
 
SMALEC WIEPRZOWY 

 
  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ssmmaallccuu  wwiieepprrzzoowweeggoo..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ssmmaallccuu  wwiieepprrzzoowweeggoo  pprrzzeezznnaacczzoonneeggoo  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ss ttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy   ppoowwoołłaannee..   SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::   

  PPNN--AA--8855880033  TTłłuusszzcczzee  zzwwiieerrzzęęccee  jjaaddaallnnee  ––  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

  PPNN--EENN  IISSOO  666622  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  oorraazz  zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośścc ii   wwooddyy    

ii   ssuubbssttaanncc jj ii   lloottnnyycchh  

  PPNN--EENN  IISSOO  33996600  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  oorraazz   zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  ll iicczzbbyy  nnaaddtt lleennkkoowweejj  --  

JJooddoommeett rryycczznnee  ((wwiizzuuaallnnee))  oozznnaacczzaanniiee  ppuunnkkttuu  kkoońńccoowweeggoo  

  PPNN--EENN  IISSOO  33996611  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś lliinnnnee  oorraazz  zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  ll iicczzbbyy  jjooddoowweejj  

  PPNN--EENN  IISSOO  666600  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  oorraazz  zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  ll iicczzbbyy   kkwwaassoowweejj    

ii   kkwwaassoowwoośścc ii   

  PPNN--EENN  IISSOO  66888855  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś lliinnnnee  oorraazz  zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  ll iicczzbbyy  aanniizzyyddyynnoowweejj  

  PPNN--EENN  IISSOO  666633  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  oorraazz   zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  zzaawwaarrttoośśccii   zzaanniieecczzyysszzcczzeeńń  

nniieerroozzppuusszzcczzaallnnyycchh  

  PPNN--EENN  IISSOO  33665577  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś lliinnnnee  oorraazz  zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  ll iicczzbbyy  zzmmyyddlleenniiaa  

  PPNN--EENN  IISSOO  66332211  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  oorraazz  zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  ppuunnkkttuu  ttooppnniieenniiaa    

ww  kkaappii llaarrzzee  oottwwaarrtteejj   ((ppuunnkktt  ppłłyynniięęcciiaa))  

  PPNN--EENN  IISSOO  66332200  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  oorraazz  zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  wwssppóółłcczzyynnnniikkaa  zzaałłaammaanniiaa  

śśwwiiaatt łłaa  

1.2 Określenie produktu 

Smalec wieprzowy 

Smalec – produkt pochodzący z wytopu świeżych, oczyszczonych z tkanki mięśniowej tkanek 

tłuszczowych świń.  



 

Tkanki tłuszczowe bez kości, skóry, organów wewnętrznych, tchawicy, dużych naczyń krwionośnych, 

tłuszczu zeskrobanego, zbieranego, zsedymentowanego, wytłoczonego itp. oraz tkanek mięśniowych i 

krwi.  

  

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

SSuurroowwiieecc  ddoo  pprroodduukkcc jj ii   ssmmaallccuu  ppoowwiinniieenn  ppoocchhooddzz iićć   zzee  zzwwiieerrzząątt   rrzzeeźźnnyycchh  uuzznnaannyycchh  pprrzzeezz  IInnssppeekkccjjęę  

WWeetteerryynnaarryy jjnnąą  zzaa  zzddaattnnee  ddoo  ssppoożżyycciiaa  bbeezz  zzaasstt rrzzeeżżeeńń..     

DDoo  pprroodduukkcc jj ii   ssmmaallccuu  wwyybboorroowweeggoo  ss ttoossuujjee  ssiięę  ssaaddłłoo,,   ssłłoonniinnęę,,   ttłłuusszzcczz  ddrroobbnnyy,,  tt łłuusszzcczz  zz   ppaacchhwwiinnyy,,   ttłłuusszzcczz  

zz   ppooddggaarrddllaa..     

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 

 

Metody badań    

według 

1 Barw a w  temperaturze 18-20 C Biała do białej z odcieniem jasnoniebieskim 

lub jasnokremow ym 

 

 

 
 

 

PN-A-85803 

2 Konsystencja w  temperaturze  

18-20 C 

Stała, miękka, smarow na 

3 Struktura w  temperaturze 18-20 C Jednorodna, gładka, dopuszczalna lekka 

kaszkow atość 

4  Smak i zapach w  temperaturze  

18-20 C 

Charakterystyczny dla określonego rodzaju 

tłuszczu i sposobu w ytopu, w olny od obcych 

zapachów  i posmaków, dopuszczalny lekko 

skw arkow y 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2 

Tablica 2 – Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy        Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Liczba kw asow a mg KOH/g nie w ięcej niż  1,1 PN-EN ISO 660 

2 Zaw artość nadtlenków  meq aktyw nego 

tlenu/kg nie w ięcej niż 

 

6,0 
PN-EN ISO 3960 

3 Obecność aldehydów  niedopuszczalna PN-EN ISO 6885 

4 Zaw artość w ody oraz w ody i substancji 

lotnych % nie w ięcej niż 
0,25 PN-EN ISO 662 

5 Zaw artość zanieczyszczeń % nie w ięcej niż  

- naturalnych 

- obcych 

 

0,02 

niedopuszczalna 

PN-EN ISO 663 

6 Liczba zmydlania 192-203 PN-EN ISO 3657 

7 Liczba jodow a 45-70 PN-EN ISO 3961 

8  Temperatura topnienia C 28-40 PN-EN ISO 6321 

9 Współczynnik załamania św iatła 1,450-1,461 w  temp. 40 C PN-EN ISO 6320 



 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

3 Masa netto 

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta.  

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

Dopuszczalna masa netto: 

 200g, 

 250g. 

4 Trwałość 

Okres przydatności do spożycia powinien wynosić nie mniej niż  

1 miesiąc od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

55  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

55..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  66..11  ii   66..22..   

55..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   22..  

55..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  ffiizzyykkoocchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   22..  

66  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

66..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

66..22  ZZnnaa kkooww aanniiee  



 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

66..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..    

 
SŁONINA 

  

11  WWssttęępp  

11..11  ZZaakkrreess    

NNiinniieejjsszzyymmii  mmiinniimmaallnnyymmii  wwyymmaaggaanniiaammii  jjaakkoośścciioowwyymmii  oobbjjęęttoo  wwyymmaaggaanniiaa,,   mmeettooddyy  bbaaddaańń  oorraazz  wwaarruunnkkii  

pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa  ii   ppaakkoowwaanniiaa  ss łłoonniinnyy..   

  

PPoossttaannoowwiieenniiaa  mmiinniimmaallnnyycchh  wwyymmaaggaańń  jjaakkoośścciioowwyycchh  wwyykkoorrzzyyssttyywwaannee  ssąą  ppooddcczzaass  pprroodduukkcc jj ii   ii   oobbrroottuu  

hhaannddlloowweeggoo  ss łłoonniinnyy   pprrzzeezznnaacczzoonneejj  ddllaa  ooddbbiioorrccyy..  

11..22  DDookkuummeennttyy  ppoowwoołłaannee  

DDoo  ss ttoossoowwaanniiaa  nniinniieejjsszzeeggoo  ddookkuummeennttuu  ssąą  nniieezzbbęęddnnee  ppooddaannee  nniiżżeejj  ddookkuummeennttyy   ppoowwoołłaannee..   SSttoossuujjee  ssiięę  

oossttaattnniiee  aakk ttuuaallnnee  wwyyddaanniiee  ddookkuummeennttuu  ppoowwoołłaanneeggoo  ((łłąącczznniiee  zzee  zzmmiiaannaammii))::   

  PPNN--AA--8855880000  SS łłoonniinnaa  

  PPNN--EENN  IISSOO  666600  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś lliinnnnee  oorraazz  zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  ll iicczzbbyy   kkwwaassoowweejj  ii   kkwwaassoowwoośśccii  

  PPNN--EENN  IISSOO  33996600  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś ll iinnnnee  oorraazz   zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  ll iicczzbbyy  nnaaddtt lleennkkoowweejj  --  

JJooddoommeett rryycczznnee  ((wwiizzuuaallnnee))  oozznnaacczzaanniiee  ppuunnkkttuu  kkoońńccoowweeggoo    

  PPNN--EENN  IISSOO  66888855  OOlleejjee  ii   tt łłuusszzcczzee  rroośś lliinnnnee  oorraazz  zzwwiieerrzzęęccee  --  OOzznnaacczzaanniiee  ll iicczzbbyy  aanniizzyyddyynnoowweejj  

1.2 Określenie produktu 

Słonina 

Słonina – podskórna tkanka tłuszczowa zdjęta z grzbietu, tylnej części tułowia (w tym z szynki)  

i boków półtuszy wieprzowej ze skórą, w formie płatów.  

Słonina surowa- słonina nie poddana żadnym procesom technologicznym (z wyjątkiem chłodzenia) 

22  WWyymmaaggaanniiaa  

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego 

NNiiee  ddooppuusszzcczzaa  ss iięę  ddoo  oobbrroottuu  ss łłoonniinnyy  ppoocchhooddzząącceejj  oodd  kknnuurróóww  ii   ppóóźźnnyycchh  kkaasstt rraattóóww..   



 

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1 

 

 

 

                              Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

Lp. Cechy Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Kształt, masa, 

w ymiary 

Płaty słoniny ze skórą, o masie nie mniejszej niż 1kg, 

szerokość płata słoniny mierzona w  najw ęższym miejscu nie 

mniej niż 10cm, grubość słoniny ze skórą mierzona w  

najcieńszym miejscu, nie mniejsza niż 2cm,  

PN-A-85800 

2 Barw a pow ierzchni Biała, biała z odcieniem kremow ym lub lekko różow ym, 

matow a; niedopuszczalna jest barw a żółta, św iadcząca o 

zapoczątkow anym procesie jełczenia 

3 Czystość pow ierzchni Niedopuszczalne zanieczyszczenia mechaniczne, nalot pleśni 

lub zamulenia 

4  Wilgotność 

pow ierzchni 

Lekko w ilgotna i lekko lepka 

5 Obróbka pow ierzchni Pow ierzchnia gładka, niepostrzępiona, bez głębszych 

pozacinań, dopuszczalne przekrw ienia jedynie na pow ierzchni 

płatów  słoniny (nie w ięcej niż 4 na jednym płacie, 

pow ierzchnia jednego przekrw ienia nie pow inna przekraczać 4 

cm2) , dopuszczalne ślady tkanki mięśniow ej o grubości nie 

przekraczającej 1mm. 

6 Barw a przekroju 

poprzecznego 

Biała z dopuszczalnym odcieniem kremow ym lub lekko 

różow ym, matow a 

7 Tkanka mięśniow a 

przekroju 

poprzecznego 

Dopuszczalna jedna w arstwa tkanki mięśniow ej głębokości nie 

w iększej niż 3 mm 

8 Wilgotność przekroju 

poprzecznego 

W dotyku w yczuwalna w ilgotność i lekka lepkość  

9 Konsystencja Jędrna, miękka, odkształcająca się 

10 Smak i zapach Sw oisty, charakterystyczny dla słoniny surow ej; 

niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu i inny 

obcy 

2.3 Wymagania chemiczne 

Według Tablicy 2 

Tablica 2 – Wymagania chemiczne 

Lp. Cechy        Wymagania 
Metody badań 

według 

1 Liczba kw asow a mg KOH/g nie w ięcej niż  1,7 PN-EN ISO 660 

2 Zaw artość nadtlenków  meq aktyw nego 

tlenu/kg nie w ięcej niż 
2,4 PN-EN ISO 3960 

3 Obecność aldehydów  niedopuszczalna PN-EN ISO 6885 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

ZZaammaawwiiaajjąąccyy  zzaasstt rrzzeeggaa  ssoobbiiee  pprraawwoo  żżąąddaanniiaa  wwyynniikkóóww  bbaaddaańń  mmiikkrroobbiioollooggiicczznnyycchh  zz   kkoonntt rrooll ii   hhiiggiieennyy  

pprroocceessuu  pprroodduukkccyy jjnneeggoo..   

33  TTrrww aa łłoośśćć  



 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 dni od 

daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

44  MMeettooddyy  bbaaddaańń  

44..11  SSpprraawwddzzeenniiee  zznnaakkoowwaanniiaa  ii   ssttaannuu  ooppaakkoowwaańń  

WWyykkoonnaaćć  mmeettooddąą  wwiizzuuaallnnąą  nnaa  zzggooddnnoośśćć  zz   ppkktt ..  55..11  ii   55..22..   

44..22  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  oorrggaannoolleeppttyycczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   11..  

44..33  OOzznnaacczzaanniiee  cceecchh  cchheemmiicczznnyycchh  

WWeeddłłuugg  nnoorrmm  ppooddaannyycchh  ww  TTaabbll iiccyy   22..  

55  PPaakkooww aanniiee,,   zznnaakkoowwaanniiee,,   pprrzzeecchhoowwyywwaanniiee    

55..11  PPaakkoowwaanniiee  

OOppaakkoowwaanniiaa  ppoowwiinnnnyy  zzaabbeezzppiieecczzaaćć   pprroodduukktt  pprrzzeedd  uusszzkkooddzzeenniieemm  ii   zzaanniieecczzyysszzcczzeenniieemm  oorraazz   zzaappeewwnniiaaćć  

wwłłaaśścc iiwwąą  jjaakkoośśćć   pprroodduukkttuu  ppooddcczzaass  pprrzzeecchhoowwyywwaanniiaa..   PPoowwiinnnnyy  bbyyćć   cczzyyss ttee,,   bbeezz  oobbccyycchh  zzaappaacchhóóww,,   

śś llaaddóóww  pplleeśśnnii  ii   uusszzkkooddzzeeńń  mmeecchhaanniicczznnyycchh..   

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 

55..22  ZZnnaakkooww aanniiee  

ZZggooddnniiee  zz   aakkttuuaallnniiee  oobboowwiiąązzuujjąąccyymm  pprraawweemm..   

55..33  PPrrzzeecchhoowwyywwaanniiee  

PPrrzzeecchhoowwyywwaaćć  zzggooddnniiee  zz  zzaalleecceenniiaammii  pprroodduucceennttaa..  

 


