UKD 637.523.2

NORMA

BRANZOWA

BN-88

WYROBY
PRZEMYStLU
SPOZYWCZEGO

Bekon ekspor;towy

8011-04

Zamiast
BN-77/8011-04

Grupa katalogowa 1211

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest be-
kon peklowany lub peklowany we¢dzony przeznaczony
na “cksport w formie czg¢Sci cigtych lub plasterkow.

1.2. Zakres stosowania normy. Norma stanowi pod-
stawg do oceny jakasci bekonu peklowanego wgdzone-
go przeznaczonego na cksport produkowanego w za-
ktadach majacych uprawnienia eksportowe.

1.3. Okreslenia | '

1.3.1. partia towaru — okre$lona ilo§¢ bekonu jedne-
o asortymentu wyprodukowanego w jednvm zakladzie
produkcyjnym, w jednakowym opakowaniu, jednako-
wo oznakowana, zaopatrzona w jednakowe dokumenty
1 zgloszona jednorazowo do Kontroli.

1.3.2. data produkcji — dzien, w ktorym bekon za-
pakowano w opakowanie bezpoSrednic z przeznacze-
niem do wysylki eksportowe;.

W przypadku bekonu plasterkowanego, jest to dzien,
w ktérym dokonano plasterkowania i zapakowania
prozniowego.

1.3.3. termin trwatosci — deklarowany okres, w kto-
rym produkt zapakowany w nie uszkodzone opakowa-

"nie, przechowywany i transportowany zgodnie z norma

zachowuje wymagane cechy jakosciowe.

2. PODZIAL 1 OZNACZENIE

2.1. Czgsci cigte bekonu (Bacon Cuts} — wg tabl. 1.

‘Tablica 1

Nazwa w j. polskim Nazwa w j. angielskim Forma handlowa Skrot
I . ; 2 3 4
Szynku ze¢ skdrg z koscig 1 z golonkg Bone in Gammon Niewgdzona (Unsmoked) GAM
- Wedzona (Smoked) GAM Sm
Szynka ze skdrg bez kosci z golonka Boneless Gammon Niewedzona (Unsmoked) BLG
Szynka ze skdra bez kosci bez golonki Boneless Shankless Gammon Niewedzona (Unsmoked) SLG
Wedzona (Smoked) SLG Sm
Bekon Srodkowy ze skorg bez kosci Skin on Midd! Niewgdzony (Unsmoked) SOM
Bekon Srodkowy ze skdra bez kodci #ozony i‘alded Skin on Middle Niewedzony {(Unsmoked) FSOM
Bekon Srodkowy bez skory 1 bez kosci Boneless Skinless Middic Niewedzony (Unsmoked) SLM
Bekon $rodkowy bez skdry 1 bez kosci zlozony Folded Skiniess Middie Niewgdzony (Unsmoked) FSILM
‘Bekon srodkowy bez skéry i bez kosci rolowa- Ayrshire Middle Niewegdzony (Unsmoked) AM !
ny wigzany Wedzony (Smoked) AM Sm
Bekon grzbietowy 7ze skérg bez kosci Skin on Back Niewgdzony {Unsmoked) SOB
Bekon grzbictowy stodkopeklowany bez skory Special Cured Back Niewgdzony (Unsmoked ) SCH. t
1 bez kosci Wedzony (Smoked) SCB Sm
: Boczek ze skom Streaky Niewedzony (Unsmoked) STR
i Wedzony (Smoked) . STR Sm
t Karkowka z czeScia fopatki bez skory t Colia: Niewedzony (Unsmoked) COL

Zgtoszona przez instytut Przemystu Migsnego | Tiuszczowego
Ustanowicna przez Dyrektora Instytutu Przemysiu Miesnego i Tiuszczowego dnia 1& kwietnia 1988 1.

4 jako norma obowiazujaca od dnia 1 stycznia 1989 r.

P,

(Dz. Norm 1 Miar nr 7/1988, poz. 17)

]

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJUNE ALFA™ 1988,

Druk, Wyd. Norm, W-wa. Ark wyd. 1,40 Nakt. 3200 + 40 Zam. 1601/83

Cena zt 96,00
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2.2. Bekon plasterkowany (Sliced Bacon) — wg tabl. 2.

Tablica 2
Nazwa w j. polskim Nazwa w j. angiclskim Forma handlowa Skrot
1 2 3 4
Bekon srodkowy ze skorg skladany Rind on Bacon Middle Niewedzony (Unsmoked) FSOM
Bekon Srodkowy bez skory skladany Rindless Bacon Middle Niewedzony (Unsmoked) FSLM
Wedzony (Smoked) FSLM Sm
Bekon srodkowy bez skory rolowany Ayrshire Bacon Middle Niewegdzony (Unsmoked) AM
Bekon grzbietowy stodkopeklowany bez skory Rindless Back Bacon Niewgdzony (Unsmoked) SCB
Wedzony (Smoked) SCB Sm
Boczek ze skorg Rind on Streaky Bacon Niewgdzony (Unsmoked) STR
P Wedzony (Smoked) STR Sm

3. WYMAGANIA

3.1. Surowiec. Pottusze wieprzowe przeznaczone do produkcji czgsci cigtych bekonu powinny by¢ dobrze
umig¢snione, pochodzi¢ z tusz uznanych przez Weterynaryjng Inspekcj¢ Sanitarng za zdatne do spozycia bez za-
strzezen 1 odpowiada¢ wymaganiom wg PN-84/R-78220.

3.2. Ogodlne wymagania organoleptyczne i fizyczne — wg tabl. 3.

Tablica 3

Cechy Wymagania
1 2
Skéra gltadka, cala bez fald, rOwnomiernie opalona, barwy cytrynowej do jasnozottej; dopuszeza si¢ lekkie pobicie
(w asortymentach ze skorg) | 1 podrapanic bez przekrwien podskérnych, lekkie uszkodzenie skory, nieznaczne plamy 7z oparzania
1 lekkie pofaldowanie skory
Stonina
— barwa biata lub biala z odcieniem kremowym; dopuszcza si¢ barwg biatokremowa lub bialg z odcieniem rézowym
— konsystencja jedrna, wyrownana; dopuszcza si¢ sporadyczne wystgpowanie stoniny o konsystencji migkkiej, rozwarstwie-
nie stoniny (splity) nie przekraczajgce 100 mm dlugosci i 15 mm glgbokosci
Migsnie
— barwa na powierzchni typowa dla peklowanego migsa wieprzowego o odcieniu czerwonym do rézowego
— barwa na przekroju jednolita, intensywnie czerwonorozowa typowa dla . $wiezego migsa peklowanego
— konsystencja mi¢snie jedrne
— przetluszczenie migdzy- wg wymagan szczegétowych
migSniowe
— przettuszezenie Srod- migsnie nie przettuszczone lub lekko marmurkowate
migsniowe
Wykrwawienie bardzo dobre; dopuszeza si¢ $lady slabego wykrwawienia na szynce w postaci siatki naczyniowej lub na
catej powierzchni skdry, jezeli jest ona cienka; nie dopuszcza si¢ przekrwienia tkanki migsnej 1 thuszczowe)
Przepeklowanie i uwe¢dzenie bekon w catosci przepeklowany, dla bekonu wegdzonego widoczne 1 wyvczuwalne cechy wedzenia
Swiezo§é bekon powinien wykazywa¢ wszystkie znamiona $wiezosci, powinien odznacza¢ si¢ zapachem Swiezego
mi¢sa peklowanego, bez zmiany koloru migsa i bez $Sluzu na powierzchni
Odbarwienie bekon nie powinien wykazywaé¢ odbarwienia thuszczu oraz mig¢sa; dopuszcza si¢ w nieznacznym stopniu
odbarwienie migsa na zebrach i koncOwkach obrzezy elementéw cigtych
Wilgotnosé bekon lekko wilgotny, nie ociekajacy
Czystosé bekon czysty, nie dopuszcza sie¢ wystgpowania cial obcych i zanieczyszczen
Smak 1 zapach charakterystyczny dla Swiezego, peklowanego migsa wieprzowego, dla bekonu wedzonego — wyczuwalne
cechy wedzenia, niedopuszczalny jetki smak i zapach thuszczu
Temperatura od -1 do 4°C 'dla czgdci cigtych
od -1 do 2°C dla bekonu plasterkowanego
3.3. Wymagania chemiczne — zawarto$¢ wielofosforandw dodanych w przelicze-
— zawarto$¢ soli kuchennej (chlorku sodu NaCl) — niu na P,Os — nie wigcej niz 0,3%,
4% w masie mig¢snej z tolerancja £1%, — zawarto$¢ wody dodanej nie wigcej niz 10%.
— lgczna zawarto$¢ azotanu 1 azotynu sodu (NaNO; 3.4. Wymagania mikrobiologiczne
1 NaNO3) w przeliczeniu' na NaNO, — nie wigcej niz — paleczki Salmonella — nieobecne w 25 g,
500 mg na | kg produktu, w tym nie wigcej niz 200 mg — gronkowce koagulazododatnie — nieobecne

azotynu sodu (NaNO;) na | kg produktu, w 0,1 g,
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— pafeczki z grupy coli — nieobecne w 0,01 g,
— laseczki beztlenowe przetrwalnikujace — nieobec-

ne w 0,1 g,

— inne zgodne z wymaganiami importera.
3.5. Szczegétowe wymagania organoleptyczne i fizycz-
ne dla czesci cietych bekonu (Bacon Cuts)

Gammon) — wg tabl. 5.

(Boneless Shankless Gammon) — wg tabl. 6.

3.5.2. Bekon srodkowy (Middle)

3.5.1. Szynka (Gammon)

3.5.1.1. Szynka ze skorg z koscig i z goldnka (Bone in
Gammon) — wg tabl. 4.

Middle) — wg tabl. 7.

Tablica 4

3.5.1.2. Szynka ze skora bez kosci z golonka (Boneless

3.5.1.3. Szynka ze skora bez kosci bez golonki

3.5.2.1. Bekon srodkowy ze skérg bez kosci (Skin on

Cechy

Wymagania

1

p,
L

Charakterystyka i linie od-

tylna czg¢$¢ pottuszy bekonowej z koéémi i ze skora, odcigta od pdttuszy prostopadle do linii grzbietu w od-

cigcia legtosci 25 mm w kierunku doglowowym od glowki koéct udowej: stopa odcigta nad stawem skokowym
przéz Srodek kosci pigtowe}
Obrobka kregi kosci krzyzowe) i czg$¢ kodci miednicy usunigte lub przycigte w taki sposob, aby nie wystawaly ponad

otaczajgce je nic uszkodzone migénie; thuszez usunigty z okolicy pachwiny, pozostawione wezty chlonne:
nie dopuszcza sie wykrawania migsni wokol wycinanej czg$cr kodci miednicznej oraz przy zaokrggleniu
szynki

Grubos¢_stoniny

nad $rodkiem mig$nia poSladkowego srodkowego — do 22 mm

Masa

co najmniej 12 Ib = 54 kg

~ Tablica 5
Cechy Wymagania
] 2
Charakterystyka i linic tvina czgs¢ poéhluszy bekonowej ze skorg. bez kosci, linie odcigcia jak w 3.5.1.1
;_‘. . o
odcigcia
Obrobka jak w 3.5.1.1, ponadto usunigte koéci: udowa z rzepky kolanowg oraz piszczelowa 1 strzalkowa cigciem
wykonanym mig¢dry migéniem potbloniastym 1 czteroglowym uda oraz po krawgdzi kosci podudzia w ten
sposOb, aby migénie byly w jednolitym poiagczeniu i nie byly postrzgpione; migénie szynki moga by¢ roz-
lozone, migSnie golonki pozostawione ze skorg
Gruboéé stoniny jak w 3.5.1.1
Masa co najmniej 11 Ib 3 oz = 5.1 kg
Tablica 6
Cechy Wymagania
1 2
Charakterystyka 1 linie tylna czg$¢ pOttuszy bekonowe) ze skorg, bez koSci 1 bez golonki, linia odcigcia od péttuszy jak w 3.5.1.1,
odcigcia golonka odcigta w stawie kolanowym, tak aby 1/3 migéni golonki pozostawala przy szvnce
Obrébka jak w 3.5.1.1. kos¢ udowa wycigta jak w 3.5.1.2 lub wyjeta przez dlutowanie bez przecinania szynki
Grubos¢ sloniny jak w 3.5.1.1
Masa co najmnicj 10 Ib = 4.5 kg
Tablica 7
Cechy Wymagania
1 2
Charakterystyka 1 linie czgs¢ Srodkowa. pottuszy bekonowej ze skoéra bez kosci odcigta:
odeigeia — od przodu migdzy 3 a 4 krggiem piersiowym prostopadle do linii grzbietu przez trzecie zebro; dopusz-
cza sig: odcigeie migdzy 4 a 5 kregiem przez czwarte zebro
— od tylu prostopadle do linii grzbietu, tak aby skrzydto kosci biodrowej nie weszlo w sktad bekonu
srodkowego
Obrébka zeberka wyluskane, chrzastki mostka pozostawione, kosci krggostupa (pozostale czgsci wyrostkow po-

przecznych kregdw) usunigte nozem; dopuszeza sie: nieznaczne uszkodzenie migSnia najdiuzszego grzbietu:
bekon Srodkowy przeznaczony do plasterkowania powinien by¢ pozbawiony czeSci chrzgstne) mostka
1 uiormowany do ksztaftu prostokata, tak aby w przypadku zatozema czgsci brzuszne) (boczku) na czgsc
grzbictowa (gorkg) w gotowym produkcie, linia poprzecznego odcigeia bekonu Srodkowego od poltuszy
pokrywala si¢
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cd. tabl. 7

Cechy

Wymagania

3
L

|
I Diugosé

co najmniej 450 mm

[ Szerokose
{

do 370 mm

I
i (_}l‘l_lhl)ﬁﬁ \| oniny

do 22 mm

I Musa

13 do 14 1b = 59 do 64 kg

3.5.2.2. Bekon srodkowy ze skorg bez kosci zlozony (Folded Skin on Middle} — wg tabl. 8.

Tablica 8

Cechy

Wymagania

[

2

Charaktervstyka
odcigera

1 hinie

czgse srodkowa poltuszy bekonowej bez kosci zlozona tak, aby ¢z¢$¢ brzuszna {(boczek) zachodzita na czgéc
erzbictowg (gorke): odcigcia jak w 3.5.2.1

Obrobka

jak w 3.5.2.1

Diugos¢

jak w 3.5.2.1

Szerokose

do 180 mm

Grubos¢ stoniny

jak w 3.52.1

Masa

13 do 14 Ib = 59 do 64 kg

3.5.2.3. Bekon Srodkowy bez skéry i bez kosci (Boneless Skinless Middle) — wg tabl. 9.

Tablica 9

Cechy

Wymagania

l

2

| Charakterystyka
- odageia

1 hinie

cz¢S¢ srodkowa poOttuszy bekonowej bez kosci 1 bez skory odeigta jak w 3.5.2.1

Obrobka jak w 3.5.2.1, ponadto: skora 1 czgé¢ stoniny zdjete, czgscr chrzgstne usunigte
| Diugose jak w 3.5.2.1
Szerokosé jak w 3.5.2.1

Grubosc stoniny 10 = 22 mm na calej dlugoéci z dopuszczeniem do 10% migsni odstonigtych

i Masa

11 do 13 Ib = 5,0 do 5.9 kg

3.5.2.4. Bekon srodkowy bez skéry i bez kosci ztozony (Folded Skinless Middle) — wg tabl. 10.

Tablica 10

Cechy

Wymagania

2

Charakterystyka

odcigcia

1 linie

cz¢S¢ Srodkowa pottuszy bekonowej bez kosci i bez skoéry ztozona jak w 3.5.2.2, cigcia jak w 3.5.2.1

Obrobka jak w 3.523
Dlugosc jak w 3.5.2.1
Szerokoéé jak w 3.5.2.2
| Grubosé stoniny jak w 3.5.2.1
 Masa 11 do 13 1b = 50 do 59 kg

3.5.2.5. Bekon Srodkowy bez

L]

skory i bez kosci rolowany (Ayrshire Middle) — wg tabl. 11.

Tablica 11

Cechy Wymagania
| 2
Charakterystyka 1 line czg$¢ srodkowa poéltuszy bekonowej rolowana; cigcia jak w 3.5.2.1
odcigcia
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cd. tabl. 11

. / .
Cechy Wymagania
I 2

Obrobka jak W 3.5.2.3, poza tym wszystkic czgdci chrzgstne usunigte, stonina $cigta do grubosci 12 mm: osznurowa-
nie sznurkiem bawetnianyim o Srednicy 2.5 mm: powinny by¢ wykonane poprzeczne oplecenia co 50 mm
w ten sposob aby wszysikic supty znajdowaly si¢ na jedne) lini

Diugos¢ co najmniej 450 mm

Szerokosé srednica mierzona w najcienszym miejscu co najmnicj 100 mm

-

Grubos¢ stoniny

do 12 mm z dopuszczeniem do 10% migsn: odstonigtyeh

Masa

Il do 13 Ib = 50 do 59 kg

3.5.3. Bekon grzbietowy
3.5.3.1. Bekon grzbietowy ze skora bez kosci (Skin on Back) — wg tabl. 12,

Tablica 12

e —"

Cechy Wymaguania
1 2
a L ' - v, ’ » - - B -
Charakterystvka 1 hinie cz¢$¢ Srodkowa pottuszy bekonowe) 7 poledwicg po odcigeiu boczku
odcigeia linie odcigeia od pottuszy bekonowey:

~— od przodu jak w 3521
— od tylu — jak w 3.5.2.1
— od boczku 10wnolegle do hinn grzbictu 7z zachowaniem wymagane] szerokosci bekonu grzbictowego

Obrdbka zeberka wyluskane, kosci krggostupa (pozostate czgsct wyrostkow poprzecznych krggdw) oraz czgsc
chirzestne usunigte: dopuszeza sie niecznaczne uszkodzenie migsni poledwicy
Dtugosc co najmniej 450 mm

Szerokosé

wszystkie pomiary poprzeczne w granicach 180 do 200 mm

Grubos¢ stoniny

— do 22 mm

Masa

co naymnie] 8 Ib = 3.6 kg

o

3.5.3.2. Bekon grzbietowy stodkopekiowany bez skory i bez koéci (Specjal Cured Back) — wg tabl. 13.

Tablica 13
Cechy Wymagania
I 2
Charakterystyka 1 hinie jak w 3.5.3.1
odcigcia
Obrobka jak w 3.5.3.1. ponadto skora zdigta

f. Diugosc

co naymniej 450 mm

Szerokose

. S

jak w 3.5.3.1

Grubosé stonmy

10 do 22 mm na cale] dlugoscr z dopuszezeniem do 109 migsni odstonigtych

Masa

co naymniej 6 [b 10 oz = 3 kg

3.5.4. Boczek ze skorg (Streaky) — wg tabl. 14.

Tablica 14

Cechy

Wymagania

'—rr
l !

BN

Charckterystyka

odcigeti

linie

czgs¢ Srodkowa pottuszy bekonowe) po odcaigeiu bekonu grzbictowego

linie odcigeia jak w 3.5.2.1, dopuszcza si¢ odcigeie migdzy 5 a 6 krggiem pierstowvm: w przvpadku zbyvt
silnego przettuszezenia, dopuszeza si¢ odcigeie dolne) czgsei boczku do miejse widocznych przerostow
mi¢sniowych

'E Obrobia

— skora pozostawiona na cale; dlugosci :
— zeberka wyluskane oraz usunigte czesSer chrzesine
— wycigty wyrostck micczvkowaty mostka

- usungte gruczoly wraz z czescia pachwiny

IHugost

[y

co naymnie; 400 mm
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cd. tabl. 14

Cechy

Wymagania

1

2

Szerokose

150 = 180 mm

Gruboscé

co najmniej 30 mm

Umigsnicnie

co najmniej | warstwa przerostu migsniowego od strony podbrzusza 1 2 warstwy od strony grzbietu

Masa

co nayjmniej 5 Ib 8 oz = 25 kg

3.5.5. Karkowka z czescia topatki bez skéry (Collar) — wg tabl. 15,

Tablica 15

Cechy Wymagania
1 D) ;
Charakterystyka 1 linie karkOwka z cz¢scig topatki bez skory, odcicta od pottuszy bekonowej z usunigta koscig fopatki i wycigtymi
odcigcia krggami:
— od przodu prostopadle do hinn odcigcia glowy w stanic potylicznym
— od tylu migdzy 3 a 4 kr¢giem piersiowym prostopadle do linii grzbietu przez trzecie Zzebro: dopuszceza
si¢ odcigeie migdzy 4 a 5 krggiem piersiowym przez czwarte Zebro lub migdzy 5 a 6 krggiem piersiowym
przez piate zebro, przy polttuszach, z ktérych bekon Srodkowy lub bekon grzbietowy nie mogg by¢ 7a-
gospodarowane na cele eksportowe
— od dotu przez Srodek topatki rownolegle do diugosci pottuszy bekonowej na wysokosci kosci ramie-
nowej, fragmenty zeber usunigte
Obrobka — zdjgta skéra i nadmiar (ponad 20 mm) tluszczu od strony karkowki
— W pozostawione] cz¢Sci podgardla usunigte gruczoty
— usuni¢ta kos¢ topatkowa i przepotowione kr¢gi szyjne bez naruszenia migsni
— otwor potopatkowy maly, wngtrze gladkie bez strzgpow migsa i resztek kosci
— w elementach nie przeznaczonych do plasterkowania w otwory polopatkowe umieszcza sig gigboko
woreczek z solg (okoto 50 o)
Szerokosé co najmniej 180 mm
Grubosé stoniny do 20 mm w najgrubszym miejscu
Masa co najmniej 6 Ib 10 oz = 3 kg
3.6. Szczegbélowe wymagania organoleptyczne i fizyczne dla bekonu plasterkowanego — wg tabl. 16.

Tablica 16

Cechy

Wymagania

I

2

Ksztatt 1 struktura

plastry nie uszkodzone o ksztatcie 1 strukturze wynikajacych z poprzecznych przekrojow poszczegdlnych
cze¢scr cigtych bekonu

Ulozenie plastrow

schodkowe lub warstwowe zgodnie 7z wymagamanu odbiorcy

Grubos¢ plastrow

3 do 3.5 mm

Masa netto

zgodna z deklaracjg 8 oz = 227 g
31b = 1361 ¢
51b = 2268 g

nic dopuszcza si¢ niedowag, dopuszcza si¢ roznicg + 20 g migdzy masa stwierdzong a deklarowang na
opakowaniu bezposrednim

Pozostale

zgodnie z 3.2 1 3.5

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie

4.1.1. Opakowania bezpoSrednie
4.1.1.1. Pakowanie czgsci cietych bekonu (Bacon Cuts).

zgodnie z normg ZN-86/PDO-9. Kazdy clement, z wy-
jatkiem boczku, pakuje si¢ oddzielnie do worka folio-
wego. Boczki wktada si¢ po 2 do jednego worka, ukta-
dajac je skora na zewnatrz. Opakowania zamknigte sg
prézniowo. Powinny by¢ szczelne 1 wykazywac cechy
dobrego odpowietrzenia.

Opakowaniem bezpos$rednim do czg¢éci cigtych bekonu

(Bacon Cuts) sa worki z folii poliamidowo-polietyleno-
we] (PA/PE), przeznaczonej do pakowania proézniowe-
g0 0 nastgpujgcych wymiarach: 435 X 670 mm dla szy-
nek 1 300 X 760 mm dla pozostalych asortymentéw

Naklejki na workach foliowych wg zalgcznika I:

— znak WIS — owalny, wysoko$¢ 15 mm, szerokos¢
22 mm napis: PL, nr zaktadu pakujacego, WIS — wiel-
ko$¢ czcionki 4 mm (rys. Z1-1a),
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— wyszczegolnienie skladnikéw bekonu w jezyku

angielskim  (ingredients), wielko$¢ czcionki 4 mm
(rys. Z1-2),

~— kod zawierajacy: nr bekoniarni (pierwsza cyfra),
dat¢ produkcji — kolejny dzien roku (cyfry druga,
trzecia, czwarta) 1 numer zakladu pakujacego bekon
(cyfry piagta, szosta, siodma) — (rys. Z1-3).

Na zyczenie odbiorcy dopuszcza si¢ inny sposob pa-
kowania bekonu i oznakowania opakowan.

4.1.1.2. Pakowanie bekonu plasterkowanego (Sliced
‘Bacon). Opakowaniem bezposrednim dla bekonu pla-
sterkowanego (Bacon Sliced) sg woreczk: z foli dwu-
warstwowe] poliamidowo-polietylenowe] (PA/PE) o na-
stepujgcych parametrach:

— folia gbérna (importowana) — grubos¢ 20/60 mi-
kronow, szeroko$¢ 536 mm,

— foha dolna (krajowa, zgodna z normg ZN-86/
PDO-8) — grubos¢ 80/100 mikronow, szerokos$c¢
561 mm.

Folia gorna (zalgcznik 2) ma trwaty nadruk w j¢zyku
angielskim, zawierajacy:

— znak firmowy (PEK),

— nazwe - asortymentu,

— wyszczegolnienie sktadnikéw (ingredients),

— mas¢ netto (w kg 1 Ib),

— wymagania dotyczgce przechowywania,

— nazwg¢ kraju producenta,

— nazwg firmy 1 adres importera, .

— znak weterynaryjny (PL, 410, WIS).

Na opakowaniach pod nadrukiem umieszcza si¢ na-
klejk¢ z kodem, zawicrajacym informacj¢ o producen-
cie 1 dacie produkeji (zalacznik 1, rys. Z1-3, objas$nie-
nie — wg 4.1.1.1).

Na zyczenie odbiorcy dopuszceza si¢ inny sposob pa-
kowania bekonu 1 oznakowania opakowan.

4.1.2. Opakowania posrednie (transportowe) do pako-
wania czg¢sci cigtych i bekonu plasterkowanego. Opako-
waniem posrednim (transportowym) do pakowania
cz¢Sci cigtych bekonu (Bacon Cuts) sg pudta z tektury
litej KNE-300 o wymiarach 408 X 400 X 150 mm — do
szynek 1 550 X 200 X 200 mm — do pozostalych asorty-
mentow. Do pudet wklada sig¢ standardowe ilosci ele-
mentOw zapakowanych w foli¢: 2 szynki, 2 bekony
Srodkowe, 4 bekony grzbietowe lub 6 boczkow.

Do pakowania bekonu plasterkowanego uzywa si¢
pudet takich jak do szynek (o wymiarach 408 X 400 X
X 150 mm). Zawarto$¢ | pudta wynosi¢ powinna 30 Ib
netto (10 woreczkow z bekonem plasterkowanyvm o ma-
sie jednostkowej 3 1b, 6 woreczkdw o masie jednostko-
we] 5 Ib lub 60 woreczkow o masie 0,5 Ib).

Bekon plasterkowany moze by¢ pakowany takze
w pudia mniejsze o. wymiarach 400 X 190 X 180 mm.
Zawarto$¢ 1 pudta wynosi 18 Ib (6 woreczkOw o masie
jednostkowej 3 Ib).

Pudta o wymiarach 408 X 400 X 150 mm przezna-
czone do pakowania szynek 1 bekonu plasterkowanego
powinny mie¢ na wieczku czerwony lub czarny nadruk
zawierajacy adres odbiorcy (zatacznik 3 rys. Z3-1), a na
dwoch Scianach bocznych réwne nadruki z informacg
o kraju producenta, rodzaju produktu i sposobie prze-

chowywania bekonu (zatgcznik 3 rys. Z3-2). Na pudtach
mniejszych stuzacych do pakowania bekonu plasterko-
wanego (400 X 190 X 180) nadruki podobnej tresci
umieszczone sa na Scianach bocznych.

Pudia stuzace do pakowania bekonu Srodkowego,
bekonu grzbictowego i boczkow (550 X 200 X 200 mm)
nic zawierajg nadrukow. Informacje o kraju producen-
ta i sposobie przechowywania stempluje si¢ na Scianie
boczncy.

Wszystkie pudta na czole sg oznakowane czytelnie
farba niebiesky. szvbko schnacg i niczmvwalng (wiel-
kos$¢ czcionki 25 mm). Oznakowanie zawicra:

— nr zaktadu 1 nr kolejny pudia,

— nazwe 1 kod asortymentu,

— mas¢ netto w b,

— mas¢ brutto w Ib,

— liczbg sztuk
(przyktad oznakowania wg zatgcznika 4). Styki klap
pudta tekturowego powiiny by¢ zaklejone tasmg samo-
przylepna z nadrukiem PEK i nazwa asortymentu (sze-
roko$¢ tasmy 48 mm, wielko$¢ czcionki 25 mm). Dla
asortymentow bekonu peklowanego niewgdzonego sto-
suje si¢ umownie kolor ziclony tasmy, dla bekonu
we¢dzonego niebieski, dla bekonu rolowanego zolty (za-
tacznik I rys. ZI[-4). Na wieczki pudia na tasmie nakle-
ja si¢ naklejke: _

— owalny stempel WIS z numerem zakltadu o wy-
miarach 45 X 62 mm. wictko$¢ czcionkt 10 mm (za-
tacznik 1 rys. Z1-1b), a na czole pudta naklejk¢ z datg
produkcji zakodowang jak w 4.1.1.1.

Na zyczenie odbiorcy dopuszcza si¢ inny sposob pa-
kowania bekonu 1 oznakowania opakowan.

4.2. Przéchowywanie. Bekon zapakowany prozniowo
w folig 1 w pudla kartonowe powinien byé¢ przechowy-
wany w pomieszczeniach chlodniczych w temperaturze
-1 do 2°C.

4.3. Transport. Bckon powinien byé przewozony
chtodzonymi Srodkami transportowymi, zapewniajgcy-
mi utrzymanie stalej temperatury w granicach -1 do
2°C. Wngetrze komory zatadowcze) powinno by¢ czyste,
suche, bez obcych zapachow.

Pudta z bekonem powinny by¢ zatadowane w sposob
zabezpieczajacy przed przemieszczeniem Sig wWewnagirz
komory zatadowcze) podczas transportu.

-

5. BADANIA

5.1. Pobieranie préb. Do%badania jakosci pobiera sig
losowo z partii towaru 4% opakowan transportowych,
Jednak nie mniej niz 2 opakowania. Ze wszvstkich opa-
kowan transportowych, pobranych do badania, pobiera
sig. po | opakowaniu bezposrednim do badania cech
jakosciowych towaru, wymagajacego otwarcia opako-
wania bezposredniego.

5.2. Rodzaje badan

— badanie jakosci na zgodnos$¢ z postanowieniami
normy, ,

— sprawdzenie warunkow przechowywania,

— sprawdzenie warunkOw transportu.
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5.3. Opis badan

5.3.1. Ocena sensorycina — wg
A-04020.

§.3.2. Badania chemiczne

§.3.2.1. Ouznaczenie zawartesci soli kuchennej (metodg
Mohira) — wg PN-73/A-82112.

5.3.2.2. Oznaczenic zawartoéci azotyndw i azotandw
— wg PN-74/A-82114,

5.3.2.3. Oznaczenie zawartosci wielofosforanéw doda-
nych — wg PN-87/A-82060.

5.3.2.4. Zawartos¢ wody dodancj (V) obliczy¢ w pro-
centach W = 100% — wsad migsa  opotem, %, wsad
% = wsad migsa chudcgo, % + T %,

normy PN-66/

rmigsa ogotem

K O N

Informacie dodatkowe

T = zawartos$¢ thuszczu oznaczonego metodg Soxhleta

, N X 100
wg PN-73/A-82111, wsad migsa chudego. % = e

w ktorym:

N — zawartos¢ azotu. %, oznaczona wg PN-75/
A-04018,
K — 345,
5.3.3. Badania mikrobiologiczne — wg PN-83/
A-82054.

5.4. Ocena partii. Parti¢ bekonu nalezy uznaé za
zgodng z normg jezeli odpowiada wymaganiom zawar-
tym w rozdz. 3 1 4 ninicjsze] normy.

Il £EC

ZALACINIK 1

NAKLEJKI NA WORKACH FOLIOWYCH I PUDLACH TEKTUROWYCH

[BN=-88/801-04-7 I-T]

' Rys. Z1-1. Nakleki WIS
a1 na workach toliowych, b) na pudiach tekturowych

INGREDIENTS
PORK, WATER, SALT
SODIUM POLYPHOSPHATE, £450C
PRESERVATIVES E251, E250,
ANTIOXIDANT £301

INGREDIENTS
PORK, WATER, SALT, SUGAR,
SOCIUM PCLYPHOSPHATE, E450C
HYDROLYZED PROTEIN, FLAVOUR
ENHANCER 621, PRESERVATIVES
E251, E250, ANTIOXIDANT E301

= 0371

Rys. Z1-2. Wyszezegolnienie skiadnikdw bekonu (ingredients)

2152410

B8/801F04-71-3]

Rvs. 71-3. Zakodowana data produkcji (objasnienic p. 4.1.1.1)

DOLE|

[BEN-88/8011-04-1-4]

Rys. ZI-4. Tasma samoprzylepna na pudlach kartonowvch



Zatacznik 2 do BN-85/8011-04

Q

PRZYKLAD NADRUKU

NA WORECZKACH FOLIOWYCH PRZEZNACZONYCH DO
BEKONU PLASTERKOWANEGO

ZALACZNIK 2

PAKOWANIA

unsmoked rindless

hack Bacon

INGREDIENTS

PORK

CURING SOLUTION (water, salt, sugar,

sodium polyphosphate E450 {(c), hydrolyzed

protein, flavour enhancer {monosodium
glutumate ), preservatives E251 E250

antioxidant E301).

1361 kg 3Ib

keep under refrigeration

produce of Poland =~

410

SLICED AND PACKED FOR WIS

_RIDPATH PEK LIMITED

" 1000 NEWHAM WAY LONDON E6 4N

[EN-88/801-04-22)
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Zatgczniki do BN-88/8011-04

PRZYKLEAD NADRUKU NA PUDLACH TEKTUROWYCH
Kolor czerwony lub czarny, wielko$¢ liter podano w nawiasach

FINE FOODS -

[ 28mm/ 75 mm /

1000 NEWHAM WAY
LONDON Eé6 4JN 22 mm

TEL:01-475-0555

[BN-88/8011-04-7 3-1]

Nadruk na wieczku pudet tekturowych

!/ 50 mm /
! 14 mm/

===/ 40 mm/

[BN-B8/8011-04-73-2]

Nadruk na $cianach bocznych pudel tekturowych

PRZYKLAD OZNAKOWANIA PUDEL TEKTUROWYCH

410 NR 410 NR

AYR MIDDLE 211- SMOKED RIL BACKS 51

NETTO LB NETTO 30 LB

BRUTTO LB BRUTTO 32 LB

PCS 2

Oznakowanie kartonow do Oznakowanie kartonow do
pakowania czesci cietych pakowania bekonu plasterkowanego
!/ Bacon Cuts/ / Sliced Bacon/

wielko$¢ czcionki 25 mm wielkosc czcionki 25 mm

kolor niebieski kolor niebieski

[BEN-88/8011-04-7 4]

ZALACZNIK 3

ZALACZNIK 4



Informacje dodatkowe .do BN-88/8011-04 1i

INFORMACIJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme¢ — Instytut Przemysiu Migsncgo
i Ttuszczowego, Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-77/8011-04 Bekon eksportowy
a) zmiana asortymentow,
" b) zmiana -opakowan,
¢) wlaczenie do normy bekonu plasterkowanego,
d) zmiana i uzupelnieniec wymagan chemicznych,
¢) wprowadzeniec do normy wymagan mikrobiologicznych.
f) zniesienie znakowania bezposSrednio na bekonie,
g) zniesienie tolerancjl przy ocenie partii bekonu.

3. Normy zwigzane :

PN-75/A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe. Oznaczenie azotu
metodg Kjeldahla® i przeliczenic na biatko

PN-66/A-04020 Analiza sensoryczna. Zasady ogoline

PN-83/A-82054 Migso 1 przetwory migsne. Badanie bakieriologiczne

PN-87/A-82060 Migso i przetwory migsne. Oznaczanie zawartosci
fosforu

PN-73/A-82111 Migso 1 przetwory migsne. Oznaczanie zawartosci
tuszczu

PN-73/A-82112 Migso 1 przetwory migsne. Oznaczanic zawartosci
soli kuchennej

PN-74/A-82114 Migso 1 przetwory migsne. Oznaczanie zawartosci
azotynow 1 azotanow

PN-84/R-78220 Tuczniki 1 tusze bekonowe

ZN-86/PDO-8 Tasmy z folii wiclowarstwowych przeznaczone do
maszyn pakujacych

ZN-86/PDO-9 Torby z folii wiclowarsiwowych
4. Autor projektu normy — dr inz. irena Ricve — Instytut Prze-

mystu Migsnego 1 Thuszczowego, Oddzial Poznan.



