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8011-04 WYROBY -
PRZEMYSŁU Bekon eksportowy 

SPOŻYWCZEGO Zamiast 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmi o tem normy jest be
kon pek l owańy lub peklowany wędzon y przeznaczony 
na ' eksport w fo rmie c zęści ciętych lub plaste ków. 

BN-77/ 8011-04 

Grupa katalogowa 1211 

1.3.2. data produkcji - d zień , w któ rym beko n za
pak owa no w o pa kowan ie bezpośrednie z przeznacze
niem do wysyłk i e ksportowej. 

1.2. Zakres stosowania norm)'. Norma stanowi pod
stawę do oceny ja kQśc i bekonu pekl o wanego wędzone 

go przeznaczonego na eksport produkowanego w za
kładach maj ą cych up rawnien ia ek~portowt". 

W przypad ku bekonu plaste rk owanego, jest to dzień, 
w którym doko nano plaste rkowa nia i zapakowania 
próżn iowego. 

1.3.3. te rmin trwałości' - deklarowany okres, w któ
rym prod u kt zapakowan y w nie uszkodzone opakowa 

. ni c, przec howywa ny i transportowany zgod nie z normą 
zachowuje wymaga ne cechy ja kościowe. 

1.3. Określenia 
1.3.1 . artia towaru - określona il ość bekon u jed ne-
asortymentu ~vyp roduko va nego w jed nym zakładz ie 

prod ukcyjnym, w jednakowym o pakowani u, jedna ko
wo o7l1a kowana, zao pa trzona w jed nakowe dokumenty 
i zgło~zona jednorazowo do ko ntroli. 

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE 

2.1. Części cięte bekonu (Bacon Cuts) - wg tab\. J . 

'Tablica 1 

Nazwa w J. polskim Nazwa \\ J . angielskim Fo rma hand lowa Skró t 

I 2 3 4 

Szynk~1 fl' ,kór'l z kością I z go l onką Bonc In G am mon Nlcwc;dzona (U nsm o kcdl GAM 
.,. W Qdzona (S mokcd) GAM Sm 

Slynka 7l! skór:j bt:z ko~(" i 7 golonkLl 80n ·less Ga mmoJi Niewędzona ((]nsm o ked) BLc; 

:'\1 y n h.a ze ,kónj bez ko&ci bez go ion i·" Bondes1- Sh:l nklcss Gamm on i<;;wędzon 3 ( Unsmoked) SLG . 
W~d zolla (Smo ked l S LG S m 

Bekon środk owy ze skónj bez k OŚCI Skm on M ldd ! N iewęd zo ny (Unslll u kcd ) SOM . -
Bek,'n ~ rodkow~ 'le skórą hez kości ?:łOl(Jny Coldcd Skm on Midclk NIewędzony (Vnsmoked ) FSOM 

I 
Be kon środk owy bez skóry 1 bez kOSei Bonc les, S~ in les, Middk N i L"\vęcł7ony (Unsm o ked) SLM 

Bekon środkowy bez s kóry i bez kości zł ożony Foldcd Skl niess M iddk Niew,dzony (U nsm o ked l t F SLM 

r B(.k on środkowy bez s kóry i bez kości ro lo wa - A yrsh ire Mi tltll t Nlcwędzmly (Unsl11okcd) I A~ n)' WI~ 7~1 1 )' Wędzony (Smo k ecł ) AM Sm 

Bekon ~r2bl<;;ll>\V)' 'Je skórą bez kości Sk in on "bek Niewędzony (U n mnkcd \ SOB 

8 l' l-. ol1 g rzbit·lOwy slodkop klowany bez skó ry Speci al Cured Back ' I l' W~t17ony (Unsmok cd I seR 
I be7 kości Wędzony (Smoked) 

! .CH S m 

l 80CZe l-. Ze <kór:j 

~ 
Sl rea k y N iewędzon y (Uns l11 of.ed) STR 

Wędzony ( m o ked) , STR 
Sl11j 

~arkówk" z cZ<;ŚC! ;J loratki bu ~k(') r~ ColIar Nie wędzony (LI nsm,)k ed ) COL . 

I 
I 
I LU"'"OW"" przez 

Zgłoszona przez Instytut Przemysłu Mięsnego i Tłu szczowego I 
Dyrektora Instytutu Przemysłu Mięsnego i Tłuszczowego dn ia 15 kwie tnia 1988 r. I 

jako norma obowią zuji'c a od dnia stycznia 1989 r. , 
(Dz. Norm I Miar nr 7/ 1988, poz . 17) I __ ~ ___ ----1 

W'IDAWNICT NORMALlZACYJN[ .ALFA·· 1988. Diuk. Wyd Norm W-wa Ark wyd 1.40 Nakl 3200. 40 Zam. 1601/88 Cena zł 96.00 , 
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2.2. Bekon plaste rkowany (Sliced Bacon) - wg tabl. 2. 

Tablica 2 

Nazwa w J. polskim Nazwa w j. ang ielskim Forma handlowa Skró t 

I 2 3 4 

Bekon ś rodkowy ze s k órą składa ny Rind o n Bacon Midd le Ni ewędzony (U n5m oked) FSOM 

Bek o n środkowy bez skóry ~k łada n y Rind 1ess Bacon Middle Nicwt;d zo ny (Unsm o ked) FSLM 

Wędzon y (Smoked) FSLM Sm 

Bekon ś rod kowy bez skóry ro lo wan y Ayrshire Bacon MiddJc Niewędzon y (Unsmokcd) AM 

Be kon grzb ieto wy slod kopeklowany bez skó ry Rind less Back Baco n Ni ewędzony (Unsm o ked) SC B 
Wędzony (S mo ked ) SC B Sm 

Boczek ze skórą Rind o n Strea ky Bacon Niewędzony (Unsmo ked) STR 

'" 
Wędzony (Smokcd) STR Sm 

3. WYMAGANIA 

3.1. Surowiec. Półtusze wieprzowe przeznaczone do produkcji częśc i ciętych bekonu powIJlny być dobrze 
umięś ni on e, pochodzić z tusz uznanych przez Weterynaryjną In spe kcję Sanitarną za zda tne do spożyc i a bez za
s trzeżeń i odpowiadać wymaganiom wg PN-84/ R-78220. 

3.2. Ogólne wymagania organoleptyczne i fizyczne - wg tabl. 3. 
Tablica 3 

Cechy W ymagania 

I 2 

Skóra gł ad ka , cała bez fałd , rÓwno miernie o pa lo na, barwy cy tryno wej do ja s n ożółtej; dopuszcza się lekk ie pobicie 
(w asortymen tac h ze skórą) I podra pa nie bez przekrwień pod skórnych , lekki e ' uszkod ze nie skó ry, nIcznaczne plam y z opa rzan Ia 

I lekkie pofałdowanie s kó ry 

Słonina 

- barwa biała lu b biała z odcienie m kremowym ; dopuszcza się ba rw.; bi a ł ok remową lu b białą z od cieniem różowym 

- kOli S ys I" ncja jędrn a, wy równa na ; dopuszcza się sporadyczne wys tę powan i e sł on iny o konsyste ncji miękki ej . rozwars twie-

111 e słoniny (splil y) nI e przek ra czają ce 100 mm długośc i I 15 mm głę bok ośc i 

Mięśnie 

- barwa na po wi erzchni typowa d la peklowa nego mIęsa wIeprzowego o odcieni u cze rwo nym do różowego 

- ba rwa na przekroju jednOlita, inte nsywnie cze rwono różowa typowa dla . ś wi eżego mIęsa pek lo wanego 

- konsystencja mięśnie jędrne 

- prze tłu szczenie między- wg wymagań szczegółowyc h 
, 

mlęŚ l1l 0 We 

- przelłu szcze ni e ś ród- mięś ni e nIc prze tłu szczo n e lu b lekk o marmurk owa te 
mIęśnIo we 

Wykrwawienie bard zo dobre; dopuszcza się ś lad y s łabego wykrwawienia na szynce w poslaci siatki naczynio wej lub na 

całej powie rzchni skó ry, jeże li jest o na cienka; nie dopuszcza się przekrwienia tkanki mię s nej i tłuszczowej 

Przepekłowanie i uwędzenie bc ko n w całości prze peklo wany, dla be konu wędzonego widoczne I wyczuwa lne cechy węd zenia 

Świeżość bekon powlJ1l cn wyka zywać wszystk ie znamIo na świeżośc i , powinien odznaczać się za pachem świeżego 

m Ięsa pekl o wa nego, bez zmiany koloru mIęsa I bez ś lu zu na powie rzc hn i 

Odbarwienie bekon JlIe powinie n wy kazywać odbarwienia tł'u szcz u o raz mię sa ; dopuszcza s i ę w ni eznacznym sto pniu 

o dbarwienie mIęsa na żebrach I k ońcówk ach obtzeży elemt'n tów ciętych 

Wiłgotność beko n le kk o wil gotn y, nIc oc ie k ający 

Czystość beko n czysty, nie dopuszcza się występowania ci ał o bcyc h I za nI eczyszczeń 

Smak I ul pach c ha ra kte rystycz ny dla świeżego, pe klowanego mięsa wieprzowego, dla bek o nu wędzonego - wyczuwalne 

, - cechy wędzenia, nicdo puszcza ln y jełki smak I za pach tłuszczu 

Temperatura od - I do 4°C 'dl a części cięlyc h 

od -I do 2°C dla be ko nu plaste rk o wanego 

3.3. Wymagania chemiczne - zawartość wielofosforanów dodanych w przelicze-
- za:vartość so li kuchennej (chlorku sodu NaCI) -

4% w masie mię s n ej z tolerancją +1 %, 
- łączna zawartość azotanu i azotynu sodu (NaN0 3 

i NaN0 2) w przeliczeniu- na NaN02 - nie więcej niż 
500 mg na I kg produktu, w tym nie więcej niż 200 mg 
azotynu sodu (NaN02) na I kg produktu, 

niu na P20 5 - ' nie wię(;ej niż 0,3%, 
- zawartość wody dodanej nie więcej niż 10%, 
3.4. Wymagania mikrobiologiczne 
- pałeczki Salmonella - nieobecne w 
- . gronkowce koagulazododatnie 

w O, I g, 

25 g, 
nieobecne 
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- pałeczk i z grupy co li - ' nieobecne w 0 ,01 g, 
- laseczki bezt lenowe przetrwa l nikują ce - nieobec-

3.5.1.2. ' Szynka ze skórą bez kości z goJonką (BoneJess 
Gammon) - wg tabl. 5. 

ne w 0,1 g, 
3.5.1.3. Szynka ze skórą bez 

(Boneless Shankless Gammon) -
kośc i bez 

wg tabl. 6. 
golonki - inne zgodne z wymaganiami importera. 

3.5. Szczegółowe wymagania organoleptyczne i fizycz
ne dla części ciętych bekonu (Bacon Cuts) 3.5.2. Bekon środkowy (Middle) 

3.5.1. Szynka (Gammon) 
3.5.1.1. Szynka ze skórą z kością i z golonką (Bone in 

Gammon) - wg tabl. 4. 
3.5.2.l. Bekon środkowy ze skórą bez kości (Skin on 

Middle) - wg ta bl. 7. 

I 

r 

Cechy 

I 

C harak te rystyka i lin ie od-
cięc ia 

O bróbka 

Grubość ,slo niny 

Masa 

Cechy 

I 
, 

Chara kte ryst yka I l i n i ~ 

odbęci a 

Ob ró bka 

Grubość sł o n i n y 

Masa 

Cechy 

I 

C ha rak terystyka I li 11 ie 
odc ięcia 

Obróbka 

Grubość sł o n i ny 

Masa 

Cechy 

Charakte rystyka I linie 
odcięcia 

Obrób ka 

Tablica 4 

Wymaga nia 

2 

tylna. część półtu szy bekonowej z kośćm i i ze skórą. odc i ę ta od półtuszy prosto padle do linii grzbiet u wod-

ległośc i 25 mm w kierunk u doglowowym od głó wk i kości ud ow j: sto pa odc ięta nad stawem sk o ko wym 
przez środek kośc i pi ę t owej 

kręg i k ośc i krzyżowej i część k ości miednicy usu n i ę te lub przyc ię te w taki sposób, aby nie wystawał y ponad 
otaczające je nie uszkodzone mięś ni e; tłuszcz usu nię ty z okolicy pachwiny. pozostawione węzł y c hłonne; 

nie dopuszcza się wykra wan ia mięś ni wokół wyc ina nej c zęści kości miedn icznej oraz przy zaokrągleniu 

szyn k i 

nad ś rodki em m ięś ni a poślad k owego środkowego - do 22 mm 

co naJ m l1l eJ 12 Ib = 5,4 kg 

Tablica 5 

W ymaga nia 

2 

tylna c zęść półtu szy beko nowej ze s kó rą. bez kości. linie odcięcia ja k w 3.5.1.1 .-- , 

ja k w 3.5 . 1.1 . ponadto usuni ę te k ości: udowa z rzepką ko l a nową o raz piszczelowa i strzalko wa c ię c iem 

wyk o nanym międ ry m ięśniem pólbł oniasiym i czte rogio wym uda o raz po krawędz i k ości podudziG w ten 
-sposób, aby mięś nie byly w jednol itym połącze niu i ni e były postrzę pione ; mięś nie szynki mogą być roz-

l ożone , mięś nie go lo nki pozostawi one ze s kó rą 

ja k w 3.5. 1.1 

co naJ ml1leJ 11 Ib 3 oz - 5. 1 kg 

Tablica 6 

Wymagania 

2 

tylna. część pó ltuszv bekono wej ze s kórą . bez kośc i i bez go lo nk i, linia odc ięci a od półtuszy jak w 3.5. I, l , 
go lo nka odc i ę ta w s ta wie ko la no wym, ta k a by 1/ 3 mięśn i golo nk i pozosta wała przy szynce 

ja k w 3.5. 1.1 . k ość udowa wyc ię ta ja k w 3,5. 1.2 lub wyjęta przez dłu towa nie bez p rzecina nia szyn k i 

ja k w 3SLI 

co najmniej 10 Ib = 45 . ' k" " 

Tablica 7 

Wymagania 

2 

c zęść środk owa. półtuszy beko no wej ze s kórą bez kości odcięta: 

- od przodu międ zy 3 a 4 kręg i em pie rsio wym prosto padle do linii g rzbietu przez trzecie żebro ; dopusz
cza się: odcięcie między 4 a 5 kręgiem przez czwa rte żebro 

- od tyłu prostopadle d o linii grzbietu , tak aby s krzydło kośc i biodro wej nie weszł o w S kł ad bekon u 
ś rodkowego 

żeberka wyłuskane, chrZ<1stki _m os tka po zostawi o ne. k ośc i kręgosłupa (pozostale częśc i wyrost kó w po
przecznych k ręgó w ) us unięte n ożem ; dop,uszcza się : ni eznaczne uszkodzenie mięś n ia n ajdluższego grzbie·t u: 
bekon ś rod kowy przeznaczony cl o plaste rko wa nia powi nien być pozbawiony części chrzęs t nej 1i10~tka 

I ufo rmowany do ksztaJtu pros t okąta , ta k aby w przypadku za ł ożenia części brzusznej (boczku ) na część 
grzbietową (gó rkę) w go to wym produkcie, lini a po przecznego odc ięcia be konu środk owego od półt uszy 
pok rywala S i ę 
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cd . t"bl. 7 

(',"c h y .< W ymaga n ia 

I 2 

-I Dl ug ość co naj mniej 450 mm 

S/"rok()~ć do 370 mm 

Grubość sluniny d o 22 mm 

Ma .s:"1 13 do 14 Ib = 5,9 do 6.4 kg 

3.5.2,2. Bekon środkowy ze skórą bez kości złożony (Folded Skin on Middle) - wg tab!. 8. 

Tablica 8 

Cechy Wymaga nia , 

I 2 • 

C ha ra k terys t yka' I lin ie c zęść ś rodkowa póltuszy bekonowej bez kośc i zl ożona tak , aby część brzuszna (boczek) zachod zil a na część 
od ci ęci a g rzbie tową (górkę): odcięcia ja k w 3.5 .2 .1 

Obrób b ja k w 3.5.2. 1 

Dlugość jak w 3.5.2. 1 
, 

. 
Szero k ość do 180 mm 

Grubość slo niny jak w 3.5.2. 1 ~ 
Ma sa 13 d o 14 Ib = 5,9 do 6.4 kg 

3.5.2.3. Bekon środkowy bez skóry l bez kości (Boneless Skinless Middle) - wg tab!. 9. 

Tablica 9 

Cec hy W ymaga nia 

I 2 

C ha ra k terystyka I linie część środ k owa półtuszy be ko nowej bez kośc i I bez skóry odcię t a jak w 3.5.2.1 
odcięcia 

Obróbka ja k w 3.5.2. 1, p onadto: sk óra I część slo nin y zdjęte , CZęŚC I ch rzęSl11 e u s unięte 

Długość ja k w 3.5 .2. 1 

Sze ro k ość ja k w 3.5 .2. 1 
, 

Grubość s ł on iny 10 22 mn\ na całej długości z dopuszczen iem d o 10% mięśni odsł onię tyc h 

Ma sa I I do 13 Ib = 5,0 do 5,9 kg 

3.5.2.4. Bekon ś rodkowy bez skó ry bez kQŚci złożony (Folded Skinless Middle) - wg tab!, 10. 

Tablica 10 

Cec hy Wymagania 

I 2 

Charakterystyka I linie ezęść środkowa półtuszy beko no wej bez k oś ci i bez skóry zł ożo na jak w 3.5 .2. 2, " ięc ia ja k w 3.5.2. 1 
odc ięcia 

Obróbka jak w 3.5.2.3 

Długość jak w 3.5 .2. 1 

Szc ro k ość jak w 3.5.2 .2 

Grubość slo niny jak w 3.5.2 .1 

Masa II do 13 Ib = 5,0 do 5,9 kg . 

3.5.2.5. Bekon środkowy bez skóry bez kości rolowany (Ayrshire Middle) - wg ta b!. I I. 

Tablica 11 

Cech y Wymaga nia 

I 2 , 

C ha ra k te\"ys lyka I li nie część środkowa pół tuszy bekonowej ro lowana; c ięc i a jak w 3.5.2. 1 
odcięcia 



BN -88/S0 I 1-04 

cd. tahl. I I 

ł-

I 

! 

Ccchy 
..---

Wymagania 

I 2 

Obróbb ja k ~ 1.5. 2.3 , poza tym w,zys tki,' części ch rzęst ne usu n ięt e, sł on in a śC i ę ta do grubośc i 12 mm: osz nurowa-
nie sznurkie l1l bawełnianym o ś red ni cy 2.5 111m: powi nn y być wyko nane 

IV te n sposób aby wszystkie s upł y znajdo v.al y Się 11 :1 jcd nej I i n i i 

Długość co naJ ll1nl eJ 450 mm 

Szero k ość Ś red nica mierzona w llajcietl szym mieJscu ,'0 n~'.I m nlcJ 100 ml1l 
• 

G rubość sł oniny do 12 mm z dop uszczen iem d o 100/, mięś ni "d si o n ie; t yc h 

Masa I I do 13 lb = 5.0 do 5.9 kg 

, 
3.5.3. Bekon grzbietowy 
3.5 .3.1. Bekon grzbietowy ze skórą bez kości (Skin on Back) - wg ta hl. 12. 

Tablica 12 

Cechy W yma gan ia 

1 2 

• 

poprzeczne oplece nia 

Cha CH k tnysty ka I I i n i l' część ś rodk o wa pÓltlbZ.y beko nowej z polędw i Cil po odcięc i u boczk u 
odcięc ia I i nic odc ięcia od pólt uszy beko nowej: 

- od przodu ja k w 3.5 .2. 1 
- od tyłu - ja k w 3.5 .2. I 

co 50 mm 

- od boczku lównoleg Jc do lini i "" zbic lu z 7ac ho wani"m wymaganej sze rok ości beko nu grzbielOwego 

Obróbk a że be rka wył us ka ne. kości k n;gos lupa ( pozostałe czc;śc i wyrostków poprz~czn yc h k rę gów) ora7 CZęŚCi 

chrzęs tn e usunięt e: dopuszcza się 1l 1 ęzna CZ Il C' u.,zkodze ni l" mięśni po lędw i cy 

Dł ugośc co naJ mnl cJ 450 mln \ 

Szerokość IVszystk ie pom ia ry poprzeczne v. ~ra nica c h lłSO do 200 mm 

( i rubo~ć sł o n i n y - do 22 mm 

Masa co naJmniej 8 Ib - 3.6 k .. e 

3.5.3.2. Bekon grzbietowy słodkopeklowany bez skóry i bez kości (Specja ł Cured Back) -- wg tabl. 13. 

Tablica 13 

C"chy Wylnaga nia 

I 2 

C ha ra k te ryst) k:i I I inil' jak w 3.5.3. I 
Odl:i\,c ICI 

Obróhka ja k IV 3.5.3. I. ponadLO skóra Idj,r3 

Dl lI~lI~l~ co nall11 ni eJ 450 mn1 

Szcrokość ja k w 3.5 .. '. I 

Grubo~ć sł on In y 10 do 22 Inll1 na cakj długOŚCI z do puszczcn icm do 100/, mięś ni odsł o n ię t ych 

Ma,a co najmniej 6 Ib 10 oz = 3 ku 
~ 

3.5.4. Boczek ze skórą (Streaky) - wg tab!. 14. 

Tablica 14 

Cech) Wymagania 

I 2 -I 

ICha I:' k ll'l'yqyka I lin ie część Ś rodkowa półtuszy b,'kono wcj po ode i, ci u bek o nu grzb u:t 0Wl'go 
(ld l' h~· \..:I.1 linie oLlci9c ia jak w 3.5. 2 .1. dopuszcza się od c i ęc i e m ięd zy 5 a 6 k ręg lem P1 CTS! Owyrn : w przypadku /byt 

silnego prze tłu szcze n ia. do puszcza SI, ode i.;c ie dolne j l~ zęści boczku do m lcJsc widoonych pr7c rnstó w 

mit; ś niowych 

Oh rób ka - skóra p0 7.oS la \viona na cakl długośc i 

I 
- żeberka wyl liska ne o raz ll~un [~' l (' części dn I.ęs t Ile 

.- wyc ię t y wyrostek mieczyk o wat y m os tka 

I 

, 

I -----l -- usun i~ t c grllczol y wr'l/ I CZ,ŚCI,! padlw",~ 
r-[-)-łt-I~-'(-I'-'-------' ,--c-.,-,-I-"-lj-n-11-,i-e-j -4-0-(-)-ln--n-' ------------------------------------------.--------------------------~ 

! I 
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cd. labl. 14 

Cechy Wymagania 

I , 2 

S7eroko .'ć 150 180 mm " 
G rubość co najmniej 30 mm 

Um ięśnienie co naJmnIej I warstwa prze ros lu mięś ni owego od slrony podbrzus7i1 i 2 warstwy od strony g rzbi e tu 

Masa co najml1l ej 5 Ib 8 oz = 2,5 kg 

3.5.5. Karkówka z częścią łopatki bez skóry (Collar) - wg tab!. 15. 

Tablica 15 

Cechy Wymagan ia 
, 

I 2 

Cha ra k le rystyka I linie karkówka z częśc ią lo patki bez-skó ry. odcięta od półtuszy bekonowej z u su nię tą k ośc ią łopatk i i wycię tymi 
odcięc i a kręgami : 

- od przodu pros to padle do lini i odcięc i a głowy w stan ie po ty li cznym 

- od tyłu między 3 a 4 kręg i e m pie rsio wym p~ostopad le d o lin ii g rzbi e tu przez trzecie żebro; dopuszcza 
się odcię<:ie między 4 a 5 kręgiem piersiowym przez czwart,· żebro lu b między 5 a 6 kręgiem piersiowym 

przez pią te żebro , przy półtusza c h , z któ rych bekon ś rod k owy lub bekon g rzb ie to wy nie mogą być 7a-

gos po darowane Ila ce le e kspo rt o we 

- od dołu przez środek ł opat k i równo k g1c do długośc i półtu szy be ko nowej na wysokości kośc i ramie-
n Iowej , fra gm ent y żebCl' u s unię te 

Obróbka - zdjęta skó ra I nad mia r (ponad 20 mm ) tłuszczu od st ro ny karkówk i 

- w pozos ta wi o nej częś ci podgardla usun ię t c gruc zoł y 

- usunię ta k ość ł o patk o wa I przepo ł o wi one k rę g i sZYJne be z na rUSlen la mięśnI 

- o twór po ł opalk owy mał y , wnętrze gł adk ie bez s trzępów mIęsa i resztek kości 

- w eleme nta ch ni e przeznaczonych d o pla sterkowan ia w o twory połopatkowe umi eszcza się głębok o 

wo recze k z so lą ( okoł o 50 u) 
'" 

SZCl"okość co najmnIeJ 180 mm -
Grubość s ł nn i ny d o 20 mm w najg rubszym mIejSCU 

Masa co mljmnlCJ 6 Ib lO oz = :I k·, e 

3.6. Szczegółowe wymagania organoleptyczne fizyczne dla bekonu plasterkowanego - wg ta b!. 16. 

Tablica 16 

Cechy W ymaga nia 

I 2 

Ksz l ałt I s truktura pla, try nie uszkod zo ne o bztałcie i st ruk tu rze wynikając ych z poprzecznyc h przek rojów poszczegó lnych 

c zęści c ięt yc h bek o nu 

U ł ozenie plas trów schod kowe lub warstwowe zgodnie 7 w ymagan Iam I odbiorcy 

Grub ość plastrów :I do 3,5 mm 

Ma sa netto zgodna z deklaracją 8 07 = 227 g 

:I Ib - 1361 g -
5 Ib = 2268 u o-

n ie dopuszcza S ię nied owag, do puszcza S Ię róż nI cę + 20 g m iędzy masą s t wierdzoną a de klarowaną na 

o pa ko waniu bezpoś rednim 

Pozostałe zgodn ie z 3.2 I 3.5 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

4.1. Pakowanie 
4.1.1. Opakowania bezpośrednie 
4.1.1.1. Pakowanie części ciętych bekonu (Bacon Cuts). 

zgodnie z normą ZN-86/POO-9. Każdy element , z wy
jątkiem boczku, pakuje s i ę oddzielnie do worka folio
wego. Boczki wkłada się po 2 do jednego worka, ukła
dają c je s kórą na zewną trz. Opakowania zamk n ięte są 

próżniowo . Powinn y być szczelne i wykazywać cechy 
dobrego odpowietrzenia. 

Opa kowa niem bezpoś rednim- do części cię tyc h bekonu 
(Bacon C uts) są worki z fo lii poliamidowo-polietyleno
wej (PA/PE), przeznaczonej do pak owa nia próżniowe
go o następujących wymiarach: 435 X 670 mm dla szy
nek i 300 X 760 mm dla pozostałyc h aso rtymentów 

Nak lej ki na workach foliowych wg załącznika I: 
- znak WIS - owalny, wysokość 15 mm , szerokość 

22 mm napi s: PL, nr zakładu pakującego, W IS - wie l
kość czcionki 4 mm (rys. ZI-la), 
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- wyszczegó lnienie s kładni ków bek onu w języku 
angie lskim (ingredi ent s), wielkość czcionki 4 m m 
(rys . ZI -2), 

. - kod zawierający: nr bekoniarni (pie rwsza cyfra), 
datę produkcji - kqlejny dzień roku (cyfry druga, 
trzec ia, czwa rta) i numer za kładu pakującego bekon 
(cyfry piąta , szósta, siódma) - (rys . ZI-3). 

Na życze nie odbiorcy dopuszcza się inn y sposób pa
kowania bekonu i oznakowania opakowań. 

4.1 .1.2. Pakowanie bekonu plasterkowanego (Sliced 
Bacon). Opakowaniem bezpośrednim dla bekonu pl a 
sterkowanego (Bacon Sl iced) są woreczki z fo lii dw u
warstwowej poliamid owo-pol ietylenowej (PA/PE) o na
s tępujących pa rame trach : 

- folia gó rna (i mportowa na) - gru bość 20/ 60 mi
kronów, szerokość 5:1 6 mm , 

- foliJ dolna (krajowa , zgodna z normą ZN-86/ 
PDO-8) - grubość 80/ 100 mikronów. szerokość 

561 mm. 
Folia gó rna (załączn ik 2) ma trwały nad ruk w ję zyku 

angielskim, zawierający: 

znak fi rm o wy (PEK), 
nazwę -asortymentu. 
wyszczególnienie s kł ad ników (ing red ients) , 
ma sę netto (w kg i Ib), 
wymagania do tyczące p rzec howywan'ia , 
nazwę kraju producenta . 
na zwę firm y i adres importera, 
znak weterynaryjny (PL , 410, WIS). 

Na opakowaniach pod nad rukiem umieszcza się na
klej kę z kodem, zawierającym in formację o prod ucen
cje i dac ie produkcj i (załącznik I , rys. ZI-3, objaśn i e

nie - wg 4.1.1.1) . 
Na życze ni e odbio rcy do puszcza się inny sposób pa

kowa nia beko nu i o znak o wania opakowań. 
4.1.2. Opakowania pośrednie (transportowe) do pako

wania części ciętych i bekonu plasterkowanego. Opako
waniem pośrednim (transportowym) do pako wania 
części ciętych bekonu (Bacon eu ts) są pudła z tektu ry 
litej KNE-300 o wymiarach 408 X 400 X 150 mm - do 
szynek i 550 X 200 X 200 mm - do pozostałyc h asorty
mentów. Do pudeł wklada się standardowe il ośc i e le
mentów zapakowanych w folię: 2 szynk i, 2 bekony 
środkowe, 4 bekon y grzbieto we lub 6 boczków. 

Do pakowania bekonu plasterkowa nego używa się 

. pudeł takich jak do szynek (o wymiarach 408 X 400 X 

X 150 mm). Zawartość I pudła wyn osić powin na 30 Ib 
netto (10 woreczków z bekonem pla sterkowany m o ma
sie jednostkowej 3 Ib , 6 woreczkó w o masie jednos tko
wej 5 Ib lub 60 woreczków o ma sie 0,5 Ib). 

Bekon plasterkowany może być pakowan'y także 

w pudła m niejsze o . wymiaraeh 400 X 190 X 180 mm. 
Zawartość I pudła wyn osi 18 Ib (6 woreczków o masie 
jednostkowej 3 Ib). 

Pudła o wymiarach 408 X 400 X 150 mm przezna
czone do pako wa nia szy nek i bekonu pla ste rkowanego 
powinn y mieć na wieczku cze rwo ny lub cza rny nadruk 
zawierający adres odbiorcy ( załącznik 3 rys. Z3-1) , a na 
dwóch ści anach bocznych równe nadruki z informacją 

o kraju producenta , rodzaju produktu i sposobie prze-

ch o wywania beko nu ( załącznik 3 rys. Z 3-2). Na pudłach 
mniejszyc h służących d o pak owania bekonu plaster/w
wa nego (400 X 190 X IXo') nad ruk i podobnej treśc · 
umi eszczo ne są na ścianach bocznych. 

Pudła sł użące do pak 0wania bekonu środkowego. 

bekonu grzbi eto wego i boczków (550 X 200 X 200 mm) 
nic zawierają nadruków. In formacje o kraj u producen
ta i spo~obie przechowywa nia stempl uje się na ści~ nie 
boczn j. 

Wszystkie pudła na czole są oznakowane czytelnie 
fa rbą niebie s ką . szybk o schn ącą i ni ezmywalną (wiel
kość czcionki 25 mm). O znakowanie zawlcra: 

nr zak ładu i nr kolejn y pudła , 

nazwę i kod a sortyment u, 
mas~ netto w Ib . 
masę brutto w Ib , 
liczbę sztuk 

(przyk ł ad ozna kowan ia wg załączni ka 4). Styki kla p 
pudła tekturowego powinny być zaklejone taśmą samo
przy l epną ·z nadrukiem PEK i nazwą a sortymentu (sze
rokość taśmy 48 mm. wielkość czc ionki 25 mm). Dla 
asorty mentó w bekonu pek lowanego ni ewędzonego sto
suje s i ę umownie ko lo r zielony taśmy, dla bekonu 
wędzonego nie bieski, dla bekon u ro lowanego żółt y (za
łą c zn ik 1 rys . ZI-4). Na wieczku pudla na taśm ie nak le
ja s ię naklejkę: 

- owa lny stempel WIS z numerem zakładu o wy
miarac h 45 X 62 mm . wielkość czcionki 10 mm (za
łącznik l rys. Z I- Ib), a na czole pudła naklejkę z datą 
pl~odukcji zakodowa ną ja k w 4.l.l ~..I. 

N(:I życze ni e odbi orcy dopuszcza si<; in ny sposób pa
ko wan ia bekonu i oznakowa nia opakowań . 

4.2. Przechowywanie. Bekon zapakowany próżniowo 
w folię i w pudł a kartonowe powinien być przechowy
wany w pomieszczenia ch c hłodniczych w temperaturze 
-I do 2°C. 

4.3. Transport. Bek on powinie n być p rzewożony 

chłodzonymi środkami transpo rtowymi , zapewni ający

mi utrzymanie stałej tempe ratury w gra nicac h - I do 
2°C. Wnętrze kom ory załadowczej powinno być czyste, 
suche. bez obcych zapachów. 

Pudla z bekonem powinny być załadowane w sposób 
za bezpieczający przed przemieszczen iem się wewną t rz 

komory załadowczej podczas transport u. 

5. BADANIA 

5.1. Pobieranie prób. Do 'badania ja k ości pobiera s ię 
losowo z partii towaru 4% opakowań transportowych, 
jednak nie mniej ni ż 2 opakowania. Ze wszystkich opa
k owań transportowych , pobran ych do badania, pobie ra 
się po I o pak owani u bezpośrednim do badania cech 
ja k ościowych towa ru , wymagającego otwa rci a opako
wania bezpoś redniego . 

5.,2. Rodzaje badań 

- badanie jakości na zgodność z postanowieniami 
no rm y, 

sprawdzenie warunków przechowywania , 
- spra wdzen ie wa runków transportu . 
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5.3. Opis badań 
5.3.1. Ocena sensoryczna - wg no rm y P N-66/ 

A-04020. 

T = zawa rtość tłuszqu oznaClonego metodą Soxhkta 
NX 100 

wg PN-731 A-821 1I, wsad mięsa chudego, % = K 

5.3.2. Badania chemiczne w k tó rym: 
5.3.2 .1. Oznaczenie zawartości soli kuchennej (metodą 

Mohm) - wg PN -73/ A-R2I i 2. . 
N - za wa rt osć notu . O/i,. 07llaC70na wg PN-75/ 

A-040 18, 
K - 3,45. 5.3.2.2. Oznaczenie zawartości azotynów i azotanów 

- wg PN-74/ A-~\2J 14. 
5.3.2.3 . Oznaczenie zawa rtości wielofosforanów dotla 

nych - w~ PN-H 7/ A-82060. 

5.3 .3. Badania mikrobiologiczne wg PN-83/ 
A-82054. 

5.3 .2.4 . Zawartość wody dodanej (IV) obliczyć w pro 
cen tach IV "" 100o/r - w~<ld mi<;sa ogółem, Cfc, wsad 
nll<;sa o.~ółcm (~ , =- WSl:łd mi<; s<l c hudego, % + T %, 

5.4. Ocena partii. Pa rti e; bekonu należy uzna ć za 
zgodną z n ormą jeżeli odpowiada wymagan io m za war
ty m w rozd z. 3 i 4 ninicj,zej no rm y, 

KON I E C 

,. 

NAKLEJKI NA WORKACH FOLIO WYCH I PU DŁACH TEKTl TROWYCH 

o) 

iBN 88/ 8011- 04- z I- I I 

. R.', . ZI-1. 'ak icj ki W IS 
a) n<l wo rkac h lo liow>,ch . b) !la pud łac h tek tu rowyc h 

INGREDlENTS' 
PORK, WATER, SALT 

SODIUM POLYPHOSPHATE, E450C 
PR ESERVATIVES E251, E250, 

ANTIOXIDANT E30'1 

INGREDIENTS 
PORK, WATE R, SALT, SUGAR, 

SODIUM POLYPHOSPHATE, E450C 
HYDROl.YZED PROTEIN, FLAVOUR 
E~mANC ER 621, PRESERVATIVES 
E251, E250 , ANTIOXIDANT E301 

!B N-ee78 011-04-Z 1-21 

Ry" Z J -2 . Wv,zczegó lnicnic s kład n i ków be ko nu (i ngredien ts) 

215241 0 
fIDBl8ZS0/ł-04-Z 1-31 

Ił y, . Z J -3. Za kod o wan a cla ta p rod u kej i (obj aśn ie ni e p. 4. 1.1 . 1) 

IBN-SSfSOII- 04 Z I-41 

R), . Z 1-4. '1 a~ ll1 a sam o przylepna na pud ł ach kartonowyc h 

ZAłACZNI K I 

f 



Załącznik ~ do BN-88/80 J J-04 9 

ZAł.ĄCZN / K 2 

PRZYKŁAD NADRUKU NA WORECZKACH FOLIO YCH PRZEZNACZONYCH DO PAKOWANIA 
BEKONU PLASTERKOWANEGO 

PE:K: 

unsmoked rindless 
back Bacon 
ING REOIE NTS 
PORK 
CUAIN G SO LUTl ON (wa ter .salt . sug a r, 
sodium po lyp hosphate E450 (cI. hydro lyzed 
protein, flavour enhancer (monosod ium 
glutum"te I. preservat ive s E25 1 E2'50 
ant ioxidant E3011. 

1.361 kg 3 Ib. 
keep under refr igeration 

produce ot Poland PL 
410 

SlICEO AND PACKEO FOR W IS 

RIDPATH PEK LlMITED 
/ 

1000 NEWHAM WAY L O NOO N E6 4JN 

IS N=ea7eoll-04 z2 , 
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410 

Załączniki do BN-88/80 11-{)4 

• 

PRZYKŁAD NADRUKU NA PUDŁACH TEKTUROWYCH 
Kol or czerwon y lub czarny, wielkość liter podano w nawia sach 

Ele I 50 mm I 

E 143 mm I 

I 28 mm I 75 mm I 

1000 NEWHAM WAY 
LONDON E6 4JN 
TEL: 01-475-0 5 5 5 

I 22 mm I 

leN 88/6 01 1-04 23 I I 

Nadruk na wieczku pudel lekturowych 

~~ ;> 
<1># PROOUCEOFPOLAND -~~- ------/ 14 mm l 

"F.~' EK-- ~ 
.# QUALDTY ACON -- - --- - ----1 17 m m l 

----- - -- /50 mm I 

--- /40 mm l 
-- / 10 mml 

IBN 88/8011-04-Z3 21 

Nad ruk na śc i anach bocznych p udel tektu rowyc h 

PRZYKŁAD OZNAKOWANIA PUDEŁ TEKTUROWYCH 

NR 410 NR 

AYR M!DDLE 211 SMOKED R/L BACKS 511 

NETTO LB 

BRUTTO LB 

PC S 2 

Oznakowanie kartonow do 

pakowa nia części cięt ych 

I Bacon Cuts I 

wi etkość czcionki 25 mm 

kotor niebieski 

NETTO 30 LB 

BRUTTO 32 LB 

Oznakowanie kartonow do 

pakowania bekonu plasterkowanego 

I Sticed Bacon I 

wielkość czcionki - 25 m m 

kolor niebieski 

16 N-88/ 801l-04-z3j 

ZALĄCZNIK 3 

ZALĄCZNIK 4 



Informacje doda tk o we . do BN-88/ 80 11-04 II 

INFORMACJE DODATKOWE 

l. Instytucja oeracowująca normę ~ Instytut Przcm ysłu Mię snego 

I Tłu szczowego, Warszawa. 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-77/801l-04 Bekon ekSIJOrtowy 
a) zmiana asortymentów. 
b) zmiana -opakowań , 

c) włącze ni e do normy bekonu plaste rk o.wa nego, 
d) zmiana i uzupełnien i e wymagań chemicznych , 
e) wprowadzenie d o normy wymagań mikrobio log icznych , 
f) znIes Ienie zna ko wa[lia bezpośrednio na be ko nie, 
g) zniesienie to lerancjI przy ocenie' partii bekonu. 

3. Nonny związane I 

PN-75/ A-04018 Produkty rolniczo-żywnościowe . Oznaczenie azo tu 
metodą KjeIdahla' i przelicze nic na białk o 

PN-66/ A-04020 Analiza se nsoryczna. Zasady ogólne 

PN-83/ A-82054 Mięso i przetwo ry mię sn e. Badanie baktcriologiczne 
PN-87/ A-g2060 Mięso I prze twory m Ię sne. Oznacza nic zawa rtośc i 

fosfo ru 
PN-73/ A-82 111 Mięso 

tł USZCZll 

PN-73/A-82 11 2 Mię so 

so li kuchennej 
PN-74/A-82 11 4 Mięso 

azotynó w i azo tanów 

przetwory 

prze two ry 

przetwory 

Imę sne. 

mIęsn e . 

Imę snl'. 

PN-84/ R-78220 Tucznik i i tusze bekonowe 

Oznacza nie za wa rt ośc i 

Oznacza nie zawa rt ości 

Oznacza nie zawa rt ości 

ZN-86/ POO-8 Taś my z ro lii wielo warstwowych pr7l'Zna CZO nc do 
maszyn pa kujących 

ZN-86/POO-9 T orby z fo lii wie lowarstwowych 
4. Autor projektu nonny - dr in ż. Irena Riew - Instytut Prze

mysłu M ięsnego i l1uszczowego, Odd ział Poznań . 


