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ZARZADZENIE MINISTRA PRZEMYSLU SPOGZYWCZEGO I SKUPU

z dnia 30 marca 1966 r.

w sprawie norm ubytkéw naturalnych migsa wieprzowego w poltuszach zdekompletowanrych podczas chlodzenia oraz
przechowvwania w magazynach i wydawania z magazynow.

Na podstawie art. 3 ust. 1 dekretu z ¢»ia 29 pazdziernika
1952 1. o gospodarowaniu artykulami obrotu towarowego
i zaopatrzenia (Dz. U. z 1852 r. Nr 44, poz. 301 i z 1956 r.
Nr 54, poz. 244) oraz § 1 ust. 1 zarzadzenia nr 120 Prezesa
Rady Ministrow z dnia 30 pazdziernika 1963 r. w sprawie
norm ubytkdéw naturalnych (Monitor Polski Nr 89, poz. 420)
zarzgdza sie, co naslepuje:

§ 1. Przy chlodzeniu oraz przechowywaniu w magazy-
nach i wydawaniu z magazynow miesa wieprzowego w pols
tuszach zdekomplelowanych stosuje sie normy ubytkow na-
turalnych, zawarte w zalaczniku do zarzadzenid.

§ 2

Minister Przemystu Spozywczego i Skupu: F. Pisula

Zarzqdzenie wchodzi w zycie z dniem 1 maja 19661,

Zatacznik " do zarzqdzenia Ministra
Przemystu Spozywczego 1 Skupu
z dnia 30 marca 1966 r. (poz. 93).

NORMY UBYTKOW NATURALNYCH MIESA WIEPRZOWEGO W POLTUSZACH ZDEKOMPLETOWANYCH PODCZAS
CHEODZENIA ORAZ PRZECHOWYWANIA W MACGAZYNACH I WYDAWANIA Z MAGAZYNOCW

§ 1. Przédmiotem normy sa ubyiki naturalne powstale
podczas chiodrenia oraz przechowywania I wydawania migsa
wieprzowego lu7em w poltuszach zdekompletowanych,

$ 1. UbvieX naturalny jest to ilos¢ wyparowanej wo-
dy z miesa podczas chlodzenia i precchowywania oraz straty
powstale wskutek czynnosci manipulacyjnych,

2. Normv ubytkéw naturainvch uwzgledniaja sloplen
zdekompletowania i stan termiczny pditusz w monencic przo-
kazywania do magazynow, klasy migsa oraz warunki i okre-
sy przechowywania.

§ 3. Jako$sc¢ i warunki, jakim powinno odpowiadal mizso
przyjete do magszvnoéw, okresla norma BN-64/80i1-03 ,Dol-
tusze wicprzowe zaekompletowane™.
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§ 4. Przy stosowaniu norin ubytkow naturalnych rozréz-
nia sie nastepujace rodzaje pdltusz:

1) poltusre wieprzowe bez szynek,

2) poftusze wieprzowe o minimalnym stopniu zdekomple-
towania (bez ndg, bez glow i ndéy preednich, bez gidow,
noég przednich i ogonow),

3) poéitusze wieprzowe o wiekszym stopniu zdekompletowa-
nia (wszvstkie pozostale rodzaje poitusz, z wyjatkiem
poltusz wymienionych w pkt 1 1 2).

§ 5 1. Wielko$¢ ubytkow naturalnych w procentach
w stosunku do ciezaru miesa wystudzonego okreslaja tabe-
le 112 a w stosunku do ciezaru migsa wychtodzonego ta-
bele 3, 4 i 5.

2. Za ciezar miesa przyjmuje sie cigzar ustalony przy
przyjeciu do magazynu.

§ 6. Ustalone wielko$ci ubytkow naturalnych podane
w tabelach 1—5 sq wielkodciami maksymalnymi.

§ 7. 1. Podane w tabelach normy ubytkow naturalnych
odnoszg sie do miegsa w poltuszach zdekompletowanych,
przechowywanych w magazynach chiodzonych w okresie
letnim i zimowym oraz w magazynach nie chlodzonych w
okresie zimowym. )

2. Za okres letni przyjmuje sig okres od 1 kwietnia do
31 paidziernika, a za okres zimowy — okres od.l listopada
o 31 marca.

§ 8. 1. Ubytki naturalne miesa wieprzowego wysludzo-
nego w poéttuszach zdekompletowanych (bez szynek) podczas

1y
xIe

chiodzenia oraz przechowywania w magazynach i wydawa-
nia z magazynoéw naleZy rozlicza¢ stosujac normy podane
w tabeli 1. Normy te moga stosowad zaklady, kiore nie po-
siadaja wychladzaini, ~a dekompletacje przeprowadzajg w
ciggu kilku godzin po uboju, nie mniej niz 6 godzin. Gdcie-
cie szvnek od pditusz w stanie wystudzonym powinno byé
odpowiednio udckumentowane.

2. Ubvtki naturalne miesa wieprzowego wystudzonago

w potuszach o minimainym stopniu zdekompletowania pod-
czas chtodzenia oraz prrechowvwania w magazynach i wyda-
wania z magazynow naiezy rozliczac stosujac normy podane
w tabeli 2

§ 9. 1. Ubvtki naturalne migsa wieprzowego wychlodzo=
nego w poltuszach zdekompletowanych (bez szynek) podczas
przechowywania w magazynach i wydawania 7z magazynow
nalery rozlicza¢ stosujac noriny podane w tabeli 3.

2

2, Ubytki naturalne miesa wieprzowego wychlodzonego
w poltuszach o minimalnym stopniu zdekompletowania pods.
czas przechowywania w magazynach i wydawania z maga~
Zynow naleiy rozlicza¢ stosujac normy podane w tabeli 4.

3. Ubytki naturalne miesa wieprzowego wychtodzonege
w poéltuszach o wiekszym stopniu zdekompletowania podczas
przechowywania w magazynach i wydawania z magazynu
nalezy rozlicza¢ stosujgc normv podane w tabeli 5. Przyj-
muje sie zasade, ze poéitusze o wigkszym stopniu zdekomple-
towania wystepuja tylko w stanie wychltodzonym.

§ 10. W razie uzasadnionej koniecznosci przechowywa=
nia miesa w magazynach nie chiodzonvch w okresie letnim
normv ubytkéw naluralnych podwyisza sie przez dodanie
0,20 do norm podanych w procentach w. poszczegolnych
tabelach. :

§ 11. Rozliczen ubvtkéw naturalnych dokonuje sie zgod-
nie 7 ohowiazujgcymi przepisami o inwentaryzacji i spisywa-
niu niedoborow.

§ 12. W razie powstania ubvikéw naturalnych nie uje-
tvch niniejszvmi normami, ubyvtki rozlicza¢ nalezv w trybie
przewidzianym dla roziiczen ubytkow nadzwyczajnych.

§ 13. Szczegdélowe normy ubytkdw naturalnych okresla-
ig tabele 1-E&.
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Tabela 1.

Normy ubytkéw naturalnych miesa wieprzowego wystudzonego w pétuszach zdekompletowanych (bez szynek) podczas
chlodzenia oraz przechowywania w magazynach i wydawania z magazynéw chlodzonych w okresie letnim i zimowym oraz
Z magazynéw nie chlodzonych w okresie zimowym,

Normy ubytkow naturalnych w %
Godziny .
przechowywania migsa Klasa migsa

I II 11

1 2 3 4

do 1 015 0,18 0,20

powyze] 1 do 2 0,20 0,23 0,25
powyzej 2 do 3 0,25 0.28 0,30
powyzej 3 do 4 0,30 0,33 0,35
powyzej 4 do 5§ 0,35 0,37 0,40
powyzej 5 do 6 0.39 0.41 0,45
powyze] 6 do 7 0,43 0,45 0.50
powyzej 7 do 8 0,47 0,49 0.54
powyiej 8 do 9 0,51 0,53 0.58
powyzej 9 do 10 0,54 0,57 0,62
powyzej 10 do 11 0,57 0,61 0,66
powyzej 11 do 12 0,60 0,65 0,70
powyzej 12 do 13 0,63 0,63 0,73
powyizej 13 do 14 0,66 0,71 0,76
powyzej 14 do 15 0.69 0,74 0,79
powyzej 15 do 16 0,72 0,77 0,81
powyzej 16 do 17 0,75 0,80 0,84
powyzej 17 do 18 0,78 0,88 0,87
powyzej 18 do 19 0.30 0.85 0,90
powyzej 19 do 20 0,82 0,87 0,92
powyzej 20 do 21 0,84 0,69 0,94
powyzej 21 do 22 0.86 0,91 0,95
powyzej 22 do 23 0,48 €93 0,98
powvzej 23 do 24 0,90 0,95 1,00
powyzej 24 do 25 0,91 0,97 1,02
powyzej 25 do 26 0,92 0,98 1,04
powyzej 26 do 27 0.93 0.99 1,06
powvyzej 27 do 28 0,94 1,00 1,08
powyzej 28 do 29 0,95 1,01 1,10
powyzej 29 do 30 0,96 1.02 112
powyzej 30 do 31 0,97 1,03 1,13
powvzej 31 do 32 0,08 1,04 1.14
powyzej 32 do 33 0,99 1,05 1,15
powyzej 33 do 34 1,00 1.06 1,16
powyzej 34 do 35 1,01 1,07 1,17
powyzej 35 do 36 1,02 1.08 1,18
powyzej 36 do 37 1,03 1,09 119
powyzej 37 do 38 1,04 1,10 1,20
powyzej 38 do 39 1,05 1,11 1.21
powyiej 39 do 40 1,06 1,12 1,22
powvyzej 40 do 41 1,07 113 1,23
powyzej 41 do 42 1,07 1,14 1,24
powyzej 42 do 43 1,08 1,15 1,25
powyiej 43 do 44 1,08 1,16 1,26
powyiej 44 do 45 1,09 1,17 1,27
powyzej 45 do 46 1,09 118 1,28
powyze] 46 do 47 1,10 1,19 1.29
powyzej 47 do 48 1,10 1,20 1,30
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Tabela 2.

Normy ubytkéw naturalnych miesa wieprzowego wystudzonego w poétuszach o minimalnym stopniu zdekompletowania
podczas chlodzenia oraz przechowywania w magazynach 1 wydawania 2z magazynéw chlodzonych w okresie letnim
i zimowym oraz magazyndéw nie chlodzonych w okresie zimowym.

Normy ubytkéw naturalnych w %
Godziny .
przechowywania migsa Klasa migsa
I 11 111
1 2 3 4
do 1 0,10 . 0,08 0,09
- powyzej 1 do 2 0,15 0,15 0.15
powyzej 2 do 3 0,22 0,20 0,21
powyzej 3 do 4 0,28 0,26 0,27
powyzej 4do 5 0,32 0,31 0,32
powyzej 5 do 6 0,36 0,36 0,37
powyzej 6 do 7 0,40 0,41 0,41
powyzej 7 do 8 0,43 0,45 0,45
powyiej 8 do 9 0,46 0,49 0,50 -
powyzej 9 do 10 0,49 0,53 0,53
powyzej 10 do 11 0,52 0,56 - 0,57
powyiej 11.do 12 0.55 0,60 0,60
powyzej 12 do 13 0,58 0,63 0,64
powyzej 13 do 14 0,60 0,67 0,68
powyzej 14 do 15 0,63 0,70 0,70
powyzej 15 do 16 0,65 0,74 0,74
powyzej 16 do 17 0.68 0,77 0,77
powyzej 17 do 18 0.70 0,80 0.80
powyzej 18 do 19 0,71 0,82 0,83
powyzej 19 do 20 0,73 0,84 0.85
powyzej 20 do 21 0,74 0,86 0,87
powyzej 21 do 22 0,75 0,88 0.89
powyiej 22 do 23 0,76 0,89 0,50
" powyzej 23 do 24 0,77 0,91 0,92
powyzej 24 do 25 0,78 0,93 0.94
powvyzej 25 do 26 0,79 0,94 0,95
powyzej 26 do 27 0.80 0,95 097
- powvyiej 27 do 28 0,81 0,96 0,99
powyzej 28 do 29 0,82 0,97 1,00
powyzej 29 do 30 0,83 0,98 1,01
powyzej 30 do 31 0,84 0,99 1,03
powyzej 31 do 32 0,85 1,00 1,04
powyzej 32 do 33 0,86 1,01 1,05
powyzej 33 do 34 0,87 1,02 1,06
powyzej 34 do 35 0,88 1,03 1,08
powyzej 35 do 36 0,89 1,04 1,09
powyzej 36 do 37 0,90 1,05 1,10
powvzej 37 do 38 0,91 1,06 1,11
powyzej 38 do 39 0,92 1,07 1,12
powyzej 39 do 40 0,93 1,08 1,13
powyie} 40 do 41 0.94 1,09 © 1,14
powyiej 41 do 42 0,95 1,10 1,15
powvzej 42 do 43\ 0,96 1,12 1,16
powvyzej 43 do 44 0,97 113 1,17
powyviej 44 do 45 0,98 1,14 1,19
powyie] 45 do 46 0,99 1,15 1,20
powyzej 46 do 47 1,00 1,16 1,22
powyzej 47 do 48 1,01 117 1,23
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Tabela 3.

Normy ubytkéw naturalnych miesa wieprzowego wychlodzonego w poéltuszach zdekompletowanych (kez szynek) podczas
przechowywania w magazynach { wydawania z magazyrow chiodzonych w okresie letnim i zimowvm oraz magazymow
nie chlodzonych w okresie zimowym,

Normy ubytkéw naturalnych w %%
Godziny : , .
przechowywania migsa Klasa migsa
I II 111
1 2 3 4
do 1 0,01 0,02 0,03
powyzej 1 do 2 0.03 0,65 0,06
powyzej 2 do 3 0,65 0,07 0,09
powyzej 3 do 4 0,07 6,69 0,12
powyzej 4 do 5 0,09 6,11 0,15
powyzej 5 do 6 0,11 0,13 0,18
powyiej 6 do 7 6,13 6.15 0,20
powyvzej 7 do 8 6,15 0,17 0,22
powyiej 8 do 9 0,17 6,19 0,24
powyzej 9 do 10 ‘ 0,18 0.21 0,26
powyzej 10 do 11 0,19 .23 0,28
powyzej 11 do 12 6,20 0,25 0,30
powyzej 12 do 13 0,22 0,27 0,52
- powyzej 13 do 14 0,24 0,29 0.34
powyzej 14 do 15 0,26 6,31 0,36
powyzej 15 do 16 0.27 0.3 0,38
powyzej 16 do 17 ¢.28 0,35 040
powyzej 17 do 18 | 6.29 0,37 0,42
powyzej 18 do 19 6,50 0,39 0,44
powyzej 19 do 20 6,31 .41 0,45
powyzej 20 do 21 6.32 0.42 0,47
powyzej 21 do 22 0,33 0.43 0.48
powyzej 22 do 23 ¢,24 0,44 0,49
powyzej 23 do 24 0,35 0,45 0,50
powyzej 24 do 25 0,26 0.46 0,51
powyzej 25 do 26 0,37 0,47 0,52
powyzej 26 do 27 0,38 €48 0.53
powyzej 27 do 28 0.29 0,49 0,54
powyizej 28 do 29 0,40 0.50 0,55
powyzej 29 do 30 0,41 0,51 0,56
powyzej 30 do 31 0,42 0,52 0,57
powyzej 31 do 32 0.43 0,52 0,57 .
powyzZej 32 do 33 0.44 0,53 0,58
powyzej 33 do 34 . 0,45 0,53 0,338
powyzej 34 do 35 0,45 0.54 0,59
powyzej 35 do 36 0,47 0.54 0.59
powyzej 36 do 37 .48 0.55 0.60
powyzej 37 do 38 0,49 0.55 0,60
powyzej 38 do 39 0,50 0,56 0,61
powyzej 39 do 40 0.51 0.56 0.6t
powyzej 40 do 41 0.52 0.57 0.52
powyzej 41 do 42- 0.52 0.57 0.62
powyzej 42 do 43 0,53 0,58 0.63
powyzej 43 do 44 0.53 0.58 0.63
powyzej 44 do 45 0,54 0,59 0.64
powyzej 45 do 46 0.54 0,59 0,64
powyzej 46 do 47 0,55 0.60 0,65
powyiej 47 do 48 0,55 0,60 0,65
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Normy ubytk6éw raturalnych miesa wieprzowego wychiodzonego w pétinszach o minimalnym stopniu zdekompletowania
podczas przechowywania w magazynach 1 wydawania z magazyndw chlodzonych w okresie letnim i zimewym oraz ma-
gazynéw nie chlodzoenych w okresie zimowym,

Normy ubytkéw naturalnych w %
Codziny . .
przechowywania migsa Klasa migsa
i I | 11 111

1 2 | 3 4

do 1 0,01 0,02 0,03
powyzej 1 do 2 0,03 0,04 0,05.
powyzej 2 do 3 0,04 0,06 0,07
powyzej 3 do 4 ¢,05 0,08 0,09
powyzej 4 do 5 0,06 0,09 0,10
powyzej 5 do 6 0,07 0,11 0,12
powyiej 6 do -7 0,08 0,13 0,14
powyzej 7 do 8 0,09 0,14 0,15
pow‘yiej 8 do 9 0,10 0,15 0,17
powyzej 9 do 10 011 0,16 0,19
powyzej 10 do 11 0,12 017 0,20
powyzej 11 do 12 0,13 0,18 0,21
powyzej 12 do 13 0,14 0,19 0,23
powyzej 13 do 14 0,15 0,20 0,24
powyzej 14 do 15 0,16 0,21 0,25
powyzej 15 do 16 C17 0,22 0,26
powyzej 16 do 17 0,18 0,23 0,28
powyiej 17 do 18 0,19 0,24 0,2
powyzej 18 do 19 0,20 6,25 0,30
powviej 19 do 20 0,21 0,26 0,31
powyzej 20 do 21 0,22 0,27 0,32
powyzej 21 do 22 0,23 0,28 0,33
powyiej 22 do 23 02 0,29 0,34
powyzej 23 do 24 0,25 0,30 0,35
powyzej 24 do 25 0,26 0,32 0,37
powyzej 25 do 26 0,27 0,34 0,39
powyzej 26 do 27 0,28 ¢.35 0,40
‘powyzej 27 do 28 0,29 04,36 0,42
powyzej 28 do 29 0,20 0,37 0,43
powyzej 29 do 30 0,30 0,38 0,45
powyzej 30 do 31 0,31 0,39 0,46
powyzej 31 do 32 0,31 0,40 0,48
powyzej 32 do 33 0,32 0,41 0,50
powyzej 33 do 34 0,33 0,42 0,51
powyzej 34 do 35 0,33 0,43 0,52
powvyzej 35 do 36 0,34 0,44 0,54
powyzej 36 do 37 0,35 0.45 0,55
powyzej 37 do 38 0,36 0,46 0.56
powyzej 38 do 39 0,36 0,47 0,57
powyzej 39 do 40 0,37 0,48 0.58
powyzej 40 do 41 0,37 0,49 0.59
powyiej 41 do 42 0,38 0,50 0,60
powyzej 42 do 43 0,39 0,51 0,61
powyzej 43 do 44 0,39 0,52 0,62
powyzej 44 do 45 0,40 0,53 0,63
powyzej 45 do 46 0,40 0,54 0,64
powyiej 46 do 47 0,41 0.55 0,65
'powyzej 47 do 48 0,41 0,56 0,66
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Tabela 5.

Normy ubytkéw naturalnych migsa wleprzowego wychlodzonego w péltuszach o wiekszym stopniu zdekompletowania podi
czas przechowywania w magazynach | wydawania z magazynoéw chlodzonych w okresie zimowym i letnim oraz mnagazy-
n6éw nie chlodzonych w okresle zimowym.

Normy ubytkéw naturalnych w 9
Godziny .
przechowywania migsa Klasa migsa
1 11 111
1 2 3 4
do 1 0,03 0,04 0,05
powyzej 1 do 2 0.06 0,07 0,09
powyzej 2 do 3 0,09 0,10 0,13
powyzej 3 do 4 0,12 0,13 0,14
powyie} 4 do 5 0,13 0.16 019
" powyzej 5 do & 0,18 0,19 0,22
powyzej 6 do 7 020 0,22 0,25
powyzej 7 do 8 0.22 0,25 0,28
powyzej . 8 do 9 0,24 0,28 0,31
powyZzej 9 do 10 0.26 0,31 0,34
powyiej 10 do 11 0,28 0,33 0.37
powyzej 11 do 12 0,30 0,35 0,40
powyzej 12 do 13 0,32 0,37 0,42
powyzej 13 do 14 0,34 0,39 0.44
powyzej 14 do 15 0,36 0,41 0,46
powyzej 15 do 16 0,37 0,43 0,48
powyiej 16 do 17 0,38 0,45 0,50
powyzej 17 do 18 0,39 0,47 0,52
powyZej 18 do 19 0,40 0,49 0,54
powyzej 19 do 20 0,41 0,51 0,56
powyzej 20 do 21 0,42 0,52 0,57
powyzej 21 do 22 0,43 0,53 0,58
powyzej 22 do 23 0,44 0,54 0,59
powyzej 23 do 24 0,45 0,55 0,60
powyzej 24 do 25 0,46 0,56 0,61
powyzej 25 do 26 0,47 0,57 0,62
powvzej 26 do 27 0,48 0,58 0,63
powyzej 27 do 28 0.49 0,59 0,64
powyzej 28 do 29 0,50 0,60 0.65
powyzej 29 do 30 0,51 0,61 0,66
powyzej 30 do 31 0,52 0,62 0,67
powyzej 31 do 32 0,53 0,62 0.67
powyzej 32 do 33 0,54 0,63 0,68
powyzej 33 do 34 0,55 0.63 0.68
powyzej 34 do 35 0,58 0.64 0,69
powvyiej 35 do 36 0,57 0.64 0,69
powyze} 36 do 37 0,58 0,65 0,70
powvyzej 37 do 38 0,59 0,65 0,70
powyzej 38 do 39 0,60 0,68 0,71
powyzej 39 do 40 0,61 0,66 0,71
powvyzej 40 do 41 0,62 0,67 0,72
powyzej 41 do 42 0.62 0,67 0,72
powyzej 42 do 43 0,63 0,68 0,73
powyzej 43 do 44 0,63 0,68 0,73
powviej 44 do 45 0,64 0,69 0,74
powyie} 45 do 46 0.64 0.69 0,74
powyze] 46 do 47 0,65 0,70 0,75
powvyzej 47 do 48 0,65 0,70 0,75




