej 51 do 32 1,95 2,40 powyiej 21 do 21 1,93 2,01 2,15
1 powyiej 52 do 53 1,96 2,41 powyzej 21 do 22 1,95 2,06 2,19
powy7ej 53 do 51 1,97 2,42 powyzej 22 do 23 1L 2,08 2,22
powyiej 54 do 55 1,98 2,44 powyzej 23 do 21 2,01 2,13 2.24
powyiej 55 do 56 1,99 2,45 powyzej 24 do 25 2,02 2,14 2,2
powyzej 56 do 57 2,60 2,46 powyzej 25 do 26 2,03 2,17 2,30
powyiej 57 do 58 2,01 2,47 powyzej 26 do 27 2,06 2,20 2,32
powyzej 58 do 59 2,02 2,49 powvzej 27 do 28 2,08 2,22 2,36
powyziej 59 do 60 2,03 2,50 powyze] 28 do 29 2,09 2,24 2,38
powyzej 60 do 61 2,04 2,51 powyzej 29 do 30 2,12 2,27 2,40
powyzej 61 do 62 2,05 2,53 powyzej 30 do 31 2,13 2,29 2,42
powyzej 62 do 63 2,06 2,54 powyzej 31 do 32 2,15 2,30 2,45
powviej 63 do 64 2,07 2,5 \ powyzej 32 do 33 2,16 2,33 2,47
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. . Normy ubyekow naturalnych w 9 o . Normy ubytkdiw natucaluyeh w85
Godziny przechswywania - - Godziny przechowywania - -
miesa Klasa miesa miesa Klasa migsa
I | il ! I I if | 1541
1 2 4 3 | 4 ! 2 3 I 4
powyzej 33 do 34 2,18 2,35 2,48 powyiej 3 do 4 0,55 0,60 0,52
powyicj 34 do 35 2,29 2,37 2,51 powyiej 4 do 5 0,67 0,74 0,84
S powyiej 35 do 36 2,22 2,39 2,52 powyzej 5 do 6 0,76 0,05 0,94
powyzej 36 do 37 2,23 2,142 2,54 powyzej 6 do 7 0,45 0,94 1,04
powyzej 37 do 38 2,25 2,43 2,55 powyzej 7 do 8 0,93 1,00 1,11
powyzej 38 do 39 2,27 2,45 2,58 powyicj 8 do 9 1,00 1,86 1,16
powyiej 39 do 40 2,28 2,16 2,59 powyiej 9 do 10 1,05 1,12 1,22
powyiej 440 do 41 2,30 2,47 2,60 powyzej 10 do 11 1,19 1,16 1,27
powyiej 41 do 12 2,31 2,50 2.62 powyiej 11 do 12 1,16 1,22 1,31
powyiej 42 do 43 2,33 2,51 2,65 powyie] 12 do 13 1,20 ,25 1,35
powyiej 43 do 14 2,36 2,54 2.66 powyiej 13 do 14 1,23 1,28 1,39
powyzej 44 do 43 2.37 2,54 2,67 powvic) 14 do 15 1,28 1,32 1,42
powyzej 45 do 46 2,39 2,55 2,68 powyzej 15 do 16 1,31 1,35 1,45
powyiej 46 do 47 2,14 2,58 2,69 powyiej 16 do 17 1,33 1,39 1,48
powyiej 47 do 43 a2 2,39 2,70 powyzej 17 do 18 1,36 1,41 1,51
powyiej 44 do 49 2,44 2,60 2,71 powvzej 14 do 19 1,38 1,44 1,54
powyiej 49 do 50 2,15 2,61 2,73 powyicj 19 do 26 1,41 1,47 1,56
powyzej 50 do 51 2,47 2,62 2,74 powyiej 24 do 21 K43 1,49 1,59
powyzej 51 do 52 2,48 2,63 2,75 powyzej 21 do 22 1,45 1,52 1,62
powyzej 52 do 33 2,50 2.64 2,76 powyzej 22 do 23 1,47 1,54 1,64
powyiej 53 do 34 2,52 2,65 2,77 powyLej 23 do 24 1,49 1,57 1,66
powyzej 54 do 35 2,533 2,67 2,78 powyzej 24 do 25 1,50 1,58 1,68
powyzej 55 do 36 2,55 .68 a2.81 powyiej 25 do 26 1,51 1,61 1,70
powyiej 56 do 57 2,58 2,69 2,82 powyiej 26 do 27 1,52 1,62 1,72
powyiej 57 do 58 2,59 2,70 2,83 powviej 27 do 28 1,54 1,64 1,74
powyiej 54 do 59 2,60 2,71 2.81 powyzej 28 do 29 1,55 1,66 1,76
powyzej 59 do 68 2,62 2,74 2.85 powyzej 29 do 30 1,56 1,67 1,78
powviej 60 do 61 2,63 2,75 2,86 powyiej 30 do 31 1,57 1,69 1,79
powyzej 61 do 62 2,65 2,76 2.88 powyiej 31 do 32 1,59 1,70 1,81
powyzej 62 do 63 2,67 2,77 2,89 powyiej 32 do 33 1,60 1,73 1,83
powyiej 63 do 64 2,69 2,78 2,90 powyiej 33 do 34 1,61 1,7 1,84
powyzej 64 do 65 2,70 2,79 2,91 powyzej 34 do 35 1,62 1,7 1,85
powyiej 65 do 66 2,71 2,81 2,92 powyrej 35 do 36 1,64 1,7 1,86
powyiej 66 do 67 2.74 2.82 2,93 powyiej 36 do 37 1,65 1,7 1,88
powyiej 67 do 68 2,76 2.83 2,94 powyiej 37 @o 38 1,66 1,79 1,89
powyzej 68 do 69 2,717 2,84 2,90 powyviej 34 do 39 1,67 1.81 1,90
powyze]j 69 do 70 2,78 2,85 2,97 powyiej 39 do 49 1,68 1,82 1,91
powyiej 70 do 71 2.81 2,86 2,98 powyzej 49 do 41 1,7 1,83 1,92
powyiej 71 do 72 2,82 2,87 2,99 powyiej 41 do 42 1,7 1.84 1,94
powyzej 42 do 43 1,73 1,85 1,95
W razie przechowywania miesa ponad 72 godziny powyzej 43 do 41 1,74 1,87 1,96
liczac od daty uboju norme ubytku ustala sic przez do- powyiej 41 do 45 1,75 1,83 1,97
danie do normy wynikajacej z tabeli 0,01% 7za kaide powyiej 5 do 46 1,7 1,89 1,98
3 godziny przechowywania miesa ponad 72 godziny. powyiej 46 do 47 1,78 1,90 1,99
powyiej 47 do 48 1,79 1,91 2,00
powviej 48 do 49 1,80 1,92 2,01
Tabela 8. powyiej 49 do 50 1,81 1,93 2,01
) : powyiej 50 do 51 1,83 1,94 2,02
Normy ubytkéw naturalnych migsa wolowego w c¢wierétu- powyie] 51 do 52 1.84 1.94 2,02
szach tylnvch podczas studzenia, chlodzenia. systemem dwu- powyicj 59 do 53 1.85 1,96 2,04
i tréjstopniowym, przechowywania w magazynach chlodzo- powyiej 53 do 54 1,86 1,96 2,05
nych w okresie zimowym i leinim oraz w magazynach nie powyiej 54 do 55 1.87 1.97 2,06
chlodzonych w okresie zimowym. powyiej 55 do 56 1,89 1,98 92,07
Normy ubythéw naturaluyeh w % powyzej 56 do 57 1,9 1,99 2,08
Godziny prz‘echowywania Kiasa micen powyzej 57 do 58 1,91 2,00 2,08
migsa — powyiej 58 do 39 1,92 2,01 2,10
L | uw powvie] 59 do 60 1,04 2,62 2,11
1 2 ! 3 f 4 powyzej 60 do 61 1,95 2,03 2,12
powyiej 61 do 62 1,96 2,54 2,13
do 1 0,15 0,17 0,21 powviej 62 do 63 1,97 2,04 2,13
powyiej 1 do 2 0,32 0,34 0,41 powyiej 63 do 64 1,99 2,03 2,14
powyiej 2 do 3 0,44 6,47 4,53 pn\\'yiej 64 do 65 2,60 2,46 2.15
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Noray ubytkdéw natacainveh w Y X i
Godziny, praechowywania - T - Godziny - przechowywunia Normy ubytkéw naturalnych w %
. Kiusa miesa iesa. . lies od  chwili
migsa . wieya, rone od ¢
i 3 | m przckazania micsa z prze-
1 2 3 i 4 rzutu do magazynu ub po Kiasa mriesa

) uplywie 21 godzin od uboju
powyiej 65 do 66 2,01 2,07 2,16 dla migxa  praekazanego
powyiej 66 do 67 2,02 2,08 2,17 7 wychladzalni I 11 11
powyiej 67 do 68 2,04 2,09 2,18
powyzej 63 do 69 2,03 2,10 2,18 ! 2 4 | 4
powyzej 09 do 70 2,06 2,11 2,19
- powyiej 70 do 71 2,07 2,12 v 2,20 powyzej 26 do 27 0,28 0,35 0,40
powysiej 7 do 72 2,08 2,13 921 powyzed 7 do 28 1,29 0,56 0,42
! powyZej 28 dv 29 0,30 a,37 6,43

W razie przechowywania miesa ponad 72 godziny 20 do "w U"_i“ O’lm M:’

liczac od daty uboju, norme ubytku ustala sie przez do- '3“ do "“1 ”’1'1 0.3 0’16
danie do normy wynikajgcej z tabeli 0,01% za kaide - ;17 ‘}0 f :;’;E Z’:‘: g’_ﬁ
. o o fem ot . pOWYEe] Z oo 3. g de s L

3 godziny przechowywapia miesa ponad 72 godziny, bowyic 2 do 3t 0.33 042 051
powyznej 31 do 33 0,33 ¢, 43 0,52

powyiej 35 do 36 6,34 0,14 0,34

powyiej 36 do 37 0,33 0,45 0,55

Tabela 9 j 37 do 38 0,36 6,46 0,56

38 dv 39 0,36 0,47 0,57

Normy ubylkéow naturalnych fiegsa wychlodzonego wieptzo- 39 do 44 0,37 4,48 0,58
wege w polluszach, otrzymenego z przerzutu lub przekaza- 40 do 41 0,37 0,49 0,59

wego w tym samym zakladzie z wychiadzalni, podczas prve- powysej 41 do 42 0,38 0,50 0,69

chowywania w magazynach chlodzonych 'w okcesie zimro- powyzej 42 o 43 0,139 6,51 0,61
wym i letnim’ oraz w magazynach nie chiodzonych w okre- powyiej 43 do 44 64,39 0,52 0,62

sie zintowym, powyiej 44 do 45 0,4 4,53 0,63
powyzce] 45 do 46 0,10 0,54 0,64

) powyie] 46 do 47 0,41 0,35‘ 0,65
Godziny  przechowywania Normy abytkéw naturalnych w 9 powyiej 47 do 48 0,41 0,54 "_-(’6,
migsa, liczone od chwili ' ) : .
prockazania migsa 2z prze- . . W razie przechcwywania migsa ponad 72 godziny.
rzutu do magazymu lub po Rlusa mitsa liczac od daly uboju, norme ubytku ustala sig przez do-
uplywie 24 godzin od ubeju danie do normy wynikajacej z tabeli 0,01% za kazde.

dla wmiesa . preekazancgo I un 11 3 godziny przechowywania migsa ponad 72 godziny.

z wychladzalni

; 2 3 4
Tabela 10.

. do 1 001 9,02 O"“f Normy ubylkow naluralnych migsa wychlodzonego wolowes
powyrej 1de 2 0,03 0,04 0,00 go i kohiskiego w poltuszach, otrzvmanego z przerzutu lub
powyie 2 do 3 0,64 0.4 0. fn'zekazanego w lym samym zakladzie z wychladzalni, ped-

{ powyiej 3 do 4 0.03 0,08 .49 czas przechowywania w magazynach chlodzonych w okre-

P - p € P E
powyzel 4 do 5 4,60 0,04 ”"f’ sie zimowym i leinim oraz w magazynach nie chiodzonych
powye] 5 do 6 0,07 0,11 0,12 w okreste zimowym. :

. pnw'yiﬂj 0 do 7 4,113 0,13 W,),l‘l' . X L.
powyie 7 do 8 0,09 0,14 0,15 Normy ubyﬂ_{éw namralnyc.h proda‘me w ’(c.ab.eh' stosuje
powy#ej 8 do 9 0,19 0,15 0,17 sie réwniez do miesa wo}ovego.l kons:kx(,égp W vaerctuszgch,
powyiej 9 do 10 0,11 9,16 6,19 jezeli wvstepuja w danej kla'ste? w ilogciach 1.p1'c.>pc')rc.1a”c;h
P owyie] 16 do 11 6,12 0,17 0,20 rownowaznych (komplety: 1 ¢wierctusza przednia i ¢wierc-
powyiej 11 do 42 0,13 0,18 0,21 tusvza tylna).
powyre] 12 de 13 6,14 0,19 0,23
powykej 13 do 4 0,15 0,29 0,24 . . : Normy ubytkéw naturalnyeh w 9
powyicj 4 do 13 016 0.21 0.23 'C{)(_lz!n)f przc(:how._v'\mma :
powyiej 15 do 16 0,17 0,22 0,26 migsa, liczone od chwili prae-
powyzej 16 do 17 0,15 0,23 0,28 kazania migsa z przerzuto do - .

] T ; 9 nagazvnu lub po uplywie Klasa micsa
powyie] 7 do 18 0,i9 0,24 4,29 MAZAZY Y f .\.
powyzejr 18 do 19 0,20 0,25 0,30 21 ;‘1(‘"‘2“’ ad ubojn dia migsa ,
powyHe] 19 do 20 0,21 0,26 0,31 przekazanego z wychladzalni I I i
powyze] 20 do 21 0,22 0,27 0,32 )
powyiej 21 do 22 0,23 0,28 4,33 1 2 3 ! 4
powyzej 2 do 23 0,24 0,29 0,34 ] ' i
powyie] 3. do 24 6,25 0,30 0,35 do 1 0,01 0,02 0,03
powyze] 24 do 25 0,26 0,32 0,37 powyiej 1 do 2 0,03 0,04 0,05
powyie] 25 dn 26 0,27 0,34 0,39 powyiej 2 do 3 0,04 0,06 0,07
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Godziny  przechowywania
miesa, ficzone od chwili prze-
kazania miesa z przerzutu do
magazynu lub po uplywie
24 podzin od uboju dla micsa

przekazanego z wychladzalii

Normy ubythéw naturalnyeh w 9

9’

Kiasa mig¢sa

I 11 111
1 2 3 4
powyiej 3 do 4 0,00 0,08 0,19
powyzej 4 do 5 0,07 6,10 6,12
powyiej 5 do 6 4,09 9,12 .14
powyiej 6 do 7 ©,10 0,14 . 1o
powyiej 7 do 8 0,12 8,16 6,18
powyziej 8 do 9 0,13 0,18 0,20
powyiej 9 do 10 0,15 0,19 .21
powyzej 10 da 11 016 €021 4,23
poOWwY ] 11 do 12 0,18 0,23 0,24
powyiej 12 4o 13 0,19 0,25 0,26
powyzej 13 do 14 6,21 0,26 .27
powyiej 14 do 15 .22 4.28 4,29
powyzej 15 do 16 - 6,23 0,29 0,30
powviej 16 do 17 .25 0,38 ¢.31
powyzej 17 de 18 6,26 4,32 6,33
powyiej 18 do 19 4,28 0,33 ¢35
powyiej 19 do 20 .30 0,35 4,36
powyiej 20 do 21 4,31, 0,36 0,37
powyicj 21 do 22 ©.33 6,37 ¢,38 -
powviej 22 do 23 0,34 .38 0,39
powyiej 23 do 24 0.35 6,40 .40
powyiej 24 do 25 4,37 0,41 0,41
powyiej 25 do 26 0,38 4,42 0,42
powyiej 26 do 27 0,49 S 43 $,43
powyiej 27 do 28 .41 0,44 0.44
pewyiej 28 do 29 .43 0,45 815
POWY Ze) 24 do 30 a4 4,46 0,46
powyzej 30 do 31 6,45 047 A7
powyiej 31 deo 32 047 4,48 6.49
powyiej 32 do 33 .48 0,49 6,50
7€) 33 do 34 0,49 4,50 0,51
34 do 35 €50 0,51 52
35 do 36 0,51 €.53 0,53
36 do 37 0,52 0,54 .54
| 37 de 38 ®53 0,55 €.,55
powyiej 38 do 39 0,54 6,55 0,56
powyiej 39 do 40 0,55 0,56 6,57
powyicej 40 do 41 0,56 0,58 0,58
powyzej 41 do 42 0,58 6,59 4,60
powyzej 42 do 43 0,59 0,60 0,61
powyicj 43 do 14 0,60 0,01 04,62
powyzej 44 do 45 6,61 0,62 4,63
powyicj 45 do 46 8,62 0,62 0.64
powyiej 46 do 47 6.03 0,64 0.65
powviej 47 do 48 .64 4,65 0,65

W razie przechowywania miesa ponad 72 godziny
liczac od daty uboju, norme ubytku ustala sie przez do-
danie do normy wynikajgcej z tabeli 0,01%v za kazde
3 godziny przechowywania migsa ponad 72 godziny,

Tabela

11,

Normy sbytkéow naturalmych miesa wychlodzonego cielecego
w tuszach, olrzymanego z przerzutu lub przekazanego w tym
samym zakladzie z wychladzalni, podczas przechowywania
w magazynach chlodzenych w okresie zimowym i letnim oraz
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w magazynach nie chlodzonych w okresie zimowym.

Godziny  prze bowvwania
migsa liezone od chwili prze-
kazania miesa z przerzutu do
magazynu lub pe uplywie

21 godzin od ubojn dla miesa

Mo my ubytkdéw naturalny.h w 9

Klasa migsa

/0

przekuzanego z wychladzalni I | I I

v T — . ! : 3
do 1 0,01 0,02 0,03
powviej 1 do 2 .93 4,44 0,45
powviej 2 do 3 ¢05 0,07 0,08
powviej 3 do 4 007 0,09 0,10
powviej 4 do 5 .99 0,13 0,14
powyiej 5de 6 4,11 0,15 0,16
powyiej 6 do 7 012 0,17 0,19
powyiej 7 do 8 14 0,19 0,21
powyiej 84do 9 G.16 0,21 4,23
powviej 9 de 10 0,18 0,23 0,25
powyiej 10 do 11 0,20 0,25 0,28
powyiej 11 do 12 ¢, 2 0,27 0,31
powyze) 2 do 13 0,24 0,29 ¢,33
powyzej 13 do 14 6,26 0,30 0,35
powy zej 14 do 15 4,28 0,32 6,37
powy zej 5 do 16 ¢.30 0,33 0,39
powyiej 16 do 17 $,32 6,35 4,41
powyviej 17 do 18 4,34 0,36 4,43
powyie] 18 do 19 0.36 0,38 0,44
powviej 19 do 2 4,37 4,39 0,46
powyiej 20 do 21 0,33 0,41 0,48
powyiej 21 do- 22 1,39 42 0,49
powyviej 22 do 23 oAy 043 4,51
powyiej 23 do 24 0,41 0.45 0,52
powyie] 24 oo 23 0,42 .46 0,53
powviej 25 do 26 0,44 0,47 9,51
powviej 26 do- 27 0,46 0.48 0,55
powyiej 27 do 28 60,47 .49 0,57
powyviej 28 do 29 0,49 4,59 0,59
powyviej 29 do 30 0,50 0,52 8,60
powyze) 3t deo 31 .51 €©.53 0,61
powyzej 3L do 52 .53 €55 0,62
powyiej 32 do 33 .5 0,56 8,63
powyiej 33 do 34 0,56 0,58 0,64
powviej 34 do 35 6,58 0,59 0,65
powyiej 35 do 36 0,60 0,61 0,66
powyiej 36 do 37 H.64 0,63 0,67
powyzej 37 do 38 . ¢.63 0,65 0,68
powy 38 do 39 0,64 0.07 0,69
powvze) 39 do 40 0,00 0,69 0,71
powyiej 40 do 41 0,6; 0,79 0,73
powyzej 41 do 42 0.69 4,72 0,75
powyzej 42 do 43 0,70 0,74 0,77
j 43 do 44 0,71 .76 0,79
44 do 45 0,73 0,78 0,81
45 do 46 0,74 0,80 0,83
powyiej 46 do 47 0,75 0,81 0,85
powyiej 47 do 48 0,76 0,82 0,87

W razie przechowywania migsa ponad 72-godziny
liczgc od daly uboju, norme ubytku ustala sig przez do-
danie do normy wynikajacej z tabeli 0,01%s za kazde
3 godziny przechowywania miesa ponad 72 godziny.
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Tabela 12 ]
Normy ubyltkéw naturalnych miesa wychlodzonego baranie-
go w tuszach, olrzymanego z przerzutu lub przekazawego w
tym samym zaktadzie z wychladzalni, podczas przechowywa-
nia w magazynach chledzenych w ekresie zimowym i lelnim
orar w magazynach nie chledzonych w okresie zimewym.

Tabhela 13.
Normy ubytkow naturalnych missa wychlodzonego ‘wolowe-
g0 w Cwierdtuszach przednich, olrzymanego z przerzata lnb
przekazanego w tym samym zakladzie 2 wychladzalni, pod-
tzas przechowywania w magazynach chiodrenych w okresie
zimowym i leinim oraz w magazynach nie chiodronych w
okresie zimowym.

'G(?dzru?‘f prae how'ywania Normy ubytkéw natucaluy h w 9 b('nlmn?r pl‘Z(‘,('hii\\.}.\'.'iln!il Normy ubytkaéw naturaluych w %
migsa, iczone od chwiti prze- ) o ! miesa liczone od chwili prze- -
kazania migsa z przerzutu do Klasa miesa kazania migsa z przerzuiu do | Klasa migsa
maga yna lub po uplywie magazyna lub po uplywie
24 godzin ed uboju dla m'n:.\ia. i 1 24 godzin od nboju dla micy«a' } 1 i - l 1 1
prwekazanego z wy hladzalni | | . prevkazaneso z wyehladzaling ‘
1 2 | 3 2 | R ;
do 1 0,01 0,02 do 1 0,01 o2 6,64
powyzej 1 do 2 0,02 9,93 powyzej 1 de 2 0,02 0,44 4,66
pewyiej 2 dn 3 0,03 a.u3 powyiej 2 dn 3 0,05 7 9,048
.pewyzej 3 do % 0,05 0,80 powyiej 3 do 4 u,u7 RS ] 9,12
pewyiej 4 do 5 0,00 .08 powyiej 4 do 5 (08 9,41 6,14
powyzej 5 do 6 0,07 0,49 powyze) 5 do 6 0,11 8,14 4,i6
powyzej 6 do T 0,08 6.1 powyiej 6de 7 0,12 4,16 4,148
pewyze) Tdo 8 0,19 0,12 posyRej T de 8 0,14 6,47 6,21
pewyic) 8 do 9 0.y 013 Powyiej 8-do Y 0,15 4,29 0,23
pewyej 9 do 10 0,11 0,15 powyie] 9 da: 10 0,17 0,22 @24
powyiej 10 do 11 0.12 8,16 powyiej 10 .da 11 0,19 6,24 6.27
pewyiej 11 do 12 0,13 0,17 powyhej 11 do 12 G,19 0,26 4,3
pawyic) 12 do 13 0,14 0,19 powvie) 12 do 13 1,22 0,29 4,58
powyicj 13 do 14 0,15 0,20 powyie] 18 do 14 n,24 0,38 ¢,31
powyiej 14 do 15 0.1 0,22 pinyie] 14-do 15 1,26 0,32 0,34
powyiej 15 do 16 0,17 0,23 powyiej 15 do 16 0,27 0,33 #,35
powyicj 16 do 17 e.18 0,25 pOWYhe] 16 do 17 0,29 4,31 0,36
powyzej 17 do 18 0,19 0,26 powyzej 17 do 18 (4,30 4,37 4,34
powyzej 18 do 19 0,21 ) 028 powyze] 12 do 19 0,32 0,38 H,44
_powyiej 19 do 20 ; 0,21~ ' 0,2 powyic) 19 do 20 0,35 8,44 0,48
powyZej 20 do 21 ] 0,22 0.3 powyie] 20 do 21 0,36 41 4,48
powyzej 21 de 22 0.23 0,32 powyiej 21 do 22 0,38 6,42 4,44
_pawy?ej 22 do 23 0,21 0,453 powyzej 22 do 23 0,39 9,45 Q,45
pewyzej 23 do 24 . 0.25 085 pOWYZej 23 do 24 0,41 0,46 6,46
pewyzej 24 do 25 0,27 0,36 powyzej 94 de 25 ] 0,43 0,47 6,47
pawyiej 25 do 26 0,28 0,37 powvie] 3 de 26 0,44 6,48 ¢, 49
powyzej 26 do 27 0,29 0,58 powyzej 26 do 27 0,46 4,49 9,549
powyzej 27 do 28 0,30 0,40 powyie] 27 do 23 0,47 (9,5‘9 8,54
pewyiej 28 do 29 0,31 0,41 poOwYie] 28 do 29 0,49 6,51 . 8,52
pewyiej 29 do 30 0,32 6,43 powyie] 29 do 30 0,51 0,52 4,53
pewyzej 30 do 31 0,33 0,41 powYZe] 30 do 31 0,32 0,54 0,54
Fowyiej 31 do 32 0,34 0,45 powyie) 31 do 32 0,54 6,55 6,57
pewyiej 32 do 33 0,35 | 0,47 powyiej 32 do 33 0,55 W00 #,58
pewyzej 33 do 34 4 0.36 0,48 pawyzej 33 do 34 0,56 0,57 9,58
powyzej 34 do 35 ) 0.37 0,59 powyie] 31 do 33 0,57 4,38 0,64
powyiej 35 do 36 0,38 0,51 powyziej 35 de 36 0,60 4,59 6,61
powvre] 36 de 37 0,39 0,52 powyie 36 dn 37 0,60 6,61 0,62
pewysiej 37 de- 38 0,40 0,54 powyie] 37 dn 38 0,62 0,63 0,64
powyZej 34 do 39 0.4 8.55 powyiej 34 do 39 0,623 8,64 0,65
pewyiej 39 do 40 0,42 0.56 | 29 do 40 05,64 0,65 656
powyiej 40 do 41 0,43 057 powyiej A4 do 4l 0,65 8,66 0,67
pswy;éﬂj 41 do 42 0,44 0,39 powyiej 41 da 42 0,66 0,67 0,68
powyiel 42 do 43 0.4 0.60 powviej 42 do 43 0,07 0,68 0,69
pewyiej 43 do 44 0,16 0.0 powyrej 43 do 44 4,64 0,69 9,76:
pawyicj 44 do 45 0.47 b.62 powyiej 44 do 45 0,70 0,71 0,72
powyiej 45 do 46 0,13 0,61 powviej 45 do 46 0,7 0,72 0,73
pewyiej 46 do 47 0.4 0.65 powyiej 46 do 47 " 0,72 0,73 0,74
powyie] 47 do 18 050 0.66 powviei A7 do 48 0.73 0,74 0,75
‘W razie przechowywania -miesa ponad 72 godriny W razie przechowywania miegsa ponad 72 godziny
liczac od daty uboju, norme ubytku ustala sie przez do- liczge od daly uboju, norme ubytku ustala sie przez dos
danie do normy wynikajacej z tabeli 0,01% 7a kaide danie do normy wynikajgcej z tabeli 0,01%» za kaide
3 godriny przechowywania miegsa penad 72 godriny.’ 3 godriny przechowywania migsa ponad 72 godziny,
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Tabela 14.

Normy ubytkéw naturamych miesa wychlodzonego wolowe-
g0 w CwierCiuszach tylnych, otrzymanego z przerzutu lub
przekazanego w tym samym zakladzie z wychladzalni, pod-
tzas przechowywania w magazynach chlodzenych w okresie
zimowym i lelnim oraz w magazynach nie chlodzonych w

okresie zimowym.

Goduiny  przechowywanis
miesa liczone od ehwili prae-
kazania migsa z przerzutu do
magazyna b pe uplywie
24 godzin od uboju dia-miesa

Nermy ubytkéw naturalnych w 9

Klass miesa

Coduiny  praechowywania Norwy whytkéw uataralwych w %
‘:-miesa ticzone od chwili prae-

kagania migsu 2 przerentu do

magazynu bub po. wplywie Kinsa migsa

4 gadein od ubeju din migna

peackasanego 2 wyehladsalni

)3 H nr
§ 1 2 i 3 r
do 1 L el 01 002

{ poveydej 1o 2 T 0¥ 041
‘pewyied 2403 .63 6,05 8,46

povwyiej 3 de 4 4 4,45 6,87 6,08

pow yiej 4 do & 0,06 809 6,10
} powyiej. 5. do .6 i 4u7 $.10 012
| pewyiej 6 de. 7 $,08 *12 413
| pawaie} 7 de. .8 ;11 &« k3 0,15
§ powyiej 8 de-9 g 611 [: 928 8,17
powvie] * do 19 i 613 & 16 6.8
—— 0 de 1} €13 Ty 6,19

powsrej 11 de 12 0,15 #19 @20
pow vie} X .de 13 . 0,16 2% 22

pawyier 13 do. 14 L 6T 32 6,23
—. 14 do 15 0.8 23 ®,34
 powyiej 15 do 16 a9 004, €25
pow viej. 16 do ¥7 %21 €25 8.28
powyief. 17 do.i® 22 27 628
powyiei 3 de 19 6.24 @38 .2
- pay e} 19 do 39 .25 .29 ¢,39
[ pewiyiej . 20 4de 2L . 0.26. 0,39 8.3k
| pewyiej. 21 Jdo 23 X .28 .30 €,31
pawyie} 22 da 23 ' .29 431 0,32

prackazanego  wyeiladzalng I L -
1 2 3 | 4

powyiej 23 de 34 8,30 9,33 6,34
powyiej 24 de 25 4;31 4,34 4,35
powviej 25 de 36 6,32 .34 9,38
pewyiej 26-de 27 43¢ 835 30
powydej 27 do 28 4,35 6,36 @37
pewyie] 28 de 29° #36 37 8,38
pewyiej 29 do. 30 937 38 ¢;39
powyie 3u.de 31 -8;38 &3y .48
pawvinf 31 do 38 - €39 48 WAt
pewyiej 32 de 33 f40; 4l 9,42
powvie] 33 de 3 .41 L -4 o3
pewyiej 34 de 55 €42 %43 «i4
pew yiej 35 do- 36 €43 o448 *45
powyiej 6 de 37 e 48 wes
powyiej 37 do- 38 6145 €46 G4
poOwyinj 3% de 39 €45 0146 %47
pow yiej 39 do 40 Q.46 *.47 - BA%
pewyvief 40 do 41 €47 ¢48 A
powy iy 41 o 42 0,48 .48 o5
powviej 42 de 43 [ X3 @,56: 4.5
Pew Yie] 43 Jde 44 #.50. 8,52 *632
PO yhe} 44 de 45 @32 51 5%
pO WY de} 45 do & ¢,52° 052 #33 :
powyiej 46 do 47 452 4,53 o546 |
pewysel . . 47 do. 4% 53 0,54 655

W razie- prrechowywania -miesa- ponad 72 gedziny
hezge od daty wboju, norme ubylku ustala sie przez do-
danie do nermy wysikeajgee} z tabeli (:01%s za kazde

3 goduziny przechowywania mi¢sa ponad 72 godziny,




